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

WICHTIG: AUFMERKSAM LESEN
UND GUT AUFBEWAHREN BITTE
UNBEDINGT VOR GEBRAUCH
DIE BEDIENUNGSANLEITUNG
SORGFALTIG DURCHLESEN!

IMPORTANT, PRENEZ CONNAIS-
SANCE DE CE DOCUMENT ET
(ONSERVEZ-LE POUR REFERENCE
ULTERIEURE. VOUS DEVEZ LIRE
(E GUIDE AVANT D'UTILISER LE
BARBECUE!

VIGTIGT: L/S OMHYGGELIGT,
GEMTIL SENERE BRUG. MAN-
UALEN SKAL LAESES FOR BRUG!

IMPORTANTE: LEGGERE ATTEN-
TAMENTE E CONSERVARE PER
RIFERIMENTO FUTURO. LEGGERE
L MANUALE PRIMA DELL'USO.
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TOEKOMSTIG GEBRUIK. LEES DE
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e IMPORTANT SAFEGUARDS

IMPORTANT, RETAIN FOR FUTURE REFERENCE: READ CAREFULLY

MAJOR CAUSES OF APPLIANCE FIRES ARE A RESULT OF POOR MAINTENANCE
AND A FAILURE TO MAINTAIN REQUIRED CLEARANCE TO COMBUSTIBLE
MATERIALS. IT IS OF UTMOST IMPORTANCE THAT THIS PRODUCT BE USED
ONLY INACCORDANCE WITH THE FOLLOWING INSTRUCTIONS.

5. Itis highly recommended that you use lump charcoal in your charcoal barbecue. It burns for longer and produces less ash, which can
restrict the airflow. Do not use coal in this product. Charcoal not included. Allow the charcoal to heat up and keep it red hot for at
least 30 minutes prior to the first cooking on the charcoal barbecue. Do not cook before the fuel has a coating of ash.

WARNING: Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting. Use only firelighters complying to EN1860-3. Keep all such
liquids well away from the appliance when in use.

6. Parts of the barbecue may be very hot, and serious injury may occur. Remove pots and pans while the operating appliance is
unattended, to reduce the risk of fire. WARNING! Keep children and pets away.

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.

WARNING: Please read the entire manual before installation and use of this appliance. Failure to follow these instructions
could result in property damage, bodily injury, or even death. Contact local building or fire officials about restrictions and
installation inspection requirements in your area. Save these instructions.

CARBON MONOXIDE

DANGERS AND WARNINGS

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

1. A'minimum clearance of 2m (78 inches) from combustible constructions to the sides of the grill must be maintained. The barbecue
has to be installed on a secure level base prior to use. This appliance must not be placed under overhead combustible ceiling,
overhang, awnings, parasol or gazebo. Do not use on decking or any other combustible surfaces such as dry grass, wood chips, leaf
mulch, or decorative bark. Do not use this product in a tent, caravan, car, cellar, loft or boat. Keep your grill in an area clear and free
from combustible materials, gasoline and other flammable vapors and liquids.

WARNING: Should a grease fire occur, close the lid until the fire is out. Do not throw water on the unit. 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. Do not use this charcoal grill unit as a furnace. This product is intended for outdoor use only. Do not use indoors.
FIRE HAZARD: May emit hot embers while in use.

WARNING: This barbecue will become very hot. Do not move it during operation. Ensure the fire is completely out and
that the grill is completely cool to the touch before moving.

3. This product will become very hot, and serious injury may occur. Never leave a burning fire unattended. Keep young children and
pets away while in use. It is recommended to use heat-resistant barbecue mitts or gloves when operating the grill. Do not use
accessories not specified for use with this appliance.

WARNING: 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.

4. After a period of storage, or non-use, inspect the unit prior to use for fatigue and damage, and replace as and when necessary.
Clean before use. If the grill is stored outside during the rainy season or seasons of high humidity, unit should be dried out before
performing any service or maintenance. Use a grill cover, if available.

WARNING: Be aware of building combustible material, maintain the fire to avoid over-firing.

Follow these guidelines to prevent this colorless, odorless gas from poisoning you, your family or others:

Know the symptoms of carbon monoxide poisoning: headache, dizziness, weakness, nausea, vomiting, sleepiness, and confusion.
Carbon monoxide reduces the blood's ability to carry oxygen. Low blood oxygen levels can result in loss of consciousness and death.

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 circu-
latory system problems, such as anemia, or heart disease.

PIT BOSS® GRILLS 2 WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

AN\
X & xX[®s v

N

Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space
e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats. Danger of
carbon monoxide poisoning fatality.
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A Damper Vent E Lid Stopper

Opening the vent increase airflow out of the .
smoker. Adjusted by turning the vent tabs more F C_OOkmg Grates //
open or closed for ventilation. G Side Shelf ///

Convenient shelves add ample space for food prep

B Firebox Drawer and provides hooks for grilling tools. COOKING
This removable charcoal drawer can be remove AREA
from the barrel to fill and clean out ash after H Open Bottom Cart
cooking. The sturdy, open-cart design is perfect for o 2,502 CMm? /

keeping barbecue tools and seasonings off 387.8 IN2

C Barrel Handle the ground.

Move your grill to from one area to another. e 1,001 CM2/

D V 155.2 IN?

ent
Open the exhaust to regulate the internal 3503 CM2/

temperature in the charcoal grill chamber.

543.0 IN?

STAY IN
THE KNOW!

Visit us online for
assembly videos, free
recipes, grilling tips,
manual updates
and more.

NETHERLANDS

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

s ’:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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OPERATION

SETTING UP

LIGHTING PROCEDURE

1. With all outdoor appliances, outside weather conditions play a
big part in the performance of your grill and the cooking time
needed to perfect your meals. This appliance must not be placed
under an overhead combustible ceiling or overhang (A). Keep
your grill in an area clear from combustible materials, gasoline,
and other flammable vapors and liquids.

All Pit Boss® units should keep a minimum clearance of 2m
(78 inches) from combustible constructions and this clear-
ance must be maintained while the grill is operational. (B)

2. Parts are located throughout the shipping carton, including un-
derneath the grill. Inspect the grill, parts, and hardware blister
pack after removing from the protective shipping carton. Discard
all packaging materials from inside and outside of the grill before
assembly, then review and inspect all parts by assembly guide.

If any part is missing or damaged, do not attempt to assem-
ble. Contact your dealer or Pit Boss® Customer Care for parts.

3. Assemble the unit according to assembly guide instructions.

TEMPERATURE CONTROL

Charcoal barbecues are extremely versatile. Not only can they be used for grilling or smoking, but also pizzas, bread, pies,
and cookies can be baked effortlessly inside them. Due to their excellent heat-retention properties, cooking temperatures
can be achieved and maintained by the control of airflow through the side air ventilation damper. Opening the air
damper, allowing more oxygen to the fire, allows the charcoal to burn very hot and create fiery embers. To cook at lower
temperatures, reduce fuel quantity and keep the damper open only a small distance, allowing for minimal airflow and
maximum heat retention in the chamber.

To ensure the grill performs correctly, proper maintenance and clean out of the firebox is essential. If the grill is not
achieving the desired temperature, check to ensure that there is proper airflow to the fuel and that the damper isn't
blocked. The grill can run efficiently over extended periods of time as long as there is dry and sufficient fuel,
proper airflow, and the cooking components are clean.

FIRST USE (BURN OFF)

It is important to complete a grill burn-off to rid the grill of any foreign matter. To start your first fire:
1. Follow Lighting Procedure instructions to light the unit.

IMPORTANT: Use one handful of charcoal at this time. Do not overload the unit with fuel, as this will cause
the unit to burn too hot, melting the felt gasket on the lid seal.

2. Once the charcoal is lit, closing the grill lid and leaving the damper mostly closed. Burn until all the fuel is used and
the fire is extinguished. This should take approximately two hours.

3. After the grill has cooled, the charcoal barbecue can now be used as normal.
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Cooking foods in your charcoal grill can give you different results
based on time and temperature. For best results, keep a record of
what you cooked, at what temperature, how long you cooked for, and
the results. Adjust to your taste for the next time. Place an outdoor
thermometer close to your cooking area. Practice makes perfect.

The cooking temperature is affected by the following factors:
outside ambient temperature, the amount and direction of
wind, the quantity of airflow through the dampers, the quality
of fuel being used, the grill lid being opened, and the quantity
of food being cooked.

Follow these steps for regular use of your grill:

1. Open the grill lid (A).

2. Pull the firebox drawer from the unit. (B)

3. Place rolled-up newspaper and some lighter cubes, or solid fire-
lighters, on the charcoal plate in the grill body. Next, pile up two

to three handfuls of lump charcoal overtop of the newspaper in
the shape of a mountain (C).

CAUTION: Do not use gasoline, white spirit, lighter fluid, al-
cohol, or other similar chemicals for lighting or re-lighting.

4. Open the air intake damper wide to promote maximum airflow.
(D)

5. Light the newspaper and lighter cubes from under the charcoal
tray using a long-nosed lighter or safety matches. (E)

NOTE: An electric charcoal lighter can also be used.

6. Once the charcoal has caught fire, slide the firebox drawer into
the grill body (F).

7. Close the grill lid. After 10 minutes, the flames will subside and
the edges of the charcoal will turn gray. Monitor the tempera-
ture on the grill lid. Allow the grill to preheat and the charcoal
to be coated with white ash, showing they are at max heat. (G)

NOTE: It is recommended that you do not stoke or turn the
charcoal once they are alight. This allows the charcoal to
burn more uniformly and efficiently.

8. After preheating is complete, you are ready to begin cooking!
Adjust the dampers to promote more or less airflow into the grill
to reach your desired temperature range (H).

CAUTION: Use only heat-resistant gloves when handling
cooking surfaces.
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REFUELING

If you require a longer cooking time (e.g. when roasting a larger cut
or slow-smoking), it may be necessary to add more lump charcoal to
the grill during the cook.

Follow these steps to safely add more fuel to your grill:
1. Pull the firebox drawer half out from the side of the grill. (A).

IMPORTANT: The grill will be very hot, and serious injury
may occur. Use heat-resistant gloves, long-handled tongs,
or cooking mitts at all times.

2. Using long-handled tongs, add a fresh supply of lump charcoal
to the lit charcoal. (B)

Do not spread the charcoal all over the firebox, but rather
pile the fresh charcoal atop the burning embers that are lit.

3. Open the damper wide to promote maximum airflow to the
fresh charcoal (C).

NOTE: The temperature may decrease slightly due to the
fresh fuel added, but will increase quickly once the fresh
charcoal catches fire.

4. Once the fresh charcoal is lit, adjust the dampers as needed and
continue use. (D)

IMPORTANT: Do not use spirit, petrol, gasoline, lighter-
fluid or kerosene for lighting or refreshing a fire in your
grill. Also, do not attempt to add more fire starter into a
fire that is already burning or into a hot burn grate. This
may cause injury.

PIT BOSS® GRILLS 8

HOT SMOKING
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The form of cooking known as hot smoking refers to longer cooking
times and at lower temperatures (also known as low and slow), but
results in more natural flavor on your prepared foods. Smoking foods
with wood chips will turn light-colored meats and poultry pink,
whereas it will add a band of pink to darker cuts of meat. The band
of pink (after smoking) is referred to as a smoke ring and is highly
prized by outdoor chefs.

For best results, allow time for meats to rest after cooking. This
allows the natural juices to migrate back into the meat fiber,
giving a much juicer, flavorful cut. Resting times can be as little
as 3 minutes and up to 60 minutes, depending on the size of
the protein.

Follow our guide of smoking different proteins. It is important to
note that it is not possible to tell if a meat cut is done by simply
looking at it. Using a meat probe or a Pit Boss® Meat Thermometer
is the best way to determine the internal temperature of the foods
you are cooking.

Helpful tips:

Meat will close its fibers after it reaches an internal temperature
of 49°C / 120°F, so best to prepare for a smoking session with a
cold, or very cold, selection of foods before placing them inside
the grill.

Leave open space between the foods on each tier of cooking for
proper heat flow. Food on a crowded grill will require more cooking
time. Use a set of long-handled tongs for turning meats, and a
spatula for softer items like fish and cheese. Using a piercing uten-
sil, such as a fork, will prick the meat and allow the juices to escape.

Fattier meats with lots of connective tissue are best for long
smoking sessions, as the fats renders, delivering juicy smoked
sensations.

Start with a small pork shoulder roast, which is inexpensive and
more forgiving, then move on to larger cuts like brisket and ribs.

Tenderloins and lean roasts require more attention, as the meat
dries out faster. Ensure that there is additional fluid being added
(sprayed onto your foods) during smoke sessions with less fatty
meats. Liquids such as fruit juice, cider vinegar, wine, or beer can
offer a subtle but flavorful impact to your meat cuts.

Sugar-based sauces are best applied near the end of cooking to
prevent flare-ups.
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FINISHED
MEAT TYPE INTERNAL TEMP
POULTRY
Turkey (whole) 74°C / 165°F
Chicken (whole) 74°C / 165°F
Drumsticks, Breasts 74°C / 165°F
Small Game Birds 74°C / 165°F
Duck 74°C / 165°F
PORK
Ham (whole) 71°C / 160°F
Roast 74°C / 165°F
Tenderloin 82°C/180°F
Spare Ribs 88°C/190°F
Baby Back Ribs 88°C/190°F
Butt (Shoulder) 90-98°C / 195-210°F
BEEF
Prime Rib 57°C / 135°F
Tenderloin 60°C / 140°F
Roast 63°C / 145°F
Spare Ribs 79°C/ 175°F
Brisket 90-98°C / 195-210°F
WILD GAME
Tenderloin 74°C / 165°F
Roast 74°C / 165°F
SEAFOOD
Fillets 63°C / 145°F
Salmon (whole) 63°C / 145°F
Lobster 63°C / 145°F

1
1
1
1
1
1

1 Snapshot this chart |

1

| for reference. You
| canthank us later! |
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SHUTTING DOWN CARE & MAINTENANCE e

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

Follow these steps to safely turn off your grill:
1. Close the grill lid (A). Cease from adding any more fuel.

2. Close the damper completely and allow the fire to die out
naturally due to lack of oxygen. (B)

Grill Interior

Use a grill cleaning brush to remove any food or build-up on the
cooking grates (A). Grease fires are caused by too much fallen
debris on the cooking components of the grill. Best practice is to
clean the grates shortly after a cook, while they are still warm. For
an extra deep clean, remove the cooking grates from the grill and
use Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

IMPORTANT: Do not use water to extinguish the charcoal as
this could damage the grill.

In the event you experience a grease fire, carefully remove your
food from the grill, close the grill lid, and close the damper to choke
out the fire. The firebox and grill body can withstand extreme heat
without any damage.

Scrape off any dried-on food with a nylon scraper and wipe the
heat deflector, firebox, and grill body after every few uses (B). A
kitchen brush is also very handy.

Remove the firebox drawer and dump the cooled ash into a waste
container. (C)

Side Shelves

Wipe down each shelf after use (D). Use warm soapy water to cut
the grease. Do not use oven cleaner, abrasive cleansers, or
abrasive cleaning pads, as this may damage the surface on
the side shelves.

Grill Exterior

Wipe the outside of your grill down after each use (E). Use warm
soapy water to cut the grease. Do not use oven cleaner, abrasive
cleansers, or abrasive cleaning pads.

6 ITEM CLEANING FREQUENCY CLEANING METHOD
Dampers As needed Wipe with cloth and soapy water
HAVE A Cooking Grates After each grill session Burn off excess, clean with grill cleaning brush
QUESTION?
Grill Body (Exterior) After each grill session Wipe with cloth and soapy water
Check out some
GET TOO lS common FAQs online Firebox, Grill Body Every 2-3 grill sessions Heat to 260°C / 500°F for 30 minutes, scrape out, brush
or Live Chat with (Interior) out, wet/dry vacuum out ash and excess debris

Customer Care.

OF THETRADE

Explore a variety of
grilling accessories available
from our online store for
all cooking levels.

Snapshot this chart
for reference.

#12001
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WARRANTY

TROUBLESHOOTING

Proper cleaning, maintenance, and the use of clean, dry, quality fuel will prevent common operational problems. When
your Pit Boss® grill is operating poorly, or on a less frequent basis, the following troubleshooting tips may be helpful.

WARNING: Always ensure the grill is completely cool prior to opening or removing any parts for any inspection,

maintenance, cleaning, or service work.

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

Charcoal Will
Not Light

Insufficient Airflow

Lack of Fuel

Adjust the damper to ensure the air intake are wide open for maximum airflow to the
charcoal. Ensure there is no ash build-up or obstruction. Follow care and maintenance
instructions, if needed. Open the grill lid if aiming for high temperatures and to allow for
more oxygen to the fire.

Check charcoal grate to verify that the fuel level is sufficient. Add some lighter cubes, or
solid firelighters, to assist with lighting. The recommended use of charcoal is a maximum of
1.0 kg / 2.2 Ib per burn.

Grill Too Hot

Too Much Airflow

Too Much Fuel

Adjust the damper to lessen the airflow to the charcoal. If open, close the grill lid to allow
the fuel to smother with less/lack of oxygen.

For low temperature cooking, use less fuel when lighting the grill. Carefully, use a set
of long-handled tongs to remove some fuel from the charcoal tray and place in a metal
container with a tight-fitting lid to allow cinders to cool completely.

Grill Not Hot
Enough

Increase Airflow

Lack of Fuel

Adjust the damper to ensure the air intake are more open for increased airflow to the
charcoal. Ensure there is no ash build-up or obstruction in the firebox. Follow care and
maintenance instructions, if needed. Open the grill lid for maximum airflow to the charcoal
if aiming for high temperatures.

For high temperature cooking, use more fuel. Start with more fuel in the grill when the
charcoal is initially lit, but ensure there is still airflow (space) between the charcoal pieces.
Follow refueling instructions to add more fuel to the grill.

Flare-Ups

Grill Too Hot

Grease Build-Up

Keep the temperature under 176°C / 350°F when cooking highly greasy food (ie.

chicken, pizza, hamburgers). Grease does have a flash point. Attempt cooking at a lower
temperature. In the event you experience a grease fire during a cooking session, carefully
remove your food from the grill, close the grill lid, and close the damper to choke out the
fire due to low oxygen.

Follow Care and Maintenance instructions.

PIT BOSS® GRILLS

Snapshot this chart
for reference.
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TERMS & CONDITIONS
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Pit Boss® Grills ("Pit Boss®"), manufactured by Outdoor Brands, LLC,, carries a limited lifetime warranty against defects
and workmanship on parts, a 1year warranty on all steel, cooking grates porcelain coated steel, and a 1 year warranty on
all other component parts of this product. Outdoor Brands, LLC., warrants all parts to be free of defects in material and
workmanship, under normal use and conditions, for the length of use and ownership by the original purchaser.

There is no other or additional warranty applicable to this product.
This warranty does not apply:

if unable to provide proof of the purchase or after the warranty has expired.

to damages or defects from wear and tear, such as scratches, dents, dings, chips, or minor cosmetic cracks. These
aesthetic changes of the product do not affect its performance.

if your product has not been installed, operated, cleaned, and maintained in strict accordance with the accompanied
product manual. The warranty does not cover damage or breakage due to misuse, improper handling, or custom
modifications.

to rust or oxidation, unless there is loss of structural integrity on the grill component. Even by utilizing materials that
resist rust, the protective coatings can be compromised by various substances and conditions beyond control of the
manufacturer. High temperatures, excessive humidity, chlorine, industrial fumes, fertilizers, lawn pesticides, and salt
are some of the substances that can affect metal coatings.

to damages or defects occurring during commercial use, rental use, or any use for which the product is not intended.
to damages or defects exceeding the cost of the product.
to damages or defects caused by service or repair of the product by an unauthorized dealer of Pit Boss®.

During the term of the warranty, Outdoor Brands, LLC., obliges to furnishing a replacement for defective and/or failed
components and will not charge for repair or replacement for parts returned, freight prepaid, should the part(s) be de-
fective upon examination.

Outdoor Brands, LLC., does not accept responsibility, legal or otherwise, for the incidental or consequential damage to
the property or persons resulting from the use of this product, during or after the warranty period. 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.

PIT BOSS® GRILLS



REGISTER YOUR GRILL

PRECAUTIONS IMPORTANTES

IMPORTANT, CONSERVEZ CE DOCUMENT POU REFERENCE ULTERIEURE : LISEZ ATTENTIVEMENT

Register your product in less than a minute and gain quick and
easy access to an impressive collection of cooking knowledge.

=

Your registration (proof of purchase) will ensure you receive the best
warranty service with your product. In the unlikely event there are
safety concerns, it is our fast-track way of notifying you.

LES (AUSES MAJEURES DES INCENDIES D'APPAREILS SONT LE RESULTAT D'UN
MAUVAIS ENTRETIEN ET D'UN DEFAUT DE MAINTENIR LE DEGAGEMENT REQUIS
POUR LES MATERIAUX (OMBUSTIBLES. IL EST D'UNE IMPORTANCE CRUCIALE
QUE CE PRODUIT SOIT UTILISE SEULEMENT CONFORMEMENT AUX INSTRUCTIONS
SUIVANTES.

AVERTISSEMENT : Veuillez lire I'intégralité du manuel avant l'installation et I'utilisation de cet appareil. Le non-respect de ces instructions
CUSTOMER CARE peut entrainer des dommages matériels, des blessures corporelles ou méme la mort. Contactez les responsables locaux du batiment ou des
pompiers au sujet des restrictions et des exigences d'inspection d'installation dans votre région. Conservez ces instructions.

MODEL  PB500NXC

SERIAL NUMBER
DATE OF PURCHASE

PURCHASED FROM
(AUTHORIZED DEALER)

If you have any questions or concerns about your product, our helpful Customer Care team are eager to assist you. Please

have your registration information ready before contacting Customer Care. DANGERS ET AVERTISSEMENTS
Vous devez communiquer avec votre municipalité, vos autorités locales en matiére de feu ou de construction ou toute autre autorité
’ w compétente afin d'obtenir les permis nécessaires, la permission ou des renseignements sur toutes les restrictions d'installation, y
n. ))) fO\ compris ceux relatifs a l'installation d'un gril sur une surface combustible, aux regles d'inspection ou encore aux permis d'utilisation
‘ dans votre région.
1. Undégagement minimum de 2 m (78 pouces) des constructions combustibles sur les cotés du gril doit étre maintenu. Le barbecue doit étre installé
PHONE LIVE CHAT

sur une base solide et plane avant d'étre utilisé. Cet appareil ne doit pas étre placé sous un plafond ou un surplomb combustible, des auvents, un
parasol ou un abri de jardin. Ne pas utiliser cet appareil sur des terrasses ou d'autres structures combustibles comme I'herbe séche, les copeaux
de bois, le paillis de feuilles ou I'écorce décorative. Ne pas utiliser ce produit dans une tente, une caravane, une voiture, une cave, un grenier ou un
bateau. Gardez votre gril dans une zone dégagée et exempte de matieres combustibles, d'essence et d'autres vapeurs et liquides inflammables.

AVERTISSEMENT : En cas d'incendie de graisse, fermez le couvercle jusqu'a ce que le feu soit éteint. Ne pas jeter d'eau sur I'appareil.
NE PAS essayer d'étouffer le feu. Il est utile de garder sur place un extincteur approuvé toutes classes (classe ABC). Si un incendie non
contrélé se produit, appelez les pompiers.

2. Ne pas utiliser ce gril au charbon de bois comme fournaise. Ce produit doit étre utilisé a I'extérieur seulement. ATTENTION! Ne pas utiliser dans
des locaux fermés!

RISQUE D'INCENDIE : Peut projeter des braises chaudes pendant I'utilisation.

ATTENTION! Ce barbecue va devenir trés chaud. Ne pas le déplacer pendant son utilisation. Assurez-vous que le feu est complétement
éteint et que le gril est complétement frais avant le déplacement.

3. (e produit deviendra trés chaud et des blessures graves peuvent survenir. Ne jamais laisser un feu sans surveillance. Gardez les jeunes enfants et
les animaux de compagnie a I'écart de |'appareil pendant son utilisation. Il est recommandé d'utiliser des gants ou des gants de barbecue résistant
a la chaleur lors de I'utilisation du gril. Ne pas utiliser d'accessoires non spécifiés pour une utilisation avec cet appareil.

AVERTISSEMENT : Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des enfants, des personnes a capacités physiques, sensorielles

SHOW US ou intellectuelles réduites ou sans expérience ni connaissances, a moins qu'elles soient surveillées directement par une personne
responsable de leur sécurité.
YO U R RESU I_TS 4. Aprés une période de stockage ou de non-utilisation, inspectez I'appareil avant de I'utiliser pour vérifier qu'il ne présente pas de signes de fatigue

ou de dommages, et remplacez-le au besoin. Nettoyez I'appareil avant |'utilisation. Si le gril est entreposé dehors pendant la saison des pluies ou
les saisons de forte humidité, il devrait étre séché avant toute activité d'entretien ou de réparation. Utilisez une housse de barbecue, si possible.

Share your creations and
glam shots with the
Pit Boss community. AVERTISSEMENT : Faites attention aux matériaux combustibles de construction, maintenez le feu pour éviter une surchauffe.

#PITBOSSNATION
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5. llest fortement recommandé d'utiliser du charbon de bois en morceaux dans votre barbecue au charbon de bois. Il brile plus longtemps et produit
moins de cendres, qui peuvent géner la circulation de I'air. Ne pas utiliser de charbon dans ce produit. Charbon de bois non inclus. Laissez le charbon
de bois chauffer et maintenez-le rouge pendant au moins 30 minutes avant la premiére cuisson. Avant de commencer la cuisson, attendre qu'une
couche de cendres recouvre le combustible.

ATTENTION! Ne pas utiliser d'alcool, d'essence ou tout autre liquide analogue pour allumer ou réactiver le barbecue.

6.  Certaines parties du barbecue peuvent étre tres chaudes et des blessures graves peuvent survenir. Pour réduire le risque d'incendie, retirez les
casseroles et les poéles lorsque I'appareil fonctionne sans surveillance. ATTENTION! Ne pas laisser le barbecue a la portée des enfants et des
animaux domestiques.

ELIMINATION DES CENDRES

Les cendres doivent étre mises dans un récipient en métal doté d'un 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 I'élimination définitive. Si les cendres sont enfouies dans le sol
ou dispersées localement, elles doivent rester dans le contenant fermé jusqu'a ce que toutes les braises soient complétement refroidies.

MONOXYDE DE CARBONE

Suivez ces directives pour éviter que ce gaz incolore et inodore ne vous empoisonne, vous, votre famille ou d'autres :

Connaissez les symptomes d'une intoxication au monoxyde de carbone : maux de téte, vertiges, faiblesse, nausées, vomissements, somnolence et
confusion. Le monoxyde de carbone réduit la capacité du sang a transporter l'oxygene. Un faible taux d'oxygéne dans le sang peut entrainer une
perte de conscience et la mort.

Consultez un médecin si vous ou d'autres personnes développez des symptomes de rhume ou de grippe pendant la cuisson ou a proximité de
I'appareil. Lintoxication au monoxyde de carbone, qui peut facilement étre confondue avec un rhume ou une grippe, est souvent détectée trop
tard.

La consommation d‘alcool et I'usage de drogues augmentent les effets de I'intoxication au monoxyde de carbone.

Le monoxyde de carbone est particulierement toxique pour la mére et 'enfant pendant la grossesse, les nourrissons, les personnes agées, les fumeurs et
les personnes souffrant de problemes sanguins ou circulatoires, tels que I'anémie ou les maladies cardiaques.

AN\
X & xX[®s v

A

Ne pas utiliser le barbecue dans un espace confiné et/ou
habitable par exemple des maisons, tentes, caravanes,
camping-cars, bateaux. Risque de décés par empoisonnement
au monoxyde de carbone.
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GETTING TO KNOW YOUR GRILL

-
1
1
-

MISE EN PLACE

A Clapet d'entrée d'air
Louverture de I'entrée d'air augmente la circulation
d'air hors du fumoir. S'ajuste en tournant les
languettes plus ouvertes ou fermées pour plus de
ventilation.

B Tiroir du foyer

Ce tiroir a charbon amovible peut étre retiré du
tonneau pour le remplissage et le nettoyage des
cendres apres la cuisson.

C Poignée du tonneau
Déplacez votre gril d'un endroit a I'autre.

J  Event

Ouvrez I'échappement pour controler la
température interne dans la chambre du gril au
charbon.

PIT BOSS® GRILLS

-

Butée du couvercle

Grilles de cuisson

Etagere latérale
Les étageres pratiques ajoutent amplement

S

d'espace pour la préparation des aliments et four- ZONE DE
nissent des crochets pour les outils de grillade. CUISSON
Chariot a fond ouvert 2502 CM?/

La conception robuste a chariot ouvert est parfaite 3878 P02
pour garder les outils de barbecue et les assai- !
sonnements au-dessus du sol.

e 1001 CM?/
155,2 PO?

3503 CM?/
543,0 PO?
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1. Avectous les appareils d'extérieur, les conditions climatiques extérieures
jouent un grand réle dans les performances de votre gril et le temps de
cuisson nécessaire pour parfaire vos repas. Cet appareil ne doit pas étre

placé sous un plafond ou un surplomb combustible (A). Gardez votre
gril dans une zone libre de matiéres combustibles, d'essence et d'autres
vapeurs et liquides inflammables.

Toutes les unités Pit Boss® doivent conserver un dégagement
minimum de 2 m (72 pouces) des constructions combustibles
et ce dégagement doit étre maintenu pendant que le gril est
opérationnel. (B)

2. Les pieces sont situées dans tout le carton d'expédition, y compris sous
le gril. Inspectez le gril, les piéces et la plaguette alvéolée du matériel
aprés les avoir retirés du carton d'expédition protecteur. Jetez tous
les matériaux d'emballage a l'intérieur et a l'extérieur du gril avant
I'assemblage, puis examinez et inspectez toutes les pieces a l'aide du
guide d'assemblage.

Si une piéce est manquante ou endommagée, n'essayez pas de
I'assembler. Contactez votre revendeur ou le service a la clientéle
Pit Boss® pour les pieces.

3. Assemblez I'appareil conformément aux instructions du gquide
d'assemblage.

CONTROLE DE LA TEMPERATURE

Les barbecues au charbon de bois sont extrémement polyvalents. lls peuvent étre utilisés non seulement pour griller ou fumer, mais
aussi pour cuire des pizzas, du pain, des tartes et des hiscuits. Grace a leurs excellentes propriétés de rétention de la chaleur, les
températures de cuisson peuvent étre atteintes et maintenues en contrélant la circulation de I'air par I'entremise du clapet a air latéral.
L'ouverture du clapet a air, qui apporte plus d'oxygéne au feu, permet au charbon de bois de briler a trés haute température et de créer
des braises ardentes. Pour cuire a des températures plus basses, réduisez la quantité de combustible et gardez le clapet entr'ouvert, ce
qui permet une circulation d'air minimale et une rétention maximale de la chaleur dans la chambre.

Pour assurer le bon fonctionnement du gril, il est essentiel d'entretenir et de nettoyer correctement le foyer. Si le gril n'atteint pas
la température souhaitée, vérifiez que I'air circule correctement vers le combustible et que le clapet n'est pas bloqué. Le gril peut
fonctionner efficacement pendant de longues périodes, a condition que le combustible soit sec et en quantité suffisante,
que l'air circule correctement et que les éléments de cuisson soient propres.

PREMIERE UTILISATION (BRULAGE)

Il est important d'effectuer un brilage du gril pour le débarrasser de tout corps étranger. Pour allumer votre premier feu :
1. Suivez les instructions d'allumage pour allumer I'appareil.

IMPORTANT : Utilisez seulement une poignée de charbon de bois. Ne surchargez pas I'appareil en combustible, car il
chaufferait trop et ferait fondre le joint en feutre du couvercle.

2. Une fois que le charbon de bois est allumé, fermez le couvercle du gril et laissez le clapet presque fermé. Laissez briler jusqu'a ce
que tout le combustible soit utilisé et que le feu soit éteint. Cela devrait prendre environ deux heures.

3. Une fois la grille refroidie, le barbecue au charbon de bois peut étre utilisé normalement.
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PROCEDURE D'ALLUMAGE

RAVITAILLEMENT EN COMBUSTIBLE

La cuisson d'aliments dans votre gril au charbon de bois peut donner des
résultats différents en fonction du temps et de la température. Pour de
meilleurs résultats, notez ce que vous avez cuit, a quelle température,
combien de temps vous |'avez cuit et les résultats. Ajustez a votre godt pour
la prochaine fois. Placez un thermomeétre extérieur prés de votre zone de
cuisson. La pratique rend parfait.

La température de cuisson est affectée par les facteurs suivants : la
température ambiante extérieure, la quantité et la direction du vent,

la circulation de I'air a travers les clapets, la qualité du combustible

utilisé, le couvercle ouvert et la quantité d'aliments cuits.
Suivez ces étapes pour une utilisation réguliere de votre gril :
1. Ouvrez le couvercle du gril (A).

2. Sortez le tiroir du foyer de I'appareil. (B)

3. Mettez du papier journal roulé et quelques cubes d'allumage, ou des
allume-feu solides, sur la plaque a charbon de bois dans le bati du gril. Par
la suite, empilez deux a trois poignées de charbon de bois en morceaux

sur le journal pour former une montagne (C).

MISE EN GARDE : Ne pas utiliser d'essence, d'essence minérale, de
liquide d'allumage, d'alcool ou de produits chimiques semblables
pour allumer ou rallumer I'appareil.

4. Ouvrez largement le clapet d'admission d'air pour favoriser une

circulation de I'air maximale. (D)

5. Allumezle papierjournal et les cubes d'allumage sous le plateau a charbon
de bois a I'aide d'un briquet a long bec ou d'allumettes de sécurité. (E)

REMARQUE : Un allumeur de charbon de bois électrique peut
également étre utilisé.

6. Une fois que le charbon de bois a pris feu, faites glisser le tiroir du foyer
dans le bati du gril (F).

7 Fermez le couvercle du gril. Au bout de 10 minutes, les flammes
s'atténuent et les bords du charbon de bois deviennent gris. Surveillez

la température sur le couvercle du gril. Laissez le gril préchauffer et le
charbon de bois se recouvrir de cendres blanches, ce qui indique qu'il a
atteint sa température maximale. (G)

REMARQUE : Il est recommandé de ne pas attiser ou retourner le
charbon de bois une fois qu'il est enflammé. Cela lui permet de
briler de facon plus uniforme et efficace.

8. Une fois le préchauffage terminé, vous étes prét a commencera cuisiner!
Réglez les clapets pour favoriser une circulation de I'air plus ou moins
importante dans le gril afin d'atteindre la plage de température
souhaitée (H).

MISE EN GARDE : N'utilisez que des gants résistants a la chaleur
lorsque vous manipulez des surfaces de cuisson.

PIT BOSS® GRILLS 20
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Si vous avez besoin d'une durée de cuisson plus longue (par exemple pour
rotir un plus gros morceau de viande ou pour fumer lentement), il pourrait
étre nécessaire d'ajouter plus de charbon de bois en morceaux au gril
pendant la cuisson.

Suivez ces étapes pour ajouter du combustible a votre gril en toute sécurité :

1. Sortez a moitié le tiroir du foyer du c6té du barbecue. (A).

IMPORTANT : Le gril sera trés chaud et des blessures graves
peuvent survenir. Utilisez des gants résistants a la chaleur, des
pinces a long manche ou des gants de cuisine a tout moment.

2. A l'aide de pinces a long manche, ajoutez une nouvelle quantité de

charbon de bois en morceaux au charbon de bois allumé. (B)

Ne répandez pas le charbon de bois sur tout le foyer; empilez
plutét le charbon de bois frais sur les braises allumées.

3. Ouvrez grand le clapet pour favoriser une circulation d'air maximale vers
le charbon de bois frais (C).

REMARQUE : La température peut diminuer légérement en raison
de I'ajout de combustible frais, mais elle augmentera rapidement
une fois que le charbon de bois frais se sera enflammé.

4. Une fois que le charbon de bois frais est allumé, ajustez les clapets au
besoin et continuez a l'utiliser. (D)

IMPORTANT : Ne pas utiliser d'essence minérale, de pétrole,
d'essence, de liquide d'allumage ou de kéroséne pour allumer ou
rafraichir un feu dans votre gril. De plus, ne pas essayer d'ajouter
de I'allume-feu a un feu qui briille déja ou a une grille de brilage
chaude. Cela peut entrainer des blessures.
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FUMAGE A HAUTE TEMPERATURE

La forme de cuisson connue sous le nom de fumage a chaud fait référence a

ARRET

Suivez ces étapes pour éteindre votre gril en toute sécurité :

des temps de cuisson plus longs et a des températures plus basses (également TYPE DE VIANDE TEMP. INTERNE FINIE 1. Fermez le couvercle du gril (A). Cessez d‘ajouter du combustible.
connue sous le nom de « low and slow »), mais permet d'obtenir une saveur . . o
plus naturelle sur les aliments préparés. Le fumage des aliments avec des VOLAILLE 2. Fermez complétement le clapet et laissez le feu s'éteindre naturellement

copeaux de bois rend roses les viandes et les volailles de couleur claire, tandis

par manque d'oxygéne. (B)

qu'il ajoute une bande rose aux morceaux de viande plus foncés. La bande D'”?e (BT L IS 15 IMPORTANT : Ne pas utiliser d'eau pour éteindre le charbon de
rose (aprés le fumage) est appelée anneau de fumée et est trés prisée par les Poulet (entier) U i€ - i bois, car cela pourrait endommager I'appareil.
cuisiniers en plein air. Pilons, poitrines 74 °C /165 °F
Petit gibier a plumes 74 °C/165 °F

Pour de meilleurs résultats, laissez le temps aux viandes de se reposer i 74.°C / 165 °F
apres la cuisson. Cela permet aux jus naturels de migrer vers la fibre , ) ) , ,
de viande, donnant une coupe beaucoup plus juteuse et savoureuse. PORC En cas de feu de graisse, retirez smgneusem,ent vos aliments du gril, fermfa;
Les temps de repos peuvent &tre aussi peu que 3 minutes et jusqu'a le couyercle du gl”I| gt fer‘mez le clapet pour etouffer!e feu. Le foyerelt le bati
60 minutes, selon la taille de la protéine. Jambon (entier) 71°C /160 °F du gril peuvent résister a une chaleur extréme sans étre endommagés.
Suivez notre guide de fumage des différentes protéines. Il est important EchJ:t g °E//112?) OFF
de noter qu'il n'est pas possible de déterminer si une piéce de viande est X ) o o
cuite simplement en la regardant. Lutilisation d'une sonde a viande ou d'un Cotes levées SRS

' Petites cotes levées de dos 88 °C/190 °F

thermometre a viande Pit Boss® est la meilleure facon de déterminer la
température interne des aliments que vous cuisinez.

Fesses (épaule)

90-98 °C/195-210 °F

BEUF
Conseils pratiques : Cote de beeuf 57°C/135°F
La viande referme ses fibres lorsqu'elle atteint une température interne Filet 60 :C / 140:F
de 49 °C / 120 °F. Il est donc préférable de préparer une séance de Roti 63°C/145°F
(Cotes levées 79 °C /175 °F

fumage avec une sélection d'aliments froids, voire trés froids, avant de
les mettre a l'intérieur du gril.

Pointe de poitrine

90-98 °C/195-210 °F

Laissez de I'espace entre les aliments a chaque niveau de cuisson pour GIBIER SAUVAGE

que la chaleur circule correctement. Les aliments sur un grill encombré

prendront plus de temps a cuire. Utilisez une pince a long manche pour Filet 74 °C /165 °F
retourner les viandes, et une spatule pour les produits plus tendres Roti 74 °C /165 °F
comme le poisson et le fromage. Lutilisation d'un ustensile percant,

comme une fourchette, permet de piquer la viande et de laisser FRUITS DE MER

s€chapper [e jus. Filets 63 °C /145 °F
Les viandes plus grasses avec beaucoup de tissu conjonctif conviennent Saumon (entier) 63 °C /145 °F
mieux aux longues sessions de fumage, car les graisses se désagregent Homard 63 °C /145 °F

et fournissent des sensations fumées juteuses.

Commencez par un petit roti d'épaule de porc, qui est peu colteux et
plus tolérant, puis passez a des morceaux plus importants comme Ia
pointe de poitrine et les cotes.

Les filets et les rotis maigres demandent plus d'attention, car la viande
se desseche plus rapidement. Veillez a ajouter du liquide supplémentaire
(pulvérisé sur vos aliments) lors des séances de fumage avec des viandes
moins grasses. Les liquides tels que le jus de fruits, le vinaigre de cidre,
le vin ou |a biére peuvent conférer un effet subtil, mais savoureux, a vos
morceaux de viande.

OBTENEL

0

VOUS AVEZ
UNE QUESTION?

Consultez certaines FAQ
courantes en ligne ou
clavardez en direct avec
le service a la clienteéle.

DES OUTILS

Découvrez une variété
d'accessoires de grillades
disponibles dans notre
boutique en ligne pour
tous les niveaux de cuisson.

Il est préférable d'appliquer les sauces a base de sucre vers la fin de la
cuisson pour éviter les poussées de flamme.

o

1 Prenez un instantané i1
1 de ce tableau pour 1
I référence.Vous !
' pourreznous !
: remercier :
. plus tard! .

N°12001
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Avec un minimum d'entretien, chaque appareil de Pit Boss® vous conférera
de nombreuses années de service riches en saveurs. Suivez ces conseils de
nettoyage et entretien pour vous occuper de votre gril :

Intérieur du gril

Utilisez une brosse de nettoyage pour gril afin de retirer les dép6ts de
nourriture ou de cendre sur les grilles de cuisson (A). Les feux de graisse
sont causés par une accumulation de chutes de débris sur les composants
de cuisson du gril. La meilleure pratique consiste a nettoyer les grilles
peu de temps apres la cuisson, lorsqu'elles sont encore chaudes. Pour un
nettoyage en profondeur, retirez les grilles de cuisson du gril et utilisez le
nettoyant et dégraissant Pit Boss®

Raclez les aliments séchés a I'aide d'un racloir en nylon et essuyez le
déflecteur de chaleur, le foyer et le bati du gril aprés quelques utilisations
(B). Une brosse de cuisine est également tres utile.

Retirez le tiroir du foyer et jetez les cendres refroidies dans un contenant
a déchets. (C)

Etageres latérales

Essuyez chaque étagére apres l'utilisation (D). Utilisez une eau savonneuse
chaude pour couper la graisse. N'utilisez pas de nettoyant pour four ni
de détergents ou éponges abrasifs, car cela pourrait endommager la
surface des étagéres latérales.

Extérieur du gril

Essuyez l'extérieur du gril apres chaque utilisation (A). Utilisez une eau
savonneuse chaude pour couper la graisse. N'utilisez pas de nettoyant
pour four ni de détergents ou éponges abrasifs.

AIDE-MEMOIRE POUR L'ENTRETIEN DU GRIL

ARTICLE FREQUENCE DE NETTOYAGE METHODE DE NETTOYAGE

Clapets Au besoin Essuyer avec un chiffon et de I'eau savonneuse

Grilles de cuisson Apreés chaque session de cuisson Sitlerlls Auells; n_ettoyer YR R SRR
nettoyage pour gril

Bati du gril (extérieur) Aprées chaque session de cuisson Essuyer avec un chiffon et de I'eau savonneuse

Chauffer a 260 °C / 500 °F pendant 30 minutes,
Toutes les 2-3 sessions de cuisson racler, brosser, aspirer les cendres et les débris
excédentaires

Foyer, bati du gril (inté-
rieur)

iLc;

| Prenez un instantané
| de ce tableau pour |
| référence. |
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DEPANNAGE

Un nettoyage et un entretien appropriés et I'utilisation d'un combustible propre, sec et de qualité préviendront les probléemes de
fonctionnement courants. Lorsque votre gril Pit Boss® fonctionne mal ou moins fréqguemment, les conseils de dépannage suivants
peuvent étre utiles.

AVERTISSEMENT : Assurez-vous toujours que le gril est complétement froid avant d'ouvrir le gril ou d'enlever des piéces
pour I'inspection, I'entretien, le nettoyage ou un travail d'entretien.

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Le charbon de bois
ne s'allume pas

Circulation de I'air insuffisante

Manque de combustible

Réglez le clapet pour que I'entrée d'air soit bien ouverte afin d'assurer une circulation de

|'air maximale au charbon de bois. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'accumulation de cendres ou
d'obstruction. Suivez les instructions d'entretien et de maintenance, au besoin. Ouvrez le couvercle
du gril si vous souhaitez obtenir des températures élevées et si vous voulez que le feu soit mieux
0Xygeéné.

Vérifiez la grille a charbon de bois pour vous assurer que le niveau de combustible est suffisant.
Ajoutez des cubes d'allumage ou des allume-feu solides pour faciliter I'allumage. La quantité
recommandée de charbon de bois est de 1,0 kg / 2,2 b maximum par combustion.

Gril trop chaud

Circulation de I'air trop
importante

Trop de combustible

Ajustez le clapet pour réduire la circulation d'air vers le charbon de bois. S'il est ouvert, fermez le
couvercle du gril pour permettre au combustible de s'étouffer en raison d'un manque d'oxygéne.

Pour une cuisson a basse température, utilisez moins de combustible lorsque vous allumez le gril.
Avec précaution, utilisez une pince a long manche pour retirer une partie du combustible du plateau
a charbon de bois et mettez-le dans un récipient métallique muni d'un couvercle hermétique pour
permettre aux cendres de refroidir compléetement.

Le gril n'est pas
assez chaud

Augmentez le débit d'air

Manque de combustible

Ajustez le clapet pour que I'entrée d'air soit plus ouverte afin d'augmenter la circulation de I'air vers
le charbon de bois. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'accumulation de cendres ou d'obstruction dans le
foyer. Suivez les instructions d'entretien et de maintenance, au besoin. Ouvrez le couvercle du gril
pour une circulation d'air maximale vers le charbon de bois si I'on vise des températures élevées.

Pour la cuisson a haute température, utilisez plus de combustible. Commencez par mettre plus de
combustible dans le gril lorsque le charbon de bois est initialement allumé, mais veillez a ce que
I'air puisse encore circuler (qu'il y ait de I'espace) entre les morceaux de charbon de bois. Suivez les
instructions de ravitaillement pour ajouter du combustible au gril.

Poussées de
flamme.

Gril trop chaud

Accumulation de graisse

Gardez la température en dessous de 176 °C / 350 °F lorsque vous cuisinez des aliments trés

gras (p. ex., poulet, pizza, hamburger). La graisse possede un point d'éclair. Essayez de cuisiner

a une température plus basse. En cas de feu de graisse pendant une session de cuisson, retirez
soigneusement vos aliments du gril, fermez le couvercle du gril et fermez le clapet pour étouffer le
feu grace au manque d'oxygéne.

Suivez les instructions d'entretien et de maintenance.
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CONDITIONS

ENREGISTREZ VOTRE GRIL
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Les grils Pit Boss® Grills ("Pit Boss®"), fabriqués par Outdoor Brands, LLC, bénéficient d'une garantie a vie limitée contre les défauts
et la fabrication sur toutes les pieces, et d’'une garantie de 1an sur les grilles de cuisson en acier et I'acier émaillé, et d'une garantie
de 1an sur les composants électriques de ce produit. Outdoor Brands, LLC, garantit que toutes les pieces sont exemptes de défauts
de matériaux et de fabrication, dans des conditions normales d'utilisation, pour la durée d'utilisation et de propriété par I'acheteur
d'origine.

Il n'y a pas d'autre garantie ou de garantie supplémentaire applicable a ce produit.

Cette garantie ne s'applique pas:

si l'utilisateur est incapable de fournir une preuve d'achat ou apreés I'expiration de la garantie.

aux dommages ou défauts dus a I'usure, tels que les rayures, les bosses, les coups, les éclats ou les fissures esthétiques mineures.
Ces changements esthétiques du produit n'affectent pas ses performances.

si votre produit n'a pas été installé, utilisé, nettoyé et entretenu en stricte conformité avec le manuel du produit quil'accompagne.
La garantie ne couvre pas les dommages ou les bris dus a une mauvaise utilisation, une mauvaise manipulation ou des modifications
personnalisées.

a la rouille ou a l'oxydation, a moins qu'il y ait une perte d'intégrité structurelle sur le composant du gril. Méme en utilisant des
matériaux qui résistent a la rouille, les revétements protecteurs peuvent étre compromis par diverses substances et conditions
indépendantes du contréle du fabricant. Les températures élevées, I'humidité excessive, le chlore, les vapeurs industrielles, les
engrais, les pesticides pour pelouse et le sel sont quelques-unes des substances qui peuvent affecter les revétements métalliques.

aux dommages ou défauts survenant lors d'une utilisation commerciale, d'une utilisation en location ou de toute utilisation pour
laquelle le produit n'est pas destiné.

aux dommages ou défauts dépassant le codt du produit.
aux dommages ou défauts causés par I'entretien ou la réparation du produit par un revendeur non agréé de Pit Boss®

Pendant la durée de la garantie, Outdoor Brands, LLC, s'engage a fournir un remplacement pour les composants défectueux et ne
facturera pas la réparation ou le remplacement des piéces retournées, port payé, si la ou les piéces s'avérent défectueuses lors de
I'examen.

Outdoor Brands, LLC, n'accepte aucune responsabilité, légale ou autre, pour les dommages indirects ou consécutifs a la propriété ou
aux personnes résultant de I'utilisation de ce produit, pendant ou aprés la période de garantie. Toutes les garanties du fabricant sont
énoncées dans les présentes et aucune réclamation ne sera faite contre le fabricant sur toute garantie ou représentation. Certains Etats
n'autorisent pas I'exclusion ou la limitation des dommages indirects ou consécutifs, ou les limitations des garanties implicites, de sorte
que les limitations ou exclusions énoncées dans cette garantie limitée peuvent ne pas s'appliquer a vous. Cette garantie limitée vous
donne des droits légaux précis et vous pouvez avoir d'autres droits, qui varient d'un Etat a l'autre.

Enregistrez votre produit en moins d'une minute et accédez rapidement
et facilement a une collection impressionnante de connaissances
culinaires.

Votre enregistrement (preuve d'achat) vous assurera de recevoir le meilleur
service de garantie avec votre produit. Dans le cas peu probable ou il y aurait
des problemes de sécurité, c'est notre moyen rapide de vous en informer.

MODELE  PB500NXC

NUMERO DE SERIE
DATE DE LACHAT

ACHETE AUPRES DE
(REVENDEUR AGREE)

SERVICE A LA CLIENTELE

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

Si vous avez des questions ou des préoccupations au sujet de votre produit, notre équipe de service a la clientéle se fera un plaisir de
vous aider. Veuillez préparer vos informations d'enregistrement avant de contacter le service a la clientéle.

o) 3% %

TELEPHONE CHAT EN DIRECT APPLI

MONTREZ-NOUS!

Partagez vos créations et
vos photos glamour avec
la communauté Pit Boss®.

#PITBOSSNATION
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WICHTIGE SCHUTZMASSNAHMEN

WICHTIG, ZUM SPATEREN EINSICHT AUFBEWAHREN: BITTE AUFMERKSAM LESEN

DIE HAUPTURSACHEN FUR GERATEBRANDE SIND SCHLECHTE WARTUNG UND
DIE NICHTEINHALTUNG DES ERFORDERLICHEN ABSTANDS ZU BRENNBAREN
MATERIALIEN. ES IST VON GROSSTER WICHTIGKEIT, DASS DIESES PRODUKT
AUSSCHLIESSLICH GEMASS DEN FOLGENDEN ANWEISUNGEN VERWENDET WIRD.

5. Eswird dringend empfohlen, fiir Ihren Holzkohlegrill Stiickholzkohle zu verwenden. Er brennt ldnger und produziert weniger Asche, die den Luftstrom
behindern kann. Verwenden Sie keine Kohle in diesem Produkt. Holzkohle nicht enthalten. Lassen Sie die Holzkohle mindestens 30 Minuten vor
dem ersten Grillen auf dem Holzkohlegrill aufheizen und rotglihend halten. Kochen Sie nicht, bevor der Brennstoff eine Ascheschicht gebildet hat.

WARNUNG: Verwenden Sie zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus oder Benzin! Verwenden Sie nur Feueranziinder, die
der Norm EN1860-3 entsprechen. Halten Sie solche Fliissigkeiten vom Gerdt fern, wenn Sie es benutzen.

6.  Teile des Grills konnen sehr heiR sein, was zu schweren Verletzungen fiihren kann. Entfernen Sie Topfe und Pfannen, wenn das Gerat unbeaufsichtigt
in Betrieb ist, um die Brandgefahr zu verringern. ACHTUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern.

ENTSORGUNG VON ASCHE

WARNUNG: Bitte lesen Sie das gesamte Handbuch vor der Installation und dem Gebrauch des Gerdts. Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen
kann zu Sachschaden, Kérperverletzungen oder sogar zum Tod fiihren. Erkundigen Sie sich bei den értlichen Bau- oder Brandschutzhehdrden
nach den in lhrem Gebiet geltenden Einschrankungen und Anforderungen an die Installationspriifung. Bewahren Sie diese Anweisungen auf.

Die Asche sollte in einen Metallbehalter mit einem dicht schlieBenden Deckel gegeben werden. Der geschlossene Behalter mit der Asche sollte bis zur
endgltigen Entsorgung auf einen nicht brennbaren Boden oder auf den Boden gestellt werden, weit entfernt von allen brennbaren Materialien. Wird
die Asche in der Erde vergraben oder auf andere Weise lokal verstreut, sollte sie in einem geschlossenen Behalter aufbewahrt werden, bis die Asche
vollstandig abgekiihlt ist.

KOHLENMONOXID

GEFAHREN UND WARNUNGEN

Wenden Sie sich an Ihre drtliche Wohnungsbaugesellschaft, an die Bau- oder Brandschutzbehérde oder an die zustidndige Behorde,
um die erforderlichen Genehmigungen, Erlaubnisse oder Informationen iiber etwaige Installationsbeschrankungen, wie z. B. die
Aufstellung eines Grills auf einer brennbaren Flache, Inspektionsanforderungen oder sogar die Nutzungsmdglichkeit in Ihrem Gebiet
einzuholen.

1. Es muss ein Mindestabstand von 2 m (78 Zoll) zu brennbaren Konstruktionen an den Seiten des Grills eingehalten werden. Installieren Sie
das Gerat nicht auf nicht brennbaren Boden oder auf Boden, die mit nicht brennbaren Oberflachen geschiitzt sind, es sei denn, die
zustandigen Behorden erteilen die erforderlichen Genehmigungen und Erlaubnisse. Der Grill muss vor der Benutzung auf einem sicheren,
ebenen Untergrund aufgestellt werden. Dieses Gerat darf nicht unter brennbaren Decken, Uberhangen, Markisen, Sonnenschirmen oder Pavillons
aufgestellt werden. Nicht auf Terrassendielen oder anderen brennbaren Oberflachen wie trockenem Gras, Holzspanen, Laubmulch oder Zierrinde
verwenden. Verwenden Sie dieses Produkt nicht in einem Zelt, Wohnwagen, Auto, Keller, Dachboden oder Boot. Bewahren Sie Ihren Grill in einem
Bereich auf, der frei von brennbaren Materialien, Benzin und anderen entziindlichen Dampfen und Fliissigkeiten ist.

WARNUNG: Sollte es zu einem Fettbrand kommen, schlieRen Sie den Deckel, bis das Feuer erloschen ist. GieBen Sie kein Wasser auf das
Gerat. Versuchen Sie nicht, das Feuer zu ersticken. Es ist sinnvoll, einen fiir alle Klassen (Klasse ABC) zugelassenen Feuerldscher vor Ort
zu haben. Sollte es dennoch zu einem unkontrollierten Feuer kommen, rufen Sie die Feuerwehr.

2. Verwenden Sie dieses Holzkohlegrillgerdt nicht als Ofen. Dieses Produkt ist nur fir die Verwendung im Freien bestimmt. Nicht in Innenrdumen
verwenden!

BRANDGEFAHR: Kann wahrend des Gebrauchs heie Glut ausstoRen.

WARNUNG: Dieses Produkt kann sehr hei werden. Bewegen Sie den Grill nicht wahrend des Betriebs. Vergewissern Sie sich, dass das
Feuer vollstandig erloschen ist und der Grill vollstandig abgekiihlt ist, bevor Sie ihn bewegen.

3. Das Produkt wird sehr heiB, und es kann zu schweren Verletzungen kommen. Lassen Sie ein brennendes Feuer niemals unbeaufsichtigt. Halten Sie
kleine Kinder und Haustiere wahrend des Gebrauchs fern. Es wird empfohlen, bei der Bedienung des Grills hitzebestandige Grillhandschuhe oder
Handschuhe zu verwenden. Verwenden Sie nur Zubehdr, das fir dieses Gerat bestimmt ist.

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

4. Nach einer gewissen Zeit der Lagerung oder Nichtbenutzung ist das Gerat vor der Benutzung auf Ermiidung und Beschadigung zu iiberpriifen
und bei Bedarf auszutauschen. Vor Gebrauch reinigen. Wenn der Grill wahrend der Regenzeit oder bei hoher Luftfeuchtigkeit im Freien gelagert
wird, sollte das Gerat vor der Durchfiihrung von Service- oder Wartungsarbeiten ausgetrocknet werden. Verwenden Sie eine Grillabdeckung, falls
vorhanden.

WARNUNG: Achten Sie auf brennbares Material, halten Sie das Feuer aufrecht, um ein Uberbrennen zu vermeiden.

Befolgen Sie diese Richtlinien, um zu verhindern, dass dieses farblose, geruchlose Gas Sie, lhre Familie oder andere vergiftet:

Lernen Sie die Symptome einer Kohlenmonoxidvergiftung kennen: Kopfschmerzen, Schwindel, Schwache, Ubelkeit, Erbrechen, Schlafrigkeit und
Verwirrung. Kohlenmonoxid reduziert die Fahigkeit des Blutes, Sauerstoff zu transportieren. Niedrige Sauerstoffwerte im Blut kdnnen zu Bewusst-
losigkeit und Tod fiihren.

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

Alkoholkonsum und Drogenkonsum verstarken die Auswirkungen einer Kohlenmonoxidvergiftung.

Kohlenmonoxid ist besonders giftig fiir Mutter und Kind wéahrend der Schwangerschaft, fiir Sauglinge, altere Menschen, Raucher und Menschen mit
Blut- oder Kreislaufproblemen wie Andmie oder Herzerkrankungen.
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Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlossenen
und/oder bewohnbaren Raum, z. B. in Hausern, Zelten,
Wohnwagen, Wohnmobilen oder Booten. Es besteht die
Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung mit Todesfolge.
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VERPACKUNGSINHALT

1 x  GRILL UND TEILE

1 x  HARDWARE-BLISTERPACKUNG

1 x  MONTAGEANLEITUNG

1 x  BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE DATEN
MODELL PB50ONXC
KRAFTSTOFFTYP HOLZKOHLE UND HOLZ
ABMESSUNGEN 1.018 X 632 X 1.077 MM /
401X 24,9 X 42,4 70LL
GEWICHT 338 KG/74,51B

30

BLEIBEN SIE
AUF DEM
LAUFENDEN!

Besuchen Sie uns online fiir
Montagevideos, kostenlose
Rezepte, Grilltipps,
Handbuchaktualisierungen
und mehr.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM
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Klappenentliiftung

Das Offnen der Entliiftungséffnung erhéht den
Luftstrom aus dem Smoker. Die Beliiftung wird
durch Offnen oder SchlieRen der Liiftungslaschen
eingestellt.

Feuerraum-Schublade

Diese herausnehmbare Holzkohleschublade kann
aus dem Fass herausgenommen werden, um

die Asche nach dem Kochen einzufiillen und zu
entsorgen.

Fassgriff
Bewegen Sie lhren Grill von einem Bereich zu einem
anderen.

Entliiftung
Offnen Sie die Abluftklappe, um die
Innentemperatur in der Grillkammer zu regulieren.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM
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Stopfen fiir den Deckel

Grillroste:

Ablagefliche

Praktische Ablagen bieten reichlich Platz fiir die
Zubereitung von Speisen und bieten Haken fiir
Grillwerkzeug.

Wagen mit offenem Boden

Das robuste, offene Design ist perfekt fir,
um Grillwerkzeug und Gewiirze vom Boden
fernzuhalten.

31

O

KOCHFLACHE
2.502 CM?/
3878 IN2

1.001 CM2 /
155,2 IN2

3.503 CM?/
543,0 IN?
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BETRIEB
EINRICHTUNG

BELEUCHTUNGSVERFAHREN

@ 1. Bei allen Gerdten fir den AuRenbereich spielen die

Witterungsbedingungen eine groRe Rolle fiir die Leistung lhres Grills o

und die fiir die Perfektionierung Ihrer Mahlzeiten erforderliche Garzeit.
Dieses Gerat darf nicht unter einer brennbaren Decke oder einem

brennbaren Uberhang aufgestellt werden (A). Bewahren Sie Ihren Grill

in einem Bereich auf, der frei von brennbaren Materialien, Benzin und
anderen entflammbaren Dampfen und Fliissigkeiten ist. &/’ AN

Alle Pit Boss® -Gerite sollten einen Mindestabstand von 2 m

(78 Zoll) zu brennbaren Konstruktionen einhalten, und dieser NV
Abstand muss auch wahrend des Betriebs des Grills eingehalten ',O\'
werden. (B) :

2. Die Teile befinden sich tiberall im Versandkarton, auch unter dem Grill. V¥
Uberpriifen Sie den Grill, die Teile und die Blisterpackung, nachdem Sie «
sie aus dem schiitzenden Versandkarton genommen haben. Entsorgen —

Sie vor dem Zusammenbau alle Verpackungsmaterialien innerhalb und
auRerhalb des Grills und (berpriifen Sie dann alle Teile anhand der
Montageanleitung.

Wenn ein Teil fehlt oder beschadigt ist, versuchen Sie nicht, das
Gerat zusammenzubauen. Wenden Sie sich fiir Ersatzteile an lhren
Handler oder den Pit Boss®-Kundendienst.

3. Montieren Sie das Gerat gemdB den Anweisungen in der
Montageanleitung.

TEMPERATURKONTROLLE

Holzkohlegrills sind duRerst vielseitig. Sie konnen nicht nur zum Grillen oder Rauchern verwendet werden, sondern auch Pizzen,
Brot, Kuchen und Kekse lassen sich darin miihelos backen. Aufgrund ihrer hervorragenden Wdrmespeichereigenschaften kénnen die
Kochtemperaturen durch die Steuerung des Luftstroms Gber die Seitenluftklappe erreicht und aufrechterhalten werden. Wenn Sie die
Luftklappe 6ffnen und dem Feuer mehr Sauerstoff zufiihren, kann die Holzkohle sehr heiR brennen und eine feurige Glut erzeugen.
Um bei niedrigeren Temperaturen zu garen, reduzieren Sie die Brennstoffmenge und lassen Sie die Klappe nur einen kleinen Spalt
gedffnet, um einen minimalen Luftstrom und eine maximale Warmespeicherung in der Kammer zu gewahrleisten.

Um die korrekte Funktion des Grills zu gewdhrleisten, ist eine ordnungsgemaRe Wartung und Reinigung des Feuerraums unerlasslich.
Wenn der Grill nicht die gewlinschte Temperatur erreicht, stellen Sie sicher, dass die Luftzufuhr zum Brennstoff gewdhrleistet ist und
dass die Klappe nicht blockiert ist. Der Grill kann iiber langere Zeitraume hinweg effizient arbeiten, solange trockenes und
ausreichendes Brennmaterial vorhanden ist, ein angemessener Luftstrom vorhanden ist und die Kochkomponenten sauber
sind.

ERSTE VERWENDUNG (ABBRENNEN)

Es ist wichtig, den Grill abzubrennen, um ihn von Fremdkdrpern zu befreien. Um lhr erstes Feuer zu machen:
1. Befolgen Sie die Anweisungen zur Beleuchtung des Gerats.

WICHTIG: Verwenden Sie zu diesem Zeitpunkt eine Handvoll Holzkohle. Uberladen Sie das Gerit nicht mit Brennstoff,
da dies dazu fiihrt, dass das Gerdt zu hei brennt und die Filzdichtung an der Deckeldichtung schmilzt.

2. Sobald die Holzkohle angeziindet ist, schlieBen Sie den Grilldeckel und lassen die Klappe weitgehend geschlossen. Brennen Sie, bis
der gesamte Brennstoff verbraucht und das Feuer erloschen ist. Dies diirfte etwa zwei Stunden dauern.

3. Nachdem der Grill abgekiihlt ist, kann der Holzkohlegrill nun wie gewohnt verwendet werden.
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Das Garen von Lebensmitteln auf Ihrem Holzkohlegrill kann je nach Zeit und
Temperaturunterschiedliche Ergebnisse liefern. Die besten Ergebnisse erzielen
Sie, wenn Sie aufschreiben, was Sie gekocht haben, bei welcher Temperatur,
wie lange Sie gekocht haben und wie das Ergebnis war. Fiir das nachste Mal
nach lhrem Geschmack anpassen. Stellen Sie ein AuRenthermometer in der
Nahe Ihrer Kochstelle auf. Ubung macht den Meister.

Die Gartemperatur wird von folgenden Faktoren beeinflusst:
der AuBentemperatur, der Windstdrke und -richtung, der Menge

des Luftstroms durch die Klappen, der Qualitit des verwendeten

Brennstoffs, dem gedffneten Grilldeckel und der Menge des Garguts.
Befolgen Sie diese Schritte fiir den regelmaRigen Gebrauch Ihres Grills:

1. Offnen Sie den Grilldeckel (A).

2. Ziehen Sie die Feuerraumschublade aus dem Gerat. B

3. Legen Sie aufgerolltes Zeitungspapier und einige Anziindwiirfel oder
feste Anziinder auf die Holzkohleplatte im Grillkdrper. Als Nachstes
schichten Sie zwei bis drei Handvoll Holzkohle in Form eines Berges auf

das Zeitungspapier (C).

VORSICHT: Verwenden Sie zum Anziinden oder Nachziinden
kein Benzin, Testbenzin, Feuerzeugbenzin, Alkohol oder andere
ahnliche Chemikalien.

4. Offnen Sie die Lufteinlassklappe weit, um einen maximalen Luftstrom

zu gewadhrleisten. D

5. Zinden Sie das Zeitungspapier und die Anziindwirfel unter
dem Kohlebehdlter mit einem langnasigen Feuerzeug oder
Sicherheitsstreichholzern an. (E)

HINWEIS: Es kann auch ein elektrischer Holzkohleanziinder

verwendet werden.

6. Sobald die Holzkohle Feuer gefangen hat, schieben Sie die
Feuerraumschublade in den Grillkorper (F).

7. SchlieBen Sie den Grilldeckel. Nach 10 Minuten lassen die Flammen

nach und die Rander der Holzkohle werden grau. Uberwachen Sie
die Temperatur am Grilldeckel. Lassen Sie den Grill vorheizen und die
Holzkohle mit weiler Asche bedecken, um zu zeigen, dass sie auf
maximaler Hitze sind. (G)

HINWEIS: Es wird empfohlen, die Kohle nicht mehr zu schiiren
oder zu drehen, wenn sie einmal angeziindet ist. Dadurch kann
die Holzkohle gleichmaBiger und effizienter brennen.

8. Nach dem Vorheizen kdnnen Sie mit dem Kochen beginnen! Stellen Sie
die Klappen so ein, dass mehr oder weniger Luft in den Grill stromt, um
Ihren gewiinschten Temperaturbereich zu erreichen (H).

VORSICHT: Verwenden Sie beim Umgang mit Kochflachen nur
hitzebestandige Handschuhe.
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TANKEN

Wenn Sie eine ldngere Garzeit bendtigen (z. B. beim Braten eines groReren
Stiicks oder beim langsamen Rduchern), kann es erforderlich sein, wahrend
des Garvorgangs mehr Holzkohle in den Grill zu geben.

Befolgen Sie diese Schritte, um sicher mehr Brennstoff in Ihren Grill zu fiillen:

1. Ziehen Sie die Feuerraumschublade halb aus der Seite des Grills heraus.
(A).

WICHTIG: Der Grill wird sehr heiB, und es besteht die Gefahr
schwerer Verletzungen. Verwenden Sie stets hitzebestindige
Handschuhe, langstielige Zangen oder Kochhandschuhe.

2. Fillen Sie die angeziindete Holzkohle mit einer langstieligen Zange mit
frischer Stlickholzkohle auf. B

Verteilen Sie die Holzkohle nicht Gber den gesamten Feuerraum,
sondern schichten Sie die frische Holzkohle auf die angeziindete
Glut.

3. Offnen Siedie Klappe weit, um einen maximalen Luftstrom zur frischen
Holzkohle zu gewahrleisten (C).

HINWEIS: Die Temperatur kann durch die Zugabe von frischem
Brennstoff leicht sinken, steigt aber schnell wieder an, sobald die
frische Holzkohle Feuer fangt.

4. Sobald die frische Holzkohle angeziindet ist, stellen Sie die Dampfer
nach Bedarf ein und setzen den Betrieb fort. D

WICHTIG: Verwenden Sie keinen Spiritus, kein Benzin, kein
Feuerzeugbenzin und kein Kerosin zum Anziinden oder
Auffrischen des Feuers in lhrem Grill. Versuchen Sie auch nicht,
mehr Feueranziinder in ein bereits brennendes Feuer oder in einen
heiBen Brennrost zu geben. Dies kann zu Verletzungen fiihren.
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Die als HeiRrduchern bezeichnete Garmethode erfordert langere Garzeiten
bei niedrigeren Temperaturen (auch als ,niedrig und langsam” bezeichnet),
fuhrt aber zu einem natirlicheren Geschmack der zubereiteten Lebensmittel.
Das Rauchern von Lebensmitteln mit Holzspanen farbt helles Fleisch und
Gefliigel rosa, wahrend dunklere Fleischstiicke einen Hauch von Rosa
erhalten. Der rosafarbene Streifen (nach dem Rauchern) wird als Rauchring
bezeichnet und ist bei Outdoor-Kéchen sehr beliebt.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie dem Fleisch nach dem
Garen Zeit zum Ruhen geben. Auf diese Weise kdnnen die natiirlichen
Safte zuriick in die Fleischfasern wandern, was zu einem viel saftigeren,
schmackhafteren Stiick fiihrt. Die Ruhezeiten konnen je nach GrdoRe
des Proteins zwischen 3 Minuten und 60 Minuten betragen.

Folgen Sie unserem Leitfaden zum Rduchern verschiedener Proteine. Es
ist wichtig zu wissen, dass es nicht mdglich ist, durch bloBes Betrachten
eines Fleischstiicks festzustellen, ob es gar ist. Mit einer Fleischsonde oder
einem Pit Boss®-Fleischthermometer lasst sich die Innentemperatur der
Lebensmittel, die Sie zubereiten, am besten bestimmen.

Hilfreiche Tipps:

Das Fleisch schlieRt seine Fasern, sobald es eine Innentemperatur von
49°C / 120°F erreicht hat. Daher ist es am besten, sich mit kalten oder
sehr kalten Lebensmitteln auf das Rauchern vorzubereiten, bevor man
sie in den Grill legt.

Lassen Sie zwischen den Lebensmitteln auf jeder Kochebene einen
Freiraum, damit die Hitze gut flieRen kann. Speisen auf einem tiberfiillten
Grill benotigen eine langere Garzeit. Verwenden Sie eine langstielige
Zange zum Wenden von Fleisch und einen Spatel fiir weichere Produkte
wie Fisch und Kase. Mit einem spitzen Gegenstand, z. B. einer Gabel,
konnen Sie das Fleisch einstechen, so dass der Saft austritt.

Fetteres Fleisch mit viel Bindegewebe eignet sich am besten fiir lange
Rducherungen, da das Fett zerfallt und ein saftiges Rauchergefiihl
entsteht.

Beginnen Sie mit einem kleinen Braten aus der Schweineschulter, der
preiswert ist und weniger Probleme bereitet, und gehen Sie dann zu
groBeren Teilen wie Brust und Rippchen iiber.

Filetstiicke und magere Braten erfordern mehr Aufmerksamkeit, da das
Fleisch schneller austrocknet. Achten Sie darauf, dass beim Rauchern
von weniger fetthaltigen Fleischsorten zusatzliche Flissigkeit zugefiihrt
(auf die Lebensmittel gespriiht) wird. Fliissigkeiten wie Fruchtsaft,
Apfelessig, Wein oder Bier konnen lhren Fleischstiicken eine subtile,
aber geschmackvolle Note verleihen.

SoRen auf Zuckerbasis werden am besten gegen Ende des Kochvorgangs
aufgetragen, um ein Aufflammen zu verhindern.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 35

FERTIGE
B RL INNERE TEMPERATUR
GEFLUGEL
Truthahn (ganz) 74°C /165°F
Huhn (ganz) 74°C /165°F
Trommelstocke, Briiste 74°C /165°F
Niederwildvogel 74°C/ 165°F
Ente 74°C /165°F
SCHWEINEFLEISCH
Schinken (ganz) 71°C/ 160°F
Braten 74°C /165°F
Rinderfilet 82°C/180°F
Rippchen 88°C/190°F
Baby-Rippchen 88°C/190°F

Hintern (Schulter)

90-98°C /195-210°F

RINDFLEISCH

Rippenbraten 57°C/ 135°F
Rinderfilet 60°C / 140°F
Braten 63°C / 145°F
Rippchen 79°C/175°F
Rinderbrust 90-98°C / 195-210°F
WILDBRET

Rinderfilet 74°C /165°F
Braten 74°C / 165°F
MEERESFRUCHTE

Filets 63°C/ 145°F
Lachs (ganz) 63°C / 145°F
Hummer 63°C/ 145°F

Machen Sie einen

diesem Schaubild
als Referenz. Sie

danken!
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ABSCHALTEN PFLEGE UND WARTUNG

Befolgen Sie diese Schritte, um Ihren Grill sicher auszuschalten:

1. SchlieBen Sie den Grilldeckel (A). Fillen Sie keinen weiteren Kraftstoff
mehr nach.

Jedes Pit Boss®-Gerat wird lhnen viele Jahre lang mit minimalem
Reinigungsaufwand schmackhafte Dienste erweisen. Befolgen Sie diese Tipps

zur Wartung lhres Grills:
Grill-Innenraum e

Verwenden Sie eine Grillreinigungsbiirste, um Lebensmittel oder
Ablagerungen auf den Grillrosten zu entfernen (A). Fettbrande werden
durch zu viele herabgefallene Abfdlle auf den Garelementen des Grills
verursacht. Am besten ist es, die Roste kurz nach dem Kochen zu reinigen,

. , : L solange sie noch warm sind. Fiir eine besonders griindliche Reinigung
Sollte es zu einem Fettbrand kommen, nehmen Sie Ihr Grillgut vorsichtig nehmen Sie die Grillroste vom Grill und verwenden Sie Pit Boss® Reiniger
vom Grill, schlieBen Sie den Grilldeckel und schlieBen Sie die Klappe, um das & Entfetter

Feuer zu ersticken. Der Feuerraum und der Grillkdrper kdnnen extremer Hitze
standhalten, ohne Schaden zu nehmen.

2. SchlieRen Sie die Klappe vollstandig und lassen Sie das Feuer aufgrund
des Sauerstoffmangels auf natiirliche Weise erldschen. (B)

WICHTIG: Verwenden Sie kein Wasser, um die Holzkohle zu l6schen,
da dies den Grill beschadigen kdonnte.

Kratzen Sie alle angetrockneten Lebensmittel mit einem Nylonschaber ab
und wischen Sie den Hitzeschutz, den Feuerraum und den Grillkdrper nach
jedem Gebrauch ab (B). Ein Kiichenpinsel ist ebenfalls sehr praktisch.

Nehmen Sie die Feuerraumschublade heraus und schitten Sie die
abgekiihlte Asche in einen Abfallbehalter. (C)

Seitenablagen

Wischen Sie jedes Regal nach Gebrauch ab (D). Verwenden Sie
warme Seifenlauge, um das Fett zu entfernen. Verwenden Sie keine
Backofenreiniger, Scheuermittel oder Scheuerschwamme, da diese
die Oberflache der Seitenablagen beschiadigen kdnnen.

Grill-Exterieur

Wischen Sie die AuBenseite lhres Grills nach jedem Gebrauch ab (E).
Verwenden Sie warme Seifenlauge, um das Fett zu entfernen. Verwenden
Sie keine Ofenreiniger, Scheuermittel oder Scheuerschwamme.

SPICKZETTEL FUR DIE GRILLPFLEGE

ARTIKEL REINIGUNGSHAUFIGKEIT ~ REINIGUNGSMETHODE
Dampfer Wie bendtigt Mit Tuch und Seifenlauge abwischen
Grillroste Nach jeder Grillsitzung Uberschuss abbrennen, mit Grillreinigungsbiirste reinigen
HABEN SIE EINE Grillgehause (auBen) Nach jeder Grillsitzung Mit Tuch und Seifenlauge abwischen
FRAGE? 30 Minuten lang auf 260 °C/ 500 °F erhit krat
Feuerraum, Grillkorper i . gaut 25 97T erhitzen, auskratzen,
Lesen Sie einige i ! Alle 2-3 Grillsitzungen aushiirsten, Asche und iiberschiissige Riickstande nass/trocken
haufig gestellte Fragen absaugen

online oder fiihren Sie
einen Live-Chat mit der
Kundenbetreuung.

Entdecken Sie eine Vielzahl von
Grillzubehér, das unter

in unserem Online-Shop filr

fiir alle Kochstufen

erhaltlich ist.

Machen Sie einen
Schnappschuss von
diesem Schaubild
als Referenz.
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FEHLERBEHEBUNG

Durch ordnungsgemaRe Reinigung, Wartung und die Verwendung von sauberem, trockenem Qualitatskraftstoff lassen sich haufige
Betriebsprobleme vermeiden. Wenn Ihr Pit Boss® Grill schlecht oder seltener funktioniert, konnen die folgenden Tipps zur Fehlersuche

hilfreich sein.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich immer, dass der Grill vollsténdig abgekiihlt ist, bevor Sie ihn 6ffnen oder Teile fiir
Inspektions-, Wartungs-, Reinigungs- oder Servicearbeiten entfernen.

PROBLEM URSACHE

LOSUNG

Holzkohle ziindet Unzureichender Luftstrom
nicht

Kraftstoffmangel

Stellen Sie die Klappe so ein, dass der Lufteinlass weit gedffnet ist, um einen maximalen Luftstrom
zur Holzkohle zu gewahrleisten. Vergewissern Sie sich, dass sich keine Asche angesammelt hat und

keine Hindernisse vorhanden sind. Befolgen Sie bei Bedarf die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Offnen Sie den Grilldeckel, wenn Sie hohe Temperaturen anstreben und dem Feuer mehr Sauerstoff
zufiihren mochten.

Priifen Sie den Holzkohlenrost, um sicherzustellen, dass der Brennstoffstand ausreichend ist. Fiigen
Sie einige Anziindwiirfel oder feste Anziinder hinzu, um das Anziinden zu erleichtern. Die empfohlene
Verwendung von Holzkohle betragt maximal 1,0 kg pro Verbrennung.

Grill zu heil Zu viel Luftstrom

Zu viel Kraftstoff

Stellen Sie die Klappe so ein, dass der Luftstrom zur Holzkohle verringert wird. Falls offen, schlieRen
Sie den Grilldeckel, damit der Brennstoff mit weniger/weniger Sauerstoff ersticken kann.

Zum Garen bei niedrigen Temperaturen sollten Sie beim Anziinden des Grills weniger Brennstoff
verwenden. Nehmen Sie mit einer langstieligen Zange vorsichtig etwas Brennmaterial aus der
Kohlenschale und legen Sie es in einen Metallbehalter mit dicht schlieBendem Deckel, damit die
Schlacke vollstandig abkiihlen kann.

Grill nicht heiB Luftstrom erhéhen
genug

Kraftstoffmangel

Stellen Sie die Klappe so ein, dass der Lufteinlass offener ist, um den Luftstrom zur Holzkohle

zu erhéhen. Vergewissern Sie sich, dass sich im Feuerraum keine Asche ansammelt und keine
Hindernisse vorhanden sind. Befolgen Sie bei Bedarf die Pflege- und Wartungsanweisungen. Offnen
Sie den Grilldeckel, um einen maximalen Luftstrom zur Holzkohle zu gewahrleisten, wenn Sie hohe
Temperaturen anstreben.

Zum Kochen bei hohen Temperaturen muss mehr Brennstoff verwendet werden. Legen Sie mehr
Brennstoff in den Grill, wenn die Holzkohle zum ersten Mal angeziindet wird, aber achten Sie darauf,
dass zwischen den Holzkohlestiicken noch Luft vorhanden ist (Platz). Befolgen Sie die Anweisungen
zum Nachfiillen, um mehr Brennstoff in den Grill zu fiillen.

Schiibe Grill zu heiR

Fettablagerung

Halten Sie die Temperatur unter 176°C / 350°F, wenn Sie stark fetthaltige Speisen zubereiten

(z. B. Hiihnchen, Pizza, Hamburger). Schmierfett hat einen Flammpunkt. Versuchen Sie, bei einer
niedrigeren Temperatur zu kochen. Sollte es wahrend des Kochens zu einem Fettbrand kommen,
nehmen Sie lhr Grillgut vorsichtig vom Grill, schlieBen Sie den Grilldeckel und schlieRen Sie die Klappe,
um das Feuer aufgrund des geringen Sauerstoffgehalts zu ersticken.

Beachten Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

PIT BOSS® GRILLS

Machen Sie einen
Schnappschuss von
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als Referenz.
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ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN
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Pit Boss® Grills ("Pit Boss®"), hergestellt von Qutdoor Brands, LLC. haben eine begrenzte lebenslange Garantie gegen Defekte und
Verarbeitung auf Teile, eine 1-Jahres-Garantie auf den gesamten Stahl, Kochroste aus porzellanbeschichtetem Stahl, und eine 1-Jahres-
Garantie auf alle anderen Komponenten dieses Produkts. Outdoor Brands, LLC. garantiert, dass alle Teile bei normalem Gebrauch
und unter normalen Bedingungen frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind, und zwar fiir die Dauer des Gebrauchs und des
Besitzes durch den urspriinglichen Kaufer.

Es gibt keine andere oder zusatzliche Garantie fiir dieses Produkt.
Diese Garantie ist nicht giiltig:

Wenn Sie keinen Kaufnachweis erbringen kdnnen oder die Garantie abgelaufen ist.

Fir Schaden oder Defekte durch Abnutzung, wie Kratzer, Dellen, Beulen, Absplitterungen oder kleinere kosmetische Risse. Diese
asthetischen Veranderungen des Produkts haben keinen Einfluss auf seine Leistung.

Wenn Ihr Produkt nicht in strikter Ubereinstimmung mit dem beiliegenden Produkthandbuch installiert, betrieben, gereinigt
und gewartet wurde. Die Garantie deckt keine Schaden oder Briiche ab, die auf unsachgemaBen Gebrauch, unsachgemaRe
Handhabung oder kundenspezifische Anderungen zuriickzufiihren sind.

Zu rosten oder zu oxidieren, es sei denn, die strukturelle Integritat des Grillteils ist beeintrachtigt. Selbst bei der Verwendung von
rostbestandigen Materialien kdnnen die Schutzschichten durch verschiedene Substanzen und Bedingungen, die sich der Kontrolle
des Herstellers entziehen, beeintrachtigt werden. Hohe Temperaturen, iibermaRige Luftfeuchtigkeit, Chlor, Industrieabgase,
Diingemittel, Pestizide fir den Rasen und Salz sind einige der Substanzen, die Metallbeschichtungen angreifen kdnnen.

Fir Schaden oder Defekte, die bei gewerblicher Nutzung, bei der Vermietung oder bei einer Nutzung, fiir die das Produkt nicht
vorgesehen ist, auftreten.

Fir Schaden oder Mangel, die die Kosten des Produkts (ibersteigen.

Fur Schaden oder Defekte, die durch die Wartung oder Reparatur des Produkts durch einen nicht autorisierten Handler von Pit
Boss® verursacht wurden.

Wahrend der Garantiezeit verpflichtet sich Outdoor Brands, LLC. zur Bereitstellung eines Ersatzes fiir defekte und/oder ausgefallene
Komponenten und berechnet keine Kosten fiir die Reparatur oder den Ersatz von Teilen, die frachtfrei zuriickgeschickt werden, falls
sich das/die Teil(e) bei der Untersuchung als defekt erweisen.

Outdoor Brands, LLC. (ibernimmt keine Verantwortung, weder rechtlich noch anderweitig, fiir beildufige oder Folgeschaden an Eigentum
oder Personen, die aus der Verwendung dieses Produkts wahrend oder nach der Garantiezeit entstehen. Alle Garantien des Herstellers
sind hierin aufgefiihrt, und es kdnnen keine Anspriiche gegeniiber dem Hersteller aufgrund von Garantien oder Zusicherungen geltend
gemacht werden. In einigen Staaten ist der Ausschluss oder die Beschrankung von Neben- oder Folgeschdden oder die Beschrankung
von stillschweigenden Garantien nicht zuldssig, so dass die in dieser eingeschrankten Garantie aufgefiihrten Beschrankungen oder
Ausschliisse moglicherweise nicht auf Sie zutreffen. Diese eingeschrankte Garantie gibt Ihnen bestimmte gesetzliche Rechte, und Sie
haben méglicherweise weitere Rechte, die von Staat zu Staat unterschiedlich sind.
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REGISTRIEREN SIE IHREN GRILL

Registrieren Sie Ihr Produkt in weniger als einer Minute und erhalten Sie
schnellen und einfachen Zugang zu einer beeindruckenden Sammlung
von Kochwissen.

Ihre Registrierung (Kaufnachweis) stellt sicher, dass Sie den besten Garantie-
service flr [hr Produkt erhalten. In dem unwahrscheinlichen Fall, dass es Sicher-
heitsbedenken gibt, kdnnen wir Sie auf diese Weise schnell benachrichtigen.

MoDELL  PB500NXC

SERIENNUMMER
KAUFDATUM

GEKAUFT BEI
(AUTORISIERTER HANDLER)

JETLT
ANMELDEN

KUNDENBETREUUNG

Wenn Sie Fragen oder Bedenken zu Ihrem Produkt haben, steht [hnen unser hilfsbereites Customer Care Team gerne zur
Verfligung. Bitte halten Sie hre Anmeldedaten bereit, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren.

) [B%

TELEFON LIVE-CHAT
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EIGEN SIE
UNS
IHRE ERGEBNISSE

Teilen Sie Ihre Kreationen und
glam shots mit der
Pit Boss Community.
#PITBOSSNATION
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VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

VIGTIGT, OPBEVAR TIL FREMTIDIG REFERENCE: LAS OMHYGGELIGT

DE VIGTIGSTE ARSAGER TIL BRANDE | APPARATER ER DARLIG VEDLIGEHOLDELSE
0G MANGLENDE OVERHOLDELSE AF DEN KRAVEDE AFSTAND TIL BRANDBARE
MATERIALER. DET ERAF YDERST VIGTIGT, AT DETTE PRODUKT KUN BRUGES |
OVERENSSTEMMELSE MED FOLGENDE INSTRUKTIONER.

ADVARSEL: Las hele manualen, inden du installerer og bruger dette apparat. Manglende overholdelse af disse instruktioner kan medfgre
materielle skader, personskader eller endda dgdsfald. Kontakt de lokale bygnings- eller brandmyndigheder for at fa oplysninger om
begraensninger og krav til installation i dit omrade. Gem disseinstruktioner.

FARER 0G ADVARSELER

Du skal kontakte din lokale boligforening, bygnings- eller brandmyndigheder eller den kompetente myndighed for at fa de ngdvendige
tilladelser, godkendelser eller oplysninger om eventuelle installationsrestriktioner, sasom installation af grillen pa en brandbar
overflade, inspektionskrav eller endda brugbarhed i dit omrade.

1. Der skal vaere en afstand pd mindst 2 m (78 tommer) fra breendbare konstruktioner til siderne af grillen. Installer ikke apparatet pa ikke-
brandbare gulve eller gulve, der er beskyttet med ikke-braendbare overflader, medmindre der er indhentet de ngdvendige tilladelser
og godkendelser fra de kompetente myndigheder. Grillen skal installeres pa et sikkert, plant underlag inden brug. Dette apparat ma ikke
placeres under braendbare lofter, udhaeng, markiser, parasoller eller havepavilloner. Ma ikke bruges pa terrassebraedder eller andre braendbare
overflader sasom tart grees, traeflis, bladbarkflis eller dekorativ bark. Brug ikke dette produkt i et telt, en campingvogn, en bil, en kalder, et loft
eller en bad. Opbevar din grill pa et omrade, der er frit for braendbare materialer, benzin og andre brandfarlige dampe og vaesker.

ADVARSEL: Hvis der opstar en fedtbrand, skal du lukke laget, indtil ilden er slukket. Kast ikke vand pa enheden. Forsgg ikke at kvaele
ilden. Det er vigtigt at have en godkendt brandslukker til alle klasser (klasse ABC) pa stedet. Hvis der opstar en ukontrolleret brand,
skal du ringe til brandvasenet.

2. Brug ikke denne kulgrill som ovn. Dette produkt er kun beregnet til udendgrs brug. Ma ikke bruges indendgrs.
BRANDFARE: Kan afgive varme glgder under brug.

ADVARSEL: Dette produkt bliver meget varmt. Flyt det ikke under brug. Serg for, at ilden er helt slukket, og at grillen er helt afkglet,
for den flyttes.

3. Dette produkt bliver meget varmt, og der kan opsta alvorlige personskader. Efterlad aldrig en brendende ild uden opsyn. Hold sma barn og
kaledyr vak, mens grillen er i brug. Det anbefales at bruge varmebestandige grillhandsker eller -vante, nar grillen betjenes. Brug ikke tilbehar, der
ikke er specificeret til brug med dette apparat.

ADVARSEL: Dette apparat anbefales ikke til bgrn, personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, medmindre de er under direkte opsyn eller vejledning af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

4. Efter en periode med opbevaring eller manglende brug skal enheden inspiceres for slid og skader inden brug og udskiftes, hvis det er ngdvendigt.
Renggr far brug. Hvis grillen opbevares udendgrs i regnperioden eller i perioder med hgj luftfugtighed, skal enheden tgrres, inden der udfares
service eller vedligeholdelse. Brug et grilloverdaek, hvis det er tilgaengeligt.

ADVARSEL: Vaer opmaerksom pa brandbare materialer, og hold gje med ilden for at undga overophedning.
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5. Det anbefales staerkt, at du bruger traekul i din kulgrill. Det braender lengere og producerer mindre aske, som kan begraense luftstrammen. Brug INDHOLD | PAKKEN
ikke kul i dette produkt. Treekul medfalger ikke. Lad traekullet varme op og hold det rgdgl@dende i mindst 30 minutter, far du begynder at grille pa INDHOLDSFORTEGNELSE
traekulsgrillen. Kog ikke, far brendstoffet er daekket af et lag aske. Vigtige 2 1 X GRILL & DELE
ADVARSEL: Brug ikke spiritus eller benzin til tending eller genantanding. Brug kun tndblokke, der overholder EN1860-3. Hold alle sikkerhedsforanstaltninger 1 x  HARDWARE BLISTERPAKKE
sadanne vaesker langt vk fra apparatet, nar det er i brug. Indhold i pakken 4 1 x  MONTERINGSVEJLEDNING
6. Dele af grillen kan vaere meget varme, og der kan opsta alvorlige skader. Fjern gryder og pander, nar apparatet er i brug uden opsyn, for at mindske ifikati 4 1 BRUGERMANUAL
risikoen for brand. ADVARSEL! Hold barn og kaledyr vaek. SPEC ISt X
Laer din grill at kende 5
BORTSKAFFELSE AF ASKE Betjening 6 SPECIFIKATIONER
Aske skal placeres i en metalbeholder med tatlukkende Iag. Den lukkede beholder med aske skal placeres pa et ikke-braendbart gulv eller pa jorden, - Opsztning MODEL PBS0ONXC
langt vaek fra alle breendbare materialer, indtil den endelige bortskaffelse. Nar aske bortskaffes ved nedgravning i jorden eller pa anden made spredes - Temperaturregulering BRANDSTOFTYPE TRAKUL OG TRA
lokalt, skal den opbevares i en lukket beholder, indtil al glader er afkalet fuldstandigt. . Farste brug (afbraending) MAL 1018 X 632 X 1.077 MM /
KULILTE . Terdlegoaae 40,1 X 24,9 X 42,4 TOMMER
. Pafyldning VEGT 33,8 KG/74,51B

Falg disse retningslinjer for at forhindre, at denne farvelgse, lugtfri gas forgifter dig, din familie eller andre: Vel BTG
Kend symptomerne pa kulilteforgiftning: hovedpine, svimmelhed, svaghed, kvalme, opkastning, sgvnighed og forvirring. Kulilte nedsatter blodets

evne til at transportere ilt. Lavt iltindhold i blodet kan fare til bevidstlgshed og dad. + Nedlukning
S@q lege, hvis du eller andre udvikler forkglelses- eller influenzalignende symptomer, mens | laver mad eller opholder jer i nerheden af apparatet. Pleje og vedligeholdelse n
Kulilteforgiftning, som let kan forveksles med forkglelse eller influenza, opdages ofte for sent. Fejlfinding 12
Alkoholindtagelse og brug af stoffer gger virkningerne af kulilteforgiftning. Garanti 13
Kulilte er sarligt giftigt for mgdre og bgrn under graviditet, spaedbgrn, ®ldre, rygere og personer med blod- eller kredslgbsproblemer, sasom anami - Vilkar og betingelser
eller hjertesygdomme. . o
- Registrer din grill

- Kundeservice

A
X & xX[®s v

N A

Brug ikke grillen i et lukket og/eller beboeligt rum, f.eks.
huse, telte, campingvogne, autocampere, bade. Fare for
dodelig kulilteforgiftning.

HOHDDI‘ﬂg

OPDATERET!

Bes@g os online for
monteringsvideoer, gratis
opskrifter, grilltips,
manualopdateringer
0g meget mere.

HOLLAND

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

usA [:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904

480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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LAR DIN GRILL AT KENDE

OPSATNING

1. Som med alle udendgrs apparater spiller vejrforholdene en stor rolle
for grillens ydeevne og den tid, det tager at tilberede maden perfekt.
Dette apparat ma ikke placeres under et brendbart loft eller udhang
(A). Opbevar din grill pa et sted, der er fri for breendbare materialer,
benzin og andre brandfarlige dampe og vaesker.

Alle Pit Boss®-enheder skal have en afstand pa mindst 2 m (78
tommer) til brendbare konstruktioner, og denne afstand skal
opretholdes, mens grillen er i brug. (B)

2. Dele er placeret i hele forsendelseskartonen, herunder under grillen.
Undersgg grillen, delene og blisterpakken med hardware, nar du
har taget dem ud af den beskyttende transportkasse. Bortskaf alt
emballagemateriale fra indersiden og ydersiden af grillen inden
samling, og gennemga og inspicer derefter alle dele ved hjelp af
samlevejledningen.

Hvis der mangler eller er beskadigede dele, ma du ikke forsgge at
samle grillen. Kontakt din forhandler eller Pit Boss® Kundeservice
for at fa reservedele.

3. Saml enheden i henhold til monteringsvejledningens instruktioner.

-
1
1
-

TEMPERATURREGULERING

Kulgriller er ekstremt alsidige. De kan ikke kun bruges til grillning eller regning, men ogsa til at bage pizzaer, brad, terter og
smakager uden besvar. Takket vaere deres fremragende varmebevarende egenskaber kan man opnd og opretholde den gnskede

A gt?:izlgf‘(z:ttnlalﬁonsébningen pger luftstrommen ud af E La.gst.op tilberedningstemperatur ved at regulere luftstrgmmen gennem den sideventilationsspjaeld. Ved at dbne luftspjeeldet, sa der kommer
rageovnen. Justeres ved at dreje ventilationsklapperne F G_rl"rlSt // mere ilt til ilden, kan traekullet braende meget varmt og skabe glgdende kul. For at tilberede mad ved lavere temperaturer skal
mere abne eller lukkede for ventilation. G Sidehylde /// du reducere brendstofmangden og kun abne spjeldet en smule, sa der kun kommer en minimal luftstrém ind og varmen holdes

Praktiske hylder giver god plads til madlavning og har maksimalt inde i kammeret.

B Braendkammer-skuffe kroge til grillredskaber. MADLAVNING . . - . o .
Denne aftagelige traekulsskuffe kan fiernes fra tanden . OMRADE For at sikre, at grillen fungerer korrekt, er det vigtigt at vedligeholde og renggre breendkammeret korrekt. Hvis grillen ikke ndr den
for at fylde og rense aske efter tilberedning. H Vogn med aben _bund _ gnskede temperatur, skal du kontrollere, at der er korrekt luftstrem til breendstoffet, og at spjeldet ikke er blokeret. Grillen kan kgre

. Det robuste, abne design er perfekt til 2.502 CM?/ effektivt i l&ngere perioder, sa laenge der er tort og tilstraekkeligt braendstof, korrekt lufttilforsel, og grillkomponenterne
C Tendehandtag at holde grillredskaber og krydderier vaek fra 3878 IN2 errene
Flyt din grill fra et omrade til et andet. jorden. ' ’
1.001 CM? /
D Vent 155,2 IN2 FORSTE BRUG (AFBRANDING)
Abn udluftningen for at regulere den indre temperatur i
kulgrillkammeret. 3.503 CM2/
5'43 0 IN? Det er vigtigt at afbraende grillen for at fjerne eventuelle fremmedlegemer. Sddan teender du for forste gang:

1. Felg instruktionerne i teendingsproceduren for at tnde enheden.

VIGTIGT: Brug en handfuld traekul pa dette tidspunkt. Overfyld ikke enheden med brandstof, da dette vil fa enheden
til at blive for varm og smelte filtpakningen pa lagets tatning.

2. Nar traekullet er taendt, lukkes grillens ldg, og spjaldet holdes naesten lukket. Lad det braende, indtil alt braendsel er brugt, og
ilden er slukket. Dette tager cirka to timer.

3. Nar grillen er afkglet, kan kulgrillen nu bruges som normalt.
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TANDINGSPROCEDURE

Tilberedning af mad pa din kulgrill kan give forskellige resultater afhangigt
af tid og temperatur. For at opnd de bedste resultater bgr du notere, hvad
du har tilberedt, ved hvilken temperatur, hvor laenge du har tilberedt det, og
hvad resultatet blev. Juster efter din smag til naeste gang. Placer et udendgrs
termometer taet pa dit grillomrade. @velse ggr mester.

Tilberedningstemperaturen pavirkes af falgende faktorer: udendgrs
omgivelsestemperatur, vindstyrke og -retning, maengden af luftstrem
gennem spjaldene, kvaliteten af det anvendte brandstof, om
grilllaget er abent, og maengden af mad, der tilberedes.

Felg disse trin ved regelmaessig brug af din grill:
1. Abn grillens 13g (A).
1. Treek breendkammerets skuffe ud af enheden. (B)

2. Lag sammenrullet avis og nogle taendblokke eller faste taendblokke pa
kulpladen i grillens krop. Stab derefter to til tre handfulde traekul oven
pa avisen i form af et bjerg (C).

FORSIGTIG: Brug ikke benzin, mineralsk terpentin, lightervaeske,
alkohol eller andre lignende kemikalier til at teende eller
genantande.

1. Abnluftindtagsspjaldet helt for at sikre maksimal luftgennemstrgmning.
(D)

2. Tend avisen og tandblokkene under traekulbakken ved hjalp af en
langnaeset lighter eller sikkerhedstaendstikker. (E)
BEMZRK: Der kan ogsa bruges en elektrisk kulgrilltaender.
Nar kulet er taendt, skubber du breendkammeret ind i grillens krop (F).

4. Luk grillens 13ag. Efter 10 minutter vil flammerne dempes, og kulets
kanter vil blive grd. Overvag temperaturen pa grillens 13g. Lad grillen
forvarme, og lad kulene blive dekket af hvid aske, hvilket viser, at de
har naet maksimal varme. (G)

BEMZRK: Det anbefales, at du ikke puster til eller vender kulene,
nar de er tendt. Dette gor, at kulene brander mere jevnt og
effektivt.

5. Nar forvarmningen er faerdig, er du klar til at begynde at grille! Juster
spjeldene for at @ge eller mindske lufttilfgrslen til grillen, sa du opnar
det gnskede temperaturomrade (H).

FORSIGTIG: Brug kun varmebestandige handsker, nar du
handtererkogeflader.
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Hvis du har brug for leengere tilberedningstid (f.eks. nar du steger et stgrre
stykke kad eller langsomt ryger), kan det vare ngdvendigt at tilfgje mere
traekul til grillen under tilberedningen.

Falg disse trin for at tilfaje mere braendsel til din grill pa en sikker made:
1. Traek breendkammerets skuffe halvt ud fra siden af grillen. (A).

VIGTIGT: Grillen vil vaere meget varm, og der kan opsta alvorlige
skader. Brug altid varmebestandige handsker, langskaftede tang
eller grydelapper.

2. Brug en lang tang til at tilfgje en ny portion traekul til det taendte
traekul. (B)

Spred ikke traekullet over hele breendkammeret, men lzeg det nye
traekul oven pd de braendende glgder.

3. OAbnspjxldet helt for at sikre maksimal lufttilfgrsel til det nye traekul
().

BEMARK: Temperaturen kan falde lidt pa grund af det nye
brandsel, der tilfgjes, men vil stige hurtigt, nar det nye traekul
antandes.

4. Nar det friske treekul er teendt, skal du justere spjaeldene efter behov og
fortseette brugen. D

VIGTIGT: Brug ikke spiritus, benzin, lightervaske eller petroleum
til at taende eller genoplive ilden i din grill. Forsgg heller ikke at
tilfgje mere taendvaeske til enild, der allerede brander, eller til en
varm braendrist. Dette kan forarsage personskade.
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VARM ROGNING

Den form for tilberedning, der kaldes varm rggning, indebarer laengere
tilberedningstider og lavere temperaturer (ogsa kendt som lav og langsom),
men giver en mere naturlig smag til de tilberedte fedevarer. Rygning af mad
med traeflis gor lyst ked og fijerkrae lysergdt, mens det tilfgjer en lysergd
kant til markere kodstykker. Det lysergde bdnd (efter rggning) kaldes en
rggring og er meget vaerdsat af udendars kokke.

For at opna det bedste resultat skal kadet hvile efter tilberedningen.
Dette giver de naturlige safter mulighed for at traenge tilbage i
kadfibrene, hvilket giver et meget saftigt og smagfuldt stykke kgd.
Hviletiden kan vaere sa kort som 3 minutter og op til 60 minutter,
afhangigt af proteinets starrelse.

Falg vores guide til ragning af forskellige proteiner. Det er vigtigt at bemaerke,
at det ikke er muligt at se, om et stykke kad er faerdigstegt ved blot at
se pa det. Brug af en kedtermometer eller et Pit Boss® kadtermometer er
den bedste mdde at bestemme den indre temperatur pa de fadevarer, du
tilbereder.

Nyttige tips:

Kad lukker sine fibre, nar det nar en indre temperatur pa 49 °C /120 °F,
sa det er bedst at forberede sig til en ragning med et koldt eller meget
koldt udvalg af fgdevarer, inden de placeres i grillen.

Lad der veere plads mellem fadevarerne pa hvert grillniveau for at sikre
en korrekt varmestrgmning. Mad pa en overfyldt grill kraever lengere
tilberedningstid. Brug en tang med langt skaft til at vende kad og
en spatel til blgdere fadevarer som fisk og ost. Brug af et stikkende
redskab, sasom en gaffel, vil prikke i kadet og fa saften til at Igbe ud.

Fedtfattigt ked med meget bindevaev erbedst tillange ragningssessioner,
da fedtet smelter og giver en saftig reget smag.

Start med en lille svinekgdssteg, som er billig og mere tilgivende, og ga
derefter videre til st@rre stykker som bryst og ribben.

Mgrbrad og magre stege kraever mere opmarksomhed, da kedet
tarrer hurtigere ud. Serg for, at der tilseettes ekstra vaeske (sprajtes
pa maden) under rggning af mindre fedtholdigt ked. Veesker som
frugtsaft, cidereddike, vin eller gl kan give dine kadstykker en subtil,
men smagfuld effekt.

Sukkersaucer pafgres bedst mod slutningen af tilberedningen for at
undga flammer.
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FARDIG
LR INDRE TEMPERATUR
FJERKRA
Kalkun (hel) 74°C / 165°F
Kylling (hel) 74°C / 165°F
Underlar, bryst 74°C / 165°F
Sma vildtfugle 74°C / 165°F
And 74°C / 165°F
SVIN
Skinke (hel) 71°C /160 °F
Stegt 74°C / 165°F
Mgrbrad 82°C /180°F
Spareribs 88 °C /190 °F
Baby-ribben 88 °C/190 °F
Skulder 90-98°C / 195-210°F
OKSEK@D
Prime Rib 57°C / 135°F
Mgrbrad 60°C / 140°F
Stegt 63°C/ 145°F
Spareribs 79°C /175°F
Bryst 90-98°C / 195-210°F
VILDT
Mgrbrad 74°C / 165°F
Stegt 74°C / 165°F
FISK
Fileter 63°C / 145°F
Laks (hel) 63°C / 145°F
Hummer 63°C / 145°F

Tag et skaermbillede |
af dette skema |
til reference. Du |

| kan takke os senere! |
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SLUKNING

Falg disse trin for at slukke din grill pa en sikker made:

1. Luk grillens 1ag (A). Undlad at tilfgje mere braendstof.

2. Luk spjeldet helt, og lad ilden dg ud naturligt pa grund af iltmangel. (B)
VIGTIGT: Brug ikke vand til at slukke kulet, da dette kan beskadige

grillen.

| tilfeelde af fedtbrand skal du forsigtigt fjerne maden fra grillen, lukke
grilllaget og lukke spjeeldet for at kvaele ilden. lIdkammeret og grillens krop

kan modsta ekstrem varme uden at blive beskadiget.
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0

HAR DU ET
SPGRGSMAL?

Se nogle
almindelige spgrgsmal
online eller chat live
med kundeservice.

oD

A
X

A
VARKTAJER
TILBRUG

Udforsk et udvalg af
grilltilbehgr, der er
tilgeengeligt i vores
onlinebutik til alle
adlavningsniveauer,

#12001

49 PIT BOSS® GRILLS



PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Alle
min

Pit Boss®-produkter giver dig mange ars velsmagende madlavning med et
imum af renggring. Folg disse tips til vedligeholdelse af din grill:

Grillens indre

Sid

Grillens ydre

Brug en grillrensningsbgrste til at fjerne madrester eller aflejringer
pa grillristene (A). Fedtbrande skyldes for meget snavs pa grillens
grillkomponenter. Det er bedst at renggre ristene kort efter tilberedningen,
mens de stadig er varme. For en ekstra grundig renggring skal du fjerne
grillristene fra grillen og bruge Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Skrab tgrret mad af med en nylon skraber og tgr varmeaflederen,
breendkammeret og grillens krop af efter hvert par gange, den har vaeret
brugt (B). En kekkenbgarste er ogsa meget praktisk.

Fiern braendkammerets skuffe og teém den afkslede aske i en
affaldsbeholder. (C)

ehylder

Tar hver hylde af efter brug (D). Brug varmt sabevand til at fjerne fedt.
Brug ikke ovnrens, skurende renggringsmidler eller skurende

renggringssvampe, da dette kan beskadige overfladen pa
sidehylderne.

Tar grillens ydre af efter hver brug (E). Brug varmt sebevand til at fjerne

fedt. Brug ikke ovnrens, skurende renggringsmidler eller skurende
renggringssvampe.

GRILLPLEJE-SPILLEKORT

PUNKT RENG@RINGSFREKVENS RENG@RINGSMETODE
Spj=ld Efter behov Torres af med klud og saebevand
Grillrist Efter hver grillning

Grillhus (udvendigt) Efter hver grillning

Braendkammer, grillkrop
(indvendigt)

Hver 2-3 grillning

vad-/terstevsuger
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Tarres af med klud og saebevand

Braend overskydende rester af, renggr med grillrens

Opvarm til 260 °C / 500 °F i 30 minutter, skrab ud,
bgrst ud, fjern aske og overskydende snavs med en

Tag et skermbillede
af dette skema
til reference.
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Korrekt renggring, vedligeholdelse og brug af rent, tort braendstof af hgj kvalitet forhindrer almindelige driftsproblemer. Nar din Pit

Boss®-grill fungerer darligt eller mindre hyppigt, kan falgende tips til fejlifinding vaere nyttige.

ADVARSEL: Sgrg altid for, at grillen er helt afkglet, inden du abner eller fjerner dele til inspektion, vedligeholdelse,

renggring eller service.

PROBLEM ARSAG LOSNING
Traekul vil ikke Utilstraekkelig lufttilfarsel Juster spjeeldet for at sikre, at luftindtaget er helt dbent, sa der er maksimal lufttilfgrsel
tende til traekullet. Sgrg for, at der ikke er askeophobning eller tilstopning. Felg pleje- og

Mangel pa brendstof

vedligeholdelsesinstruktionerne, hvis det er ngdvendigt. Abn grillldget, hvis du gnsker hgje
temperaturer og for at give ilden mere ilt.

Kontroller kulristen for at sikre, at braendstofniveauet er tilstraekkeligt. Tilset nogle teendblokke eller
faste taendbriketter for at hjzlpe med at taende. Den anbefalede maengde traekul er maksimalt 1,0 kg
/2,2 |b pr. grillning.

Grillen er for varm

For meget luftstrgm

For meget braendstof

Juster spjaeldet for at mindske luftstrammen til kulet. Hvis grillen er aben, skal du lukke laget, sa
brendstoffet kvaeles med mindre/mangel pa ilt.

Ved madlavning ved lav temperatur skal du bruge mindre braendstof, nar du taender grillen. Brug
forsigtigt en lang tang til at fjerne noget braendstof fra kulbakken og lzeg det i en metalbeholder
med taet |dg, sa asken kan kgle helt af.

Grillen er ikke
varm nok

@g lufttilfgrslen

Mangel pa braendstof

Juster spjaldet, sa luftindtaget er mere abent for at gge luftstrammen til traekullet.

Serg for, at der ikke er askeophobning eller tilstopning i breendkammeret. Fglg pleje- og
vedligeholdelsesinstruktionerne, hvis det er ngdvendigt. Abn grillldget for at opn& maksimal
luftstrgm til kulet , hvis du gnsker hgje temperaturer.

Brug mere braendstof til madlavning ved hgje temperaturer. Start med mere braendstof i grillen,
nar trekullet taendes, men sgrg for, at der stadig er luftstrgm (plads) mellem traekullet. Falg
instruktionerne for pafyldning af braendstof for at tilfgje mere braendstof til grillen.

Flammer

Grillen er for varm

Fedtaflejringer

Hold temperaturen under 176 °C/ 350 °F, ndr du tilbereder meget fedtholdige fadevarer (f.eks. kylling,
pizza, hamburgere). Fedt har et flammepunkt. Prgv at tilberede maden ved en lavere temperatur.
Hvis der opstar fedtbrand under tilberedningen, skal du forsigtigt fjerne maden fra grillen, lukke
grilllaget og lukke spjaldet for at kvaele ilden pa grund af lavt iltindhold.

Folg instruktionerne for pleje og vedligeholdelse.
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Tag et skaermbillede
af dette skema

til reference.

51 PIT BOSS® GRILLS



VILKAR 0G BETINGELSER

REGISTRER DIN GRILL

Pit Boss® Grills ("Pit Boss®"), fremstillet af Outdoor Brands, LLC., har en begraenset livstidsgaranti mod defekter og fabrikationsfejl pa
dele, 14ars garanti pa alt stal, grillriste af porcelansbelagt stal og 1ars garanti pa alle andre komponenter i dette produkt. Outdoor
Brands, LLC. garanterer, at alle dele er fri for materiale- og fabrikationsfejl under normal brug og normale forhold i hele den periode,
hvor det oprindelige kgb er i brug og ejet af den oprindelige kgber.

Der gelder ingen andre eller yderligere garantier for dette produkt.
Denne garanti gelder ikke:

hvis der ikke kan fremvises kabsbevis, eller efter at garantien er udlgbet.

skader eller defekter som fglge af slitage, sasom ridser, buler, skrammer, flis eller mindre kosmetiske revner. Disse astetiske
&ndringer af produktet pavirker ikke dets ydeevne.

hvis dit produkt ikke er blevet installeret, betjent, rengjort og vedligeholdt i ngje overensstemmelse med den medfglgende
produktvejledning. Garantien daekker ikke skader eller brud som fglge af misbrug, forkert handtering eller brugerdefinerede
&ndringer.

rust eller oxidation, medmindre der er tab af strukturel integritet pa grillkomponenten. Selv ved brug af rustbestandige materialer
kan de beskyttende belaegninger blive kompromitteret af forskellige stoffer og forhold, som producenten ikke har kontrol over.
Hgje temperaturer, overdreven fugtighed, klor, industrielle dampe, ggdning, pesticider til graesplaener og salt er nogle af de
stoffer, der kan pavirke metalbelagninger.

skader eller defekter, der opstar under kommerciel brug, udlejning eller anden brug, som produktet ikke er beregnet til.
skader eller defekter, der overstiger produktets pris.
skader eller defekter forarsaget af service eller reparation af produktet af en uautoriseret forhandler af Pit Boss®.

| garantiperioden forpligter Outdoor Brands, LLC. sig til at levere en erstatning for defekte og/eller gdelagte komponenter og vil ikke
opkraeve betaling for reparation eller udskiftning af returnerede dele, fragtomkostninger forudbetalt, hvis delen/delene viser sig at
vaere defekte ved undersggelse.

Outdoor Brands, LLC. patager sig ikke noget ansvar, juridisk eller andet, for tilfaeldige eller fglgeskader pa ejendom eller personer som
folge af brugen af dette produkt, under eller efter garantiperioden. Alle garantier fra producenten er angivet heri, og der kan ikke
fremsttes krav mod producenten vedrgrende nogen garanti eller erklaering. Nogle stater tillader ikke udelukkelse eller begraensning
af tilfeldige eller folgeskader eller begraensninger af underforstaede garantier, sa de begraensninger eller udelukkelser, der er angivet
i denne begraensede garanti, gaelder muligvis ikke for dig. Denne begraensede garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du
kan have andre rettigheder, som varierer fra stat til stat.
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Registrer dit produkt pa mindre end et minut og fa hurtig og nem
adgang til en imponerende samling af viden om madlavning.

Din registrering (kabsbevis) sikrer, at du far den bedste garantiservice med
dit produkt. | det usandsynlige tilfaelde, at der er sikkerhedsproblemer, er det
vores hurtige made at underrette dig pa.

MODEL  PB500NXC

SERIENUMMER
K@BSDATO

K@BT HOS
(AUTORISERET FORHANDLER)

KUNDESERVICE

Hvis du har spgrgsmal eller bekymringer vedrgrende dit produkt, star vores hjeelpsomme kundeserviceteam klar til at hjzlpe dig. Hav
dine registreringsoplysninger klar, inden du kontakter kundeservice.

) B

TELEFON LIVE CHAT

VIS 05 DINE
RESULTATER

Del dine kreationer og
glamourgse billeder med u
Pit Boss-faellesskabet.

#PITBOSSNATION

-
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IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA

IMPORTANTE, CONSERVARE PER FUTURE CONSULTAZIONI: LEGGERE ATTENTAMENTE

LEPRINCIPALI CAUSE DI INCENDI NEGLI APPARECCHI SONO DOVUTE A UNASCARSA
MANUTENZIONE E ALLA MANCATA OSSERVANZA DELLA NECESSARIA DISTANZA DI
SICUREZLA DAI MATERIALI COMBUSTIBILI. E DI FONDAMENTALE IMPORTANZA
CHE QUESTO PRODOTTO VENGA UTILIZZATO SOLO IN CONFORMITA ALLE SEGUENTI
ISTRUZION.

5. Siconsiglia vivamente di utilizzare carbonella di legna. Brucia pil a lungo e produce meno cenere, che puo limitare il flusso d'aria. Non utilizzare
carbone fossile in questo prodotto. Carbonella non inclusa. Lasciare riscaldare la carbonella e mantenerla incandescente per almeno 30 minuti prima
della prima cottura sul barbecue a carbonella. Non cuocere prima che il combustibile sia ricoperto di cenere.

AVVERTENZA: non utilizzare benzina o alcol per I'accensione o la riaccensione. Utilizzare solo accendifuoco conformi alla norma EN1860-
3. Tenere tutti questi liquidi lontano dall'apparecchio quando & in funzione.

6. Le parti del barbecue potrebbero essere molto calde e potrebbero causare gravi lesioni. Rimuovere pentole e padelle quando I'apparecchio in
funzione & incustodito, per ridurre il rischio di incendio. AVVERTENZA! Tenere lontani bambini e animali domestici.

SMALTIMENTO DELLA CENERE

La cenere deve essere riposta in un contenitore metallico con un coperchio a tenuta stagna. Il contenitore chiuso della cenere deve essere collocato su un
pavimento non combustibile o sul terreno, ben lontano da tutti i materiali combustibili, in attesa dello smaltimento finale. Se la cenere viene smaltita
mediante interramento nel terreno o dispersa localmente, deve essere conservata in un contenitore chiuso finché non si & completamente raffreddata.

MONOSSIDO DI CARBONIO

AVVERTENZA: prima dell'installazione e dell'uso di questo apparecchio, leggere attentamente il manuale. La mancata osservanza di queste
istruzioni puo causare danni alle cose, lesioni fisiche o addirittura la morte. Contattare gli enti locali competenti in materia di edilizia o
antincendio per informazioni su eventuali restrizioni e sui requisiti di ispezione relativi all'installazione nella propria area. Conservare
queste informazioni.

PERICOLI E AVVERTENZE

Per ottenere i permessi necessari, le autorizzazioni o le informazioni su eventuali restrizioni all'installazione, come ad esempio
I'installazione di un barbecue su una superficie combustibile, i requisiti di ispezione o addirittura la possibilita di utilizzo, & necessario
contattare I'amministratore di condominio, gli uffici competenti in materia di edilizia o antincendio o le autorita competenti.

1. Mantenere una distanza minima di 2 m (78 pollici) da costruzioni combustibili ai lati del barbecue. Non installare I'apparecchio su pavimenti
infiammabili o protetti da superfici inflammabili, a meno che non siano stati ottenuti i permessi e le autorizzazioni necessari dalle
autorita competenti. Prima dell'uso, il barbecue deve essere installato su una base piana e sicura. Questo apparecchio non deve essere collocato
sotto soffitti, sporgenze, tende da sole, parasole o gazebo combustibili. Non utilizzare su terrazze o altre superfici combustibili, come erba secca,
trucioli di legno, pacciame di foglie o cortecce decorative. Non utilizzare questo prodotto in una tenda, roulotte, auto, cantina, soffitta o barca.
Tenere il barbecue in un'area libera da materiali combustibili, benzina e altri vapori e liquidi infiammabili.

AVVERTENZA: In caso di incendio da grasso, chiudere il coperchio fino a quando non si spegne il fuoco. Non gettare acqua sull'unita.
Non cercare di spegnere il fuoco. E utile tenere a disposizione un estintore omologato per tutte le classi (classe ABC). Se si verifica un
incendio incontrollato, chiamare i Vigili del Fuoco.

2. Non utilizzare questo barbecue a carbonella come forno. Questo prodotto & destinato esclusivamente all'uso esterno. Non usare all'interno.
PERICOLO DI INCENDIO: pud emettere braci calde durante I'uso.

AVVERTENZA: questo prodotto diventa molto caldo. Non spostarlo durante I'uso. Assicurarsi che il fuoco sia completamente spento e
che il barbecue sia completamente freddo al tatto prima di spostarlo.

3. Il prodotto diventa molto caldo e si possono verificare gravi lesioni. Non lasciare mai incustodito un fuoco acceso. Tenere lontani i bambini piccoli
e gli animali domestici durante I'uso. Si consiglia di utilizzare guanti o manopole da barbecue resistenti al calore quando si utilizza il barbecue. Non
utilizzare accessori non indicati per I'uso con questo apparecchio.

AVVERTENZA: questo apparecchio non é indicato per essere utilizzato da bambini, persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali
ridotte, o con scarsa esperienza e conoscenza, a meno che non siano sorvegliate o istruite da una persona responsabile della loro
sicurezza.

4. Dopo un periodo di stoccaggio o di inutilizzo, prima dell'uso, ispezionare I'unita per verificare che non sia degradata o danneggiata e sostituirla,
se necessario. Pulire prima dell'uso. Se il barbecue viene conservato all'esterno durante i mesi piovosi o in periodi di elevata umidita, I'unita deve
essere completamente asciugata prima di effettuare qualsiasi intervento o manutenzione. Utilizzare un coperchio per barbecue, se disponibile.

AVVERTENZA: prestare attenzione ai materiali da costruzione combustibili e controllare il fuoco per evitare un surriscaldamento
eccessivo.

Seguire le presenti linee guida per evitare che questo gas incolore e inodore avveleni I'utente, la sua famiglia o altre persone:

Riconoscere i sintomi dell'avvelenamento da monossido di carbonio: mal di testa, vertigini, debolezza, nausea, vomito, sonnolenza e confusione.
Il monossido di carbonio riduce la capacita del sangue di trasportare ossigeno. Un basso livello di ossigeno nel sangue puo causare la perdita di
coscienza e la morte.

Consultare un medico se I'utente o altre persone sviluppano sintomi simili al raffreddore o all'influenza mentre si cucina o si € vicini all'apparecchio.
L'avvelenamento da monossido di carbonio, che puo essere facilmente scambiato per un raffreddore o un'influenza, viene spesso riconosciuto
troppo tardi.

Il consumo di alcol e droghe aumenta gli effetti dell'avvelenamento da monossido di carbonio.

Il monossido di carbonio & particolarmente tossico per la madre e il bambino durante la gravidanza, i neonati, gli anziani, i fumatori e le persone con
patologie legate al sangue o al sistema circolatorio, come |'anemia o le malattie cardiache.
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Non utilizzare il barbecue in spazi angusti e/o abitabili,
come case, tende, roulotte, camper, barche. Pericolo di
avvelenamento da monossido di carbonio.
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grigliate, aggiornamenti
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A Valvola di aerazione
L'apertura della valvola di aerazione aumenta il
flusso d'aria in uscita dall'affumicatore. Si regola
ruotando le bocchette dello sfiato in modo che
siano piu aperte o pil chiuse, per aumentare o
ridurre la ventilazione.

B Cassetto del braciere
Il cassetto estraibile per la carbonella puo essere ri-
mosso dalla camera di cottura per riempire e pulire
la cenere dopo la cottura.

C Maniglia della camera di cottura
Utile per spostare il barbecue in un‘altra posizione.

D Sfiato

Aprire lo sfiato per regolare la temperatura interna
nella camera del barbecue a carbone.
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Ferma coperchio

Griglie di cottura

Ripiano laterale

Il comodo ripiano fornisce ampio spazio per la
preparazione dei cibi ed & dotato di ganci per gli
attrezzi.

Carrello a fondo aperto

Il solido carrello aperto & perfetto per
conservare utensili e condimenti senza
appoggiarli a terra.
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AREA DI
COTTURA

2.502 CM? /
3878 IN2

1.001 CM? /
155,2 IN?

3.503 CM?/
543,0 IN?
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FUNZIONAMENTO
PREPARAZIONE

PROCEDURA DI ACCENSIONE

1. Per tutti gli elettrodomestici da esterno, le condizioni climatiche
influenzano molto le prestazioni del barbecue e il tempo di cottura
necessario per creare i piatti. Questo apparecchio non deve essere
collocato sotto un soffitto o0 una sporgenza di un tetto combustibile (A).
Tenere il barbecue in un'area libera da materiali combustibili, benzina e
altri vapori e liquidi infiammabili.

Tutte le unita Pit Boss® devono mantenere una distanza minima di
2 m (78 pollici) dalle costruzioni combustibili e tale distanza deve
essere mantenuta durante il funzionamento del barbecue. (B)

2. | componenti si trovano all'interno del cartone di spedizione, anche
sotto il barbecue. Dopo averli rimossi dal cartone protettivo, ispezionare
il barbecue, i componenti e la confezione blister con il materiale di
montaggio. Rimuovere tutti i materiali d'imballaggio all'interno e
all'esterno del barbecue prima del montaggio, quindi controllare e

verificare tutti i componenti utilizzando la guida di montaggio.

Se un componente manca o é danneggiato, non tentare di montare
il dispositivo. Per i componenti, rivolgersi al proprio rivenditore o
al Servizio Clienti Pit Boss®.

3. Montare l'unita seguendo le istruzioni della guida di montaggio.

CONTROLLO DELLA TEMPERATURA

| barbecue a carbonella sono estremamente versatili. Non solo si possono usare per grigliare o affumicare, ma anche per cuocere in
modo semplice pizze, pane, torte e biscotti. Grazie alle loro eccellenti proprieta di ritenzione del calore, le temperature di cottura
possono essere raggiunte e mantenute controllando il flusso d'aria attraverso la valvola di aerazione laterale. Lapertura della valvola
di aerazione, che consente di apportare pil ossigeno al fuoco, permette alla carbonella di bruciare a temperature altissime e di creare
braci ardenti. Per cuocere a temperature pil basse, ridurre la quantita di combustibile e tenere la valvola di aerazione leggermente
aperta, in modo da consentire un flusso d'aria minimo e la massima ritenzione di calore nella camera.

Per garantire il corretto funzionamento del barbecue, & essenziale una corretta manutenzione e pulizia del cassetto del braciere. Se
il barbecue non raggiunge la temperatura desiderata, verificare che il flusso d'aria verso il combustibile sia corretto e che la valvola
di aerazione non sia bloccata. Il barbecue puo funzionare in modo efficiente per lunghi periodi di tempo, a condizione che il
combustibile sia asciutto e sufficiente, che il flusso d'aria sia adeguato e che i componenti di cottura siano puliti.

PRIMO UTILIZZO (PRIMA ACCENSIONE)

E importante completare la prima accensione del barbecue per liberarlo da eventuali corpi estranei. Per la prima accensione:
1. Sequire le istruzioni della procedura di accensione per accendere il fuoco dell'unita.

IMPORTANTE: per questa operazione, utilizzare una manciata di carbonella. Non sovraccaricare I'unita di combustibile
per evitare che si surriscaldi troppo, sciogliendo la guarnizione di feltro del coperchio.

2. Una volta accesa la carbonella, chiudere il coperchio del barbecue e lasciare la valvola di aerazione per lo piu chiusa. Lasciare
bruciare finché il combustibile é tutto esaurito e il fuoco si spegne. Questa operazione dovrebbe durare circa due ore.

3. Dopo che il barbecue a carbonella si é raffreddato, puo essere utilizzato normalmente.
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La cottura di cibo con il barbecue a carbonella pud dare risultati diversi in base ai
tempi e alle temperature. Per ottenere risultati ottimali, si consiglia di annotare
che cosa é stato cucinato, a quale temperatura, per quanto tempo e con quali
risultati. Per le volte successive, regolare le impostazioni in base ai gusti personali.
Posizionare un termometro da esterno vicino all'area di cottura. La pratica rende
perfetti.

La temperatura di cottura e influenzata dai seguenti fattori: temperatura
dell'ambiente esterno, quantita e direzione del vento, quantita di flusso

d'aria attraverso I'aerazione, qualita del combustibile utilizzato, apertura

del coperchio del barbecue e quantita di cibo cucinato.
Seguire questi passaggi per un uso regolare del barbecue:
1. Aprire il coperchio del barbecue (A).

2. Estrarre il cassetto del braciere dall'unita. (B)

3. Posizionare un giornale arrotolato e alcuni cubetti accendifuoco o
accendifuoco solidi sulla piastra della carbonella nel corpo del barbecue.
Quindi, accatastare due o tre manciate di carbonella sopra il giornale,

formando una montagnola (C).

ATTENZIONE: non utilizzare benzina, acquaragia, liquido per accendini,
alcol o altri prodotti chimici simili per I'accensione o la riaccensione.

4. Aprire la valvola di aerazione per favorire il massimo flusso d'aria. (D)
5. Accendere il giornale e i cubetti accendifuoco da sotto il vassoio della

carbonella con un accendino a canna lunga o con fiammiferi di sicurezza. (E)

ATTENZIONE: & possibile utilizzare anche un accendino elettrico per
carbonella.

6. Una volta che la carbonella ha preso fuoco, inserire il cassetto del braciere

nel corpo del harbecue (F).

7. Chiudereil coperchio del barbecue. Dopo 10 minuti, le fiamme siattenueranno
e laparte esterna della carbonella diventera grigia. Controllare la temperatura
sul coperchio del barbecue. Aspettare che il barbecue si preriscaldi e che la
carbonella si ricopra di cenere bianca; questo indica il raggiungimento della

temperatura massima. (G)

ATTENZIONE: si raccomanda di non infilzare o girare la carbonella una
volta accesa. Questo consente alla carbonella di bruciare in modo pill
uniforme ed efficiente.

8. Unavolta completato il preriscaldamento, si puo iniziare a cucinare! Regolare
le valvole di aerazione per favorire un flusso d'aria maggiore o minore nel
barbecue, per far si che raggiunga la temperatura desiderata (H).

ATTENZIONE: usare solo guanti resistenti al calore quando si
maneggiano le superfici di cottura.
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AGGIUNTA DI COMBUSTIBILE

AFFUMICATURA A CALDO

Se & necessario un tempo di cottura piti lungo (ad esempio per arrostire un
taglio piu grande o per affumicare a fuoco lento), potrebbe essere necessario
aggiungere piu carbonella nel barbecue durante la cottura.

Seguire questi passaggi per aggiungere in sicurezza combustibile nel
barbecue:

IMPORTANTE: il barbecue diventa molto caldo e pu¢ causare
gravi lesioni. Utilizzare sempre guanti resistenti al calore, pinze a
manico lungo o guanti da cucina.

e 1. Estrarre il cassetto del braciere per meta dal lato del barbecue. (A).

2. Con una pinza a manico lungo, aggiungere nuova carbonella alla

carbonella gia accesa. (B)

Non distribuire la carbonella in tutto il braciere, ma accumulare la
carbonella nuova sulle braci accese.

3. Aprire la valvola di aerazione per favorire il massimo flusso d'aria verso
la carbonella appena aggiunta (C).

ATTENZIONE: la temperatura potrebbe diminuire leggermente
a causa dell'aggiunta di nuova carbonella, ma aumentera
rapidamente una volta che la carbonella nuova prendera fuoco.

4. Una volta accesa la nuova carbonella, regolare le valvole di aerazione
secondo necessita e continuare a cucinare. (D)

IMPORTANTE: non utilizzare alcol, benzina, gasolio, liquido per
accendini o cherosene per accendere o ravvivare il fuoco nel
barbecue. Inoltre, non tentare di aggiungere altro accendifuoco
quando il fuoco & gia acceso o la griglia & gia calda. Potrebbe
causare lesioni.

[l metodo di cottura noto come affumicatura a caldo comporta tempi di
cottura pili lunghi e temperature pil basse (questo metodo e detto “low and
slow"), ma conferisce un sapore pill naturale ai cibi preparati. L'affumicatura
dei cibi con i trucioli di legno fa diventare rosa le carni chiare e il pollame
e aggiunge uno strato rosa ai tagli di carne piu scuri. La striscia rosa che
si forma dopo I'affumicatura viene chiamata “smoke ring” ed & molto
apprezzata dagli chef del barbecue.

Per ottenere risultati ottimali, lasciare riposare le carni dopo la
cottura. In questo modo i succhi naturali migrano di nuovo nella fibra
della carne, permettendo di ottenere un taglio molto piu succoso e
saporito. | tempi di riposo possono andare da 3 a 60 minuti, a seconda
delle dimensioni della proteina.

Consultare la nostra guida per affumicare le diverse proteine. N.B.: tenere
presente che non & possibile capire se un taglio di carne & cotto semplicemente
dal suo aspetto. L'uso di una sonda per carne o di un termometro per carne
Pit Boss® e il modo migliore per determinare la temperatura interna degli
alimenti in cottura.

Suggerimenti:

La carne chiude le sue fibre dopo aver raggiunto una temperatura
interna di 49°C / 120°F, quindi & meglio prepararsi per una sessione di
affumicatura con una selezione di alimenti freddi, o molto freddi, prima
di disporli all'interno del barbecue.

Lasciare dello spazio libero tra gli alimenti su ciascun livello di cottura
per garantire un flusso di calore adeguato. Una gran quantita di cibo
sulla griglia richiede un tempo di cottura maggiore. Utilizzare una
pinza a manico lungo per girare la carne e una spatola per i prodotti
pitl morbidi, come il pesce e il formaggio. Gli utensili perforanti, come le
forchette, affondano nella carne e favoriscono la fuoriuscita dei liquidi.

Le carni pil grasse, con molto tessuto connettivo, sono le migliori
per le lunghe sessioni di affumicatura, in quanto i grassi si sciolgono,
producendo un succoso gusto affumicato.

Iniziare con un piccolo arrosto di spalla di maiale, che & economico e pill
facile da cuocere, per passare poi a tagli pit grandi come il petto e le
costine.

I filetti e gli arrosti magririchiedono maggiore attenzione, poiché la carne
si secca piu rapidamente. Durante le sessioni di affumicatura con carni
meno grasse, assicurarsi che venga aggiunto del liquido (spruzzandolo
sugli alimenti). Liquidi come il succo di frutta, I'aceto di sidro di mele, il
vino o la birra aggiungono un tocco leggero ma saporito ai tagli di carne.

Le salse a base di zucchero si applicano preferibilmente verso la fine
della cottura per prevenire fiammate alte.

TEMPERATURA
TIPO DI CARNE INTERNA FINALE
POLLAME
Tacchino (intero) 74 °C/ 165 °F
Pollo (intero) 74 °C/ 165 °F
Cosce, petti 74 °C/ 165 °F
Piccoli volatili selvatici 74 °C/ 165 °F
Anatra 74 °C/ 165 °F
MAIALE
Prosciutto (intero) 71°C/160 °F
Arrosto 74 °C/ 165 °F
Filetto 82°C/180 °F
Costine 88 °C/190 °F
Costine corte (Baby Back) 88 °C/190 °F

Coppa (spalla)

90-98 °C/195-210 °F

MANZ0

(Costata 57°C/135°F
Filetto 60 °C/ 140 °F
Arrosto 63 °C/ 145 °F
Costine 79 °C/ 175 °F
Petto 90-98 °C/195-210 °F
SELVAGGINA

Filetto 74 °C /165 °F
Arrosto 74 °C /165 °F
PESCE

Filetti 63 °C /145 °F
Salmone (intero) 63 °C /145 °F
Astice 63 °C /145 °F

4

1 Salva un'immagine di
| questa tabella come |

| riferimento. Tisara |
| molto utile! |
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SPEGNIMENTO

Seguire questi passaggi per spegnere in sicurezza il barbecue:

1. Chiudere il coperchio del barbecue (A). Non aggiungere altro
combustibile.

2. Chiudere completamente la valvola di aerazione e lasciare che il fuoco si
spenga naturalmente per mancanza di ossigeno. (B)

IMPORTANTE: non usare acqua per spegnere la carbonella;
potrebbe danneggiare il barbecue.

Nel caso in cui si verifichi un incendio da grasso, rimuovere con cautela il
cibo dal barbecue, chiudere il coperchio del barbecue e chiudere la valvola di
aerazione per spegnere il fuoco. Il braciere e il corpo del barbecue possono
resistere a temperature estreme senza subire danni.

CURA E MANUTENZIONE

Qualsiasi unita Pit Boss® garantisce piatti gustosi per molti anni, se trattata con
cura. Seqgui questi consigli per la manutenzione del barbecue:

Interno del barbecue

SCOPRI

PIT BOSS® GRILLS

GLI STRUMENTI

Visita il nostro
negozio online e scegli
tra i tanti accessori per
barbecue, perfetti per
ogni livello di cottura.
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DOMANDA?

Consulta le FAQ
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in diretta con il
Servizio Clienti.
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Utilizzare una spazzola per pulire il barbecue cosi da rimuovere eventuali
residui di cibo o accumuli dalle griglie di cottura ( A). Gli incendi da grasso
sono causati da una quantita eccessiva di detriti caduti sui componenti di
cottura del barbecue. E consigliabile pulire le griglie subito dopo la cottura,
quando sono ancora calde. Per una pulizia ancora pil profonda, rimuovere
le griglie di cottura dal barbecue e usare il pulitore e sgrassatore Pit Boss®.

Rimuovere eventuali residui di cibo essiccato con un raschietto di nylon e
pulire il deflettore di calore, il braciere e il corpo del barbecue dopo ogni
utilizzo (B). Anche un pennello da cucina & molto utile.

Rimuovere il cassetto del braciere e scaricare la cenere raffreddata in un
contenitore per rifiuti. (C)

Ripiano laterale

Pulire il ripiano dopo l'uso (D). Utilizzare acqua saponata calda per
eliminare il grasso. Non utilizzare detergenti per forni, detergenti
abrasivi o spugnette abrasive, perché potrebbero danneggiare la
superficie del ripiano laterale.

Esterno del barbecue

Pulire l'esterno del barbecue dopo ogni utilizzo (E). Utilizzare acqua
saponata calda per eliminare il grasso. Non utilizzare detergenti per
forni, detergenti abrasivi o spugnette abrasive.

SCHEDA INFORMATIVA SULLA CURA DEL BARBECUE

COMPONENTE

Valvole di aerazione

Griglie di cottura

Corpo del barbecue (esterno)

Braciere, corpo del barbecue
(interno)

FREQUENZA DI PULIZIA
Secondo necessita

Dopo ogni sessione di cottura

Dopo ogni sessione di cottura

Ogni 2-3 sessioni di cottura

METODO DI PULIZIA

Pulire con un panno e acqua saponata

Bruciare i rimasugli, pulire con una spazzola per griglia
Pulire con un panno e acqua saponata

Riscaldare a 260°C / 500°F per 30 minuti, raschiare,
spazzolare, aspirare con un'aspirapolvere per liquidi e
polveri cenere e residui in eccesso
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GARANZIA

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Una pulizia e una manutenzione adeguate e I'uso di combustibile pulito, asciutto e di qualita prevengono i problemi operativi pil
comuni. Quando il barbecue Pit Boss® funziona male o con una scarsa frequenza, i sequenti suggerimenti per la risoluzione dei problemi
possono essere utili.

TERMINI E CONDIZIONI

AVVERTENZA: assicurarsi sempre che il barbecue sia completamente freddo, prima di aprirlo e rimuovere dei componenti
per qualsiasi ispezione, manutenzione, pulizia o intervento.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

La carbonella non
si accende

Flusso d'aria insufficiente

Mancanza di combustibile

Regolare la valvola di aerazione in modo tale che le prese d'aria siano completamente aperte, per
garantire il massimo flusso d'aria verso la carbonella. Assicurarsi che non vi siano accumuli di cenere
0 ostruzioni. Seguire le istruzioni per la cura e la manutenzione, se necessario. Aprire il coperchio
del barbecue se si vogliono raggiungere temperature elevate e per consentire una maggiore
ossigenazione del fuoco.

Controllare la griglia della carbonella per verificare che il livello di combustibile sia sufficiente.
Aggiungere dei cubetti accendifuoco o degli accendifuoco solidi per facilitare I'accensione. L'uso
consigliato di carbonella & di massimo 1,0 kg / 2,2 Ib per sessione.

Barbecue troppo
caldo

Troppa aria

Troppo combustibile

Regolare la valvola di aerazione per ridurre il flusso d'aria alla carbonella. Se € aperto, chiudere il
coperchio del barbecue per soffocare il combustibile tramite riduzione/eliminazione dell‘'ossigeno.

Per una cottura a bassa temperatura, usare meno combustibile quando si accende il barbecue. Con
cautela, utilizzare una pinza a manico lungo per rimuovere un po' di combustibile dal vassoio della
carbonella e riporlo in un contenitore metallico con un coperchio a tenuta stagna per far raffreddare
completamente la cenere.

[l barbecue non &
abbastanza caldo

Aumentare il flusso d'aria

Mancanza di combustibile

Regolare la valvola di aerazione in modo che le prese d'aria siano pili aperte per aumentare il flusso
d'aria verso la carbonella. Assicurarsi che non vi siano accumuli di cenere o ostruzioni nel braciere.
Seguire le istruzioni per la cura e la manutenzione, se necessario. Aprire il coperchio del barbecue per
massimizzare il flusso d'aria verso la carbonella, se si vogliono raggiungere temperature elevate.

Per una cottura ad alta temperatura, utilizzare pit combustibile. Iniziare con una quantita maggiore
di combustibile nel barbecue, quando la carbonella viene accesa inizialmente, ma assicurandosi che
ci sia ancora un flusso d'aria (spazio) tra i pezzi di carbonella. Seguire le istruzioni per I'aggiunta di
combustibile nel barbecue.

Fiammate

Barbecue troppo caldo

Accumulo di grasso

Mantenere la temperatura sotto i 176°C / 350°F quando si cucinano cibi molto grassi (es. pollo, pizza,
hamburger). Il grasso ha un punto di infiammabilita. Cuocere a una temperatura piu bassa. Nel caso
in cui si verifichi un incendio da grasso durante una sessione di cottura, rimuovere con cautela il cibo
dalla griglia, chiudere il coperchio del barbecue e chiudere la valvola di aerazione per spegnere il
fuoco tramite riduzione dell'apporto di ossigeno.

Seguire le istruzioni per la cura e la manutenzione.
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Salva un'immagine
di questa tabella
come riferimento.

64 WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 65

Pit Boss® Grills ("Pit Boss®"), prodotto da Outdoor Brands, LLC, & coperto da una garanzia limitata a vita contro i difetti e la lavorazione
su tutte le parti, da una garanzia di 1anno su tutti i componenti in acciaio, griglie di cottura, acciaio rivestito in porcellana, e da una
garanzia di Tanno su tutti i componenti del prodotto. Outdoor Brands, LLC, garantisce che tutti i componenti sono privi di difetti di
materiale e di fabbricazione in condizioni d'uso normali, per tutta la durata dell'utilizzo e della proprieta da parte dell'acquirente
originale.

Non esiste alcuna garanzia aggiuntiva o di altro tipo applicabile a questo prodotto.
La garanzia non si applica nei seguenti casi:

Se non si & in grado di fornire la prova d'acquisto o dopo la scadenza della garanzia.

Danni o difetti dovuti all'usura, come graffi, ammaccature, scheggiature o piccole crepe estetiche. Tali modifiche estetiche del
prodotto non influiscono sulle sue prestazioni.

Se il prodotto non & stato installato, utilizzato, pulito e sottoposto a manutenzione in stretta conformita con il manuale del
prodotto allegato. La garanzia non copre danni o rotture dovuti a uso improprio, manipolazione non corretta o modifiche
personalizzate.

Ruggine od ossidazione, salvo che non vi sia una compromissione dell'integrita strutturale del componente del barbecue. Anche
utilizzando materiali che resistono alla ruggine, i rivestimenti protettivi possono essere compromessi da varie sostanze e condizioni
che sfuggono al controllo del produttore. Le alte temperature, I'umidita eccessiva, il cloro, i fumi industriali, i fertilizzanti, i pesticidi
per il prato e il sale sono alcune delle sostanze che possono intaccare i rivestimenti metallici.

Danni o difetti che si verificano durante I'uso commerciale, il noleggio o qualsiasi uso per cui il prodotto non & previsto.
Danni o difetti superiori al costo del prodotto.
Danni o difetti causati da interventi o riparazioni del prodotto da parte di un rivenditore non autorizzato di Pit Boss®

Durante il periodo di garanzia, Outdoor Brands, LLC, si impegna a fornire una sostituzione per i componenti difettosi e/o guasti e non
addebitera le spese di riparazione o sostituzione per le parti restituite, con trasporto prepagato, qualora le parti risultino difettose
all'esame.

Outdoor Brands, LLC, non si assume alcuna responsabilita, legale o di altro tipo, per i danni accidentali o conseguenti alla proprieta o alle
persone derivanti dall'uso di questo prodotto, durante o dopo il periodo di garanzia. Tutte le garanzie del produttore sono indicate nel
presente documento e non sara possibile avanzare alcuna richiesta di risarcimento nei confronti del produttore per qualsiasi garanzia
o dichiarazione. Alcuni Stati non consentono l'esclusione o la limitazione di danni incidentali o consequenziali, né la limitazione di
garanzie implicite, pertanto le limitazioni o le esclusioni stabilite nella presente garanzia limitata potrebbero non essere applicabili. La
presente garanzia limitata conferisce all'utente specifici diritti legali e I'utente pud godere di altri diritti, che variano da Stato a Stato.
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REGISTRA IL TUO BARBECUE

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

BELANGRIJK, BEWAAR VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK: LEES AANDACHTIG.

DE BELANGRIJKSTE OORZAKEN VAN BRAND DOOR APPARATEN ZIJN SLECHT
ONDERHOUD EN HET NIET-AANHOUDEN VAN DE VEREISTE AFSTAND TOT
BRANDBARE MATERIALEN. HET IS VAN HET GROOTSTE BELANG DAT DIT
PRODUCT ALLEEN WORDT GEBRUIKT IN QVEREENSTEMMING MET DE
VOLGENDE INSTRUCTIES.

WAARSCHUWING: Lees de volledige handleiding voordat u dit apparaat installeert en gebruikt. Het niet-opvolgen van deze
SERVIZIO CLIENTI instructies kan leidentot zaakschade, letsel of zelfs de dood. Neem contact op met de lokale bouw- of brandweerfunctionarissen
voor informatie over beperkingen en installatie-inspectievereisten in uw regio. Bewaar deze instructies.

Registra il tuo prodotto in meno di un minuto e accedi in modo rapido e
semplice a una fantastica raccolta di notizie culinarie.

La tua registrazione (prova d'acquisto) ti permettera di ricevere il miglior
servizio di garanzia per il tuo prodotto. Nell'improbabile caso in cui vi siano
problemi di sicurezza, potremo informarti rapidamente.

MODELLO  PB500NXC

NUMERO DI SERIE
DATA DI ACQUISTO

ACQUISTATO DA
(RIVENDITORE
AUTORIZZATO)

In caso di domande o dubbi sul prodotto, il nostro team di Servizio Clienti & pronto ad assisterti. Prima di contattare il
Servizio Clienti, tieni a portata di mano i dati di registrazione. GEVAREN EN WAARSCHUWINGEN

U moet contact opnemen met uw lokale vereniging van huiseigenaren, bouw- of brandweerfunctionarissen of bevoegde
’ w instanties om de nodige vergunningen, toestemmingen of informatie te verkrijgen over eventuele installatiebeperkingen,
n. ))) !fO‘ ! @! zoals het installeren van een grill op een brandbaar oppervlak, inspectievereisten of zelfs de mogelijkheid om het

apparaat te gebruiken in uw regio.

1. De minimale afstand tussen brandbare constructies en de zijkanten van de grill is 2 m (78 inch). Installeer het apparaat niet op
TELEFONO CHAT DAL VIVO APP een brandbare vloer of een vloer beschermd met brandbaar oppervlak, tenzij de bevoegde instanties hiervoor de juiste
vergunningen en toestemmingen hebben verleend. De barbecue moet vaor gebruik op een stevige, vlakke ondergrond worden
geinstalleerd. Dit apparaat mag niet worden geplaatst onder een brandbaar plafond, overhang, luifel, parasol of in een tuinhuisje.
Gebruik het apparaat niet op een terras of ander brandbaar oppervlak, zoals droog gras, houtsnippers, bladmulch of decoratieve
schors. Gebruik dit product niet in een tent, caravan, auto, kelder, zolder of boot. Bewaar de grill in een ruimte die vrij is van
brandbare materialen, benzine en andere brandbare dampen en vloeistoffen.

WAARSCHUWING: In het geval van een vetbrand sluit u het deksel totdat het vuur gedoofd is. Gooi geen water op het
apparaat. Probeer het vuur niet te smoren. Het is raadzaam om een brandblusser te gebruiken die geschikt is voor alle
brandklassen (klasse ABC). Als er toch een ongecontroleerde brand ontstaat, bel dan de brandweer.

2. Gebruik deze houtskoolgrill niet als oven. Dit product is uitsluitend bedoeld voor gebruik buitenshuis. Niet binnenshuis gebruiken.
BRANDGEVAAR: Kan tijdens gebruik hete sintels uitstoten.

WAARSCHUWING: Dit product wordt zeer heet. Verplaats het niet tijdens het gebruik. Zorg ervoor dat het vuur helemaal
gedoofd is en dat de grill helemaal is afgekoeld voordat u de grill verplaatst.

3. Dit product wordt zeer heet en kan ernstig letsel veroorzaken. Laat een brandend vuur nooit onbewaakt achter. Houd jonge
kinderen en huisdieren uit de buurt tijdens het gebruik. Het is aanbevolen om hittebestendige barbecuewanten of -handschoenen
te gebruiken bij het werken met de grill. Gebruik geen accessoires die niet zijn gespecificeerd voor gebruik met dit apparaat.

WAARSCHUWING: Dit apparaat is niet aanbevolen voor kinderen, personen met een lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke beperking of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij onder direct toezicht of met instructies van een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

ry  MOSTRACI
| TUOI RISULTATI

Condividi le tue creazioni e
i tuoi migliori scatti con la
comunita Pit Boss.

#PITBOSSNATION

4. Controleer het apparaat na een periode van opslag of niet-gebruik op slijtage en beschadigingen en vervang het indien nodig.
Reinig het apparaat vaor gebruik. Als de grill tijdens het regenseizoen of in een seizoen met hoge luchtvochtigheid buiten wordt
opgeslagen, moet het apparaat worden gedroogd voordat er onderhoud of reparaties worden uitgevoerd. Gebruik, indien mogelijk,
een grillhoes.

WAARSCHUWING: Let op brandbaar materiaal en houd het vuur onder controle om oververhitting te voorkomen.
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Het is ten zeerste aanbevolen om brokken houtskool te gebruiken in de houtskoolbarbecue. Ze branden langer en produceren minder
as, wat de luchtstroom kan hinderen. Gebruik geen steenkool in dit product. Houtskool wordt niet meegeleverd. Laat de houtskool
opwarmen en houd ten minste 30 minuten roodgloeiend, voordat u voor het eerst gaat koken op de houtskoolbarbecue. Ga niet
koken voordat de brandstof bedekt is met een laagje as.

WAARSCHUWING: Gebruik geen spiritus of benzine om het vuur aan te steken of opnieuw aan te steken. Gebruik alleen
aanmaakblokjes die voldoen aan EN1860-3. Houd alle dergelijke vloeistoffen uit de buurt van het apparaat wanneer het
in gebruik is.

Onderdelen van de barbecue kunnen zeer heet zijn en ernstig letsel veroorzaken. Verwijder potten en pannen wanneer het apparaat
onbewaakt in gebruik is, om brandgevaar te beperken. WAARSCHUWING! Houd kinderen en huisdieren uit de buurt.

AS WEGGOOIEN

As moet worden geplaatst in een metalen ton met een goed sluitend deksel. De gesloten ton met as moet op een niet-brandbare vloer
of op de grond worden geplaatst, ver verwijderd van brandbare materialen, in afwachting van definitieve afvoering. Wanneer as in de
grond wordt begraven of op een andere manier lokaal wordt verspreid, moet de as in een gesloten ton worden bewaard totdat alle

sintels helemaal zijn afgekoeld.

KOOLMONOXIDE

Volg deze richtlijnen om te voorkomen dat dit kleurloze, reukloze gas u, uw gezin of anderen vergiftigt:

Weet wat de symptomen van koolmonoxidevergiftiging zijn: hoofdpijn, duizeligheid, zwakte, misselijkheid, braken, slaperigheid
en verwardheid. Koolmonoxide vermindert het vermogen van het bloed om zuurstof te vervoeren. Een laag zuurstofgehalte in het
bloed kan leiden tot bewustzijnsverlies en de dood.

Raadpleeg een arts als u of iemand anders verkoudheids- of griepachtige symptomen krijgt tijdens het koken of in de buurt van het
apparaat. Koolmonoxidevergiftiging wordt gemakkelijk gezien als een verkoudheid of griep en wordt vaak te laat ontdekt.

Alcohol- en drugsgebruik versterken de effecten van koolmonoxidevergiftiging.

Koolmonoxide is vooral giftig voor moeders en kinderen tijdens de zwangerschap, zuigelingen, ouderen, rokers en mensen met bloed- of
bloedsomloopproblemen, zoals bloedarmoede of hartaandoeningen.
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Gebruik de barbecue niet in een afgesloten en/of bewoonbare
ruimte bv. in huis, tent, caravan, camper, boot. Gevaar voor
dodelijke koolmonoxidevergiftiging.
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INHOUDSOPGAVE INHOUD VAN DE VERPAKKING

Belangrijke veiligheids- 2 1 X  GRILL EN ONDERDELEN
DRI 1 X BLISTERVERPAKKING MET HARDWARE
Inhoud van de verpakking 4 1 x  MONTAGEHANDLEIDING
Specificaties 4 1 X  GEBRUIKERSHANDLEIDING
Kennismaken met de grill 5
Werking 6 SPECIFICATIES

- Installatie MODEL PB500NXC

- Temperatuurregeling BRANDSTOF HOUTSKOOL EN HOUT

+ Eerste gebruik (afbranden) AFMETINGEN | 1.018 X 632 X 1.077 MM/

- Ontstekingsprocedure 401X 249X 424 IN

- Bijvullen GEWICHT 33,8 KG/74,5 LB

- Warm roken

- Uitschakelen

Onderhoud 1
Problemen oplossen 12
Garantie 13

- Algemene voorwaarden
- Grill registreren
- Klantendienst

NEDERLAND

De Hootkamp 8, unit 8,
5321JT Hedel, NL
service-eu@dansons.com

s ’:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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BLIJFOP DE
HOOGTE!

Bezoek onze website voor
montagevideo's, gratis
recepten, grilltips, updates
van handleidingen
en meer.
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KENNISMAKEN MET DE GRILL

-
1
1
-

INSTALLATIE

1. Bij alle apparaten voor buiten spelen de weersomstandigheden
een grote rol bij de prestaties van de grill en de bereidingstijd
voor een perfecte maaltijd. Dit apparaat mag niet onder een
brandbaar plafond of overhang worden geplaatst (A). Houd de
grill uit de buurt van brandbare materialen, benzine en andere
brandbare dampen en vloeistoffen.

Alle Pit Boss®-apparaten moeten minimaal 2 m (78 inch)
afstand houden van brandbare constructies en deze afstand
moet worden aangehouden terwijl de grill in gebruik is. (B)

2. De onderdelen zitten verspreid in de verzenddoos, ook onder de
grill. Controleer de grill, de onderdelen en de blisterverpakking
met hardware, nadat u ze uit de beschermende verzenddoos hebt
gehaald. Gooi alle verpakkingsmaterialen vanin en rondom de grill
weg, voordat u begint aan de montage. Controleer vervolgens

alle onderdelen aan de hand van de montagehandleiding.

Als er onderdelen ontbreken of beschadigd zijn, probeer
dan niet te monteren. Neem contact op met uw verkoper of
de Pit Boss®-klantendienst voor onderdelen.

3. Monteer het apparaat volgens de instructies in de
montagehandleiding.

A Demperventilatie

Door het luchtgat te openen, wordt de luchtstroom
uit de roker vergroot. Dit kan worden aangepast
door de ventilatielipjes verder open of dicht te
draaien voor verluchting.

B Vuurkorflade

Deze verwijderbare houtskoollade kan uit de ton
worden gehaald om te vullen en om na het koken
de as te verwijderen.

C Hendel aan ton

Om de grill van de ene plek naar de andere te
verplaatsen

D Afzuiging

Open de afzuiging om de interne temperatuur in
de houtskoolgrillkamer te regelen.

PIT BOSS® GRILLS

Dekselstop
Kookroosters

Zijplank %////

Handige planken bieden voldoende ruimte voor het

bereiden van voedsel en zijn voorzien van haken KOOKRUIMTE
voor grillgereedschap. o 2502 cm?/
Kar met open bodem 3878 in?
Het stevige, open karontwerp is perfect om 2
barbecuegereedschap en kruiden van de grond te e 1,001 _cm /
houden. 155.2 in?

o 3,503 cm?/

543.0 in?
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TEMPERATUURREGELING

Houtskoolbarbecues zijn uiterst veelzijdig. Ze kunnen niet alleen worden gebruikt om te grillen of te roken, maar ook
om moeiteloos pizza's, brood, taarten en koekjes te bakken. Dankzij het uitstekende warmtebehoud kan de gewenste
kooktemperatuur worden bereikt en gehandhaafd door de luchtstroom te regelen via de ventilatieklep aan de zijkant.
Door de luchtklep te openen, waardoor er meer zuurstof bij het vuur komt, kan de houtskool zeer heet branden en
gloeiende sintels vormen. Om op lagere temperatuur te koken, vermindert u de hoeveelheid brandstof en houdt u de
klep slechts een klein beetje open, zodat er minimale luchtstroom en maximaal warmtebehoud in de kamer is.

Voor de juiste werking van de grill zijn goed onderhoud en reiniging van de vuurkorf essentieel. Als de grill de gewenste
temperatuur niet bereikt, controleer dan of er voldoende luchttoevoer naar de brandstof is en of de klep niet geblokkeerd
is. De grill kan gedurende langere tijd efficiént werken, mits er voldoende droge brandstof is, er voldoende
luchttoevoer is en de kookonderdelen schoon zijn.

EERSTE GEBRUIK (AFBRANDEN)

Het is belangrijk om de grill af te branden om alle vreemde stoffen te verwijderen. Dit doet u vodr uw eerste vuur:
1. Volg de stappen voor aansteken om het apparaat aan te steken.

BELANGRUJK: Gebruik op dit moment slechts een handvol houtskool. Overlaad het apparaat niet met
brandstof, omdat dit maakt dat het apparaat te heet wordt en de viltpakking aan de dekselafdichting smelt.

2. Zodra de houtskool is aangestoken, sluit u het deksel van de grill en laat u het luchtgat grotendeels gesloten. Laat
alle brandstof opbranden en wacht totdat het vuur is gedoofd. Dit duurt ongeveer twee uur.

3. Nadat de grill is afgekoeld, kan de houtskoolbarbecue weer gewoon worden gebruikt.
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AANSTEKEN

Het bereiden van voedsel in de houtskoolgrill kan verschillende
resultaten opleveren afhankelijk van de tijd en temperatuur. Voor
het beste resultaat houdt u bij wat wat u hebt gekookt, op welke
temperatuur, hoelang u hebt gekookt en wat het resultaat was. Pas
de volgende keer aan naar smaak. Plaats een buitenthermometer in
de buurt van uw kookplaats. Oefening baart kunst.

De bereidingstemperatuur wordt beinvioed door de volgende
factoren:

buitentemperatuur, windkracht en -richting, de hoeveelheid
luchtstroom door de kleppen, de kwaliteit van de gebruikte
brandstof, of het deksel van de grill open is en de hoeveelheid
van het voedsel dat wordt bereid.

Volg deze stappen voor gewoon gebruik van de grill:
1. Open het deksel van de grill (A).
2. Trek de vuurkorflade uit het apparaat. (B)

3. Plaats opgerold krantenpapier en enkele aanmaakblokjes op
de houtskoolplaat in de grill. Stapel vervolgens twee tot drie
handenvol houtskool op het krantenpapier in de vorm van een
berg (C).

LETOP: Gebruikgeenbenzine, terpentine,aanmaakvloeistof,
alcohol of andere soortgelijke chemische stoffen voor het
aansteken of opnieuw aansteken.

4. Open de luchtinlaatklep volledig om een maximale luchtstroom
te bevorderen. (D)

5. Steek het krantenpapier en de aanmaakblokjes van onder
de houtskoolbak aan met een langneusaansteker of
veiligheidslucifers. (E)

NB: ook een elektrische houtskoolaansteker kan worden
gebruikt.

6. Zodra de houtskool vlam heeft gevat, schuift u de vuurkorflade
in de grill (F).

7. Sluit het deksel van de grill. Na 10 minuten zullen de vlammen
doven en zullen de randen van de houtskool grijs worden.
Controleer de temperatuur op het deksel van de grill. Laat de
grill voorverwarmen. Als de houtskool met witte as bedekt is, is
de maximale temperatuur bereikt. (G)

NB: Het is niet aanbevolen om de houtskool aan te wakkeren
of om te draaien. Zo kan de houtskool gelijkmatiger en
efficiénter kan branden.

8. Nadat het voorverwarmen is voltooid, bent u klaar om te
beginnen met koken! Stel de kleppen af voor meer of minder
luchtstroom in de grill voor het gewenste temperatuurbereik
(H).

LET OP: Gebruik alleen hittebestendige handschoenen bij
het hanteren van kookoppervlakken.
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BIJVULLEN
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Als u een langere bereidingstijd nodig hebt (bv. braden van een
groter stuk vlees of langzaam roken), kan het nodig zijn om tijdens
het koken de grill te vullen met meer brokken houtskool.

Volg deze stappen om veilig meer brandstof in de grill te vullen:
1. Trek de vuurkorflade halverwege uit de zijkant van de grill. (A).

BELANGRUIJK: De grill is zeer heet en kan ernstig letsel
veroorzaken. Gebruik altijd hittebestendige handschoenen,
een tang met lange handgreep of ovenwanten.

2. Voeg met een tang met lange handgreep nieuwe stukken
houtskool toe aan de brandende houtskool. (B)

Verspreid de houtskool niet over de hele vuurkorf, maar
stapel de nieuwe houtskool boven op de brandende sintels.

3. Open de klep volledig voor maximale luchtstroom naar de
nieuwe houtskool (C).

NB: De temperatuur kan iets dalen door de toegevoegde
nieuwe brandstof, maar zal snel weer stijgen zodra de
nieuwe houtskool vlam vat.

4. Zodra de nieuwe houtskool brandt, stelt u de kleppen naar
behoefte af en gaat u door met het gebruik. (D)

BELANGRIJK: Gebruik  geen spiritus, benzine,
aansteekvloeistof of kerosine om uw grill aan te steken
of het vuur aan te wakkeren. Probeer ook niet meer
aanmaakblokjes toe te voegen aan een vuur dat al brandt,
of in een hete rooster. Dit kan letsel veroorzaken.
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WARM ROKEN

De kookmethode die bekend staat als warm roken, verwijst naar
langere kooktijden en lagere temperaturen (ook bekend als langzaam
op lage temperatuur), en resulteert in een natuurlijker smaak van
uw gerechten. Door voedsel te roken met houtsnippers wordt
lichtgekleurd vlees en gevogelte roze, terwijl donkerder stukken
vlees een roze rand krijgen. De roze rand (na het roken) wordt een
rookring genoemd en wordt zeer geprezen door buitenkoks.

Voor het beste resultaat laat u het viees na het bereiden even
rusten. Hierdoor kunnen de natuurlijke sappen terugvloeien
in de vezels, waardoor het vlees sappiger en smaakvoller
wordt. De rusttijd kan variéren van 3 minuten tot 60 minuten,
afhankelijk van de grootte van het stuk vlees.

Volg onze gids voor het roken van verschillende soorten vlees en
vis. Het is belangrijk om te weten dat men niet aan het uitzicht van
een stuk vlees kan zien of het gaar is. Een vleesthermometer of
een Pit Boss®-vleesthermometer is de beste manier om de interne
temperatuur van uw gerechten te bepalen.

Handige tips:

Vlees sluit zijn vezels af zodra het een interne temperatuur van
49 °C/120 °F bereikt. U kunt dus best een rooksessie voorbereiden
met koude of zeer koude gerechten voordat u ze in de grill
plaatst.

Laat ruimte tussen de gerechten op elke laag van de grill voor
een goede warmteverdeling. Gerechten die te dicht op elkaar
liggen, hebben meer tijd nodig om gaar te worden. Gebruik een
tang met lange handgreep om vlees te keren en een spatel voor
zachter voedsel, zoals vis en kaas. Als u een prikker, bv. een vork,
gebruikt, prikt u in het vlees waardoor het sap eruit loopt.

Vetter vlees met veel bindweefsel is het best geschikt voor lange
rooksessies, omdat het vet smelt en zo een sappige rooksmaak
geeft.

Begin met een klein stuk varkensschouder, dat niet duur is
en minder gevoelig voor fouten, en ga dan voort met grotere
stukken, zoals borststuk en ribben.

Ossenhaas en mager gebraad vereisen meer aandacht, omdat
het vlees sneller uitdroogt. Zorg ervoor dat er extra vloeistof
wordt toegevoegd (op het voedsel gespoten) tijdens het roken
van minder vet vlees. Vloeistoffen, zoals vruchtensap, ciderazijn,
wijn of bier, kunnen een subtiele maar smaakvolle invloed
hebben op uw stukken vlees.

Sauzen op basis van suiker kunt u het best aan het einde van de
bereiding toevoegen om opvlamming te voorkomen.
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INTERNE
VLEESTYPE EINDTEMPERATUUR
GEVOGELTE
Kalkoen (heel) 74 °C/165 °F
Kip (heel) 74 °C/165 °F
Bouten, borsten 74 °C/165 °F
Klein wild 74 °C/165 °F
Eend 74 °C/165 °F
VARKENSVLEES
Ham (heel) 71 °C/160 °F
Gebraad 74 °C/165 °F
Ossenhaas 82 °C/180 °F
Spareribs 88 °C/190 °F
Vleesribbetjes 88 °C/190 °F
Schouder 90-98 °C 195-210 °F
RUNDVLEES
Cote de boeuf 57 °C/135 °F
Ossenhaas 60 °C/140 °F
Gebraad 63 °C/145 °F
Spareribs 79 °C/175 °F
Borststuk 90-98 °C/195-210 °F
WILD
Ossenhaas 74 °C/165 °F
Gebraad 74 °C/165 °F
ZEEVRUCHTEN
Filets 63 °C /145 °F
Zalm (heel) 63 °C/145 °F
Kreeft 63 °C/145 °F

1 Maak een
I schermafbeelding
! van deze tabel voor

UITSCHAKELEN

Volg deze stappen om uw grill veilig uit te schakelen:

1. Sluit het deksel van de barbecue (A). Voeg geen brandstof meer
toe.

2. Sluit de klep volledig en laat het vuur op natuurlijke wijze uitgaan
door zuurstofgebrek. (B)

BELANGRUJK: Gebruik geen water om de houtskool te
doven, omdat dit de grill kan beschadigen.

Als er vetbrand ontstaat, neem dan voorzichtig het voedsel van de
grill, sluit het deksel van de grill en sluit het luchtgat om het vuur te
doven. De vuurkorf en de behuizing van de grill zijn bestand tegen
extreme hitte zonder schade op te lopen.

KOQP

! later gebruik. U kunt '

ons later bedanken!
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HET JUISTE
GEREEDSCHAP

Ontdek een verscheidenheid
aan barbecueaccessoires die
verkrijgbaar zijn in onze
onlinewinkel voor alle
kookniveaus.
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VRAGEN?

Bekijk enkele
veelgestelde vragen
online of chat live met
de klantendienst.
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ONDERHOUD

Elke Pit Boss®-grill biedt u jarenlang kookplezier met een minimum aan
schoonmaakwerk. Volg deze tips om uw grill te onderhouden:

Binnenkant van de grill

Gebruik een grillborstel om voedselresten of aanslag van de
grillroosters te verwijderen (A). Vetbranden worden veroorzaakt
door te veel gevallen resten op de kookonderdelen van de grill. Het
is best om de roosters kort na het koken schoon te maken, terwijl
ze nog warm zijn. Voor een extra grondige reiniging verwijdert
u de grillroosters uit de grill en gebruikt u Pit Boss® Cleaner &
Degreaser.

Schraap opgedroogd voedsel weg met een nylonschraper en veeg
het hittescherm, de vuurkorf en de grillbehuizing na een paar keer
gebruik schoon (B). Een keukenborstel is ook erg handig.

Verwijder de vuurkorflade en gooi de afgekoelde as in een afvalton.
(9]
Zijplanken

Veeg elke plank na gebruik af (D). Gebruik warm zeepwater om
het vet te verwijderen. Gebruik geen ovenreiniger, schurende
reinigingsmiddelen of schurende sponsjes, omdat ze het
oppervlak van de zijplanken kunnen beschadigen.

Buitenkant van de grill

Veeg de buitenkant van uw grill na elk gebruik af (E). Gebruik warm
zeepwater om het vet te verwijderen. Gebruik geen ovenreiniger,
schurende reinigingsmiddelen of schurende sponzen.

OVERZICHT GRILLONDERHOUD

ITEM REINIGINGSFREQUENTIE REINIGINGSMETHODE

Dempers Indien nodig Afnemen met een doek en zeepwater
Kookroosters Na elke grillbeurt

Grillbehuizing Na elke grillbeurt Afnemen met een doek en zeepwater
(buitenkant)

Vuurkorf, Om de 2-3 grillbeurten

grillbehuizing

(binnenkant) een nat-/droogzuiger
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Overtollig materiaal afbranden, reinigen met een grillborstel

Verwarmen gedurende 30 minuten tot 260 °C/500 °F, schoon
schrapen en borstelen, as en overtollig vuil opzuigen met

Maak een
schermafbeelding
van deze tabel voor
later gebruik.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

PROBLEMEN OPLOSSEN

Correcte reiniging, onderhoud en het gebruik van schone, droge brandstof van goede kwaliteit voorkomen
veelvoorkomende problemen met de werking. Wanneer uw Pit Boss®-grill slecht werkt of minder vaak wordt gebruikt,
kunnen de volgende tips nuttig zijn om problemen op te lossen.

WAARSCHUWING: Zorg er altijd voor dat de grill volledig is afgekoeld voordat u onderdelen opent of verwijdert
voor inspectie, onderhoud, reiniging of servicewerkzaamheden.

PROBLEEM

OORZAAK

OPLOSSING

Houtskool wil
niet branden

Onvoldoende luchtstroom

Gebrek aan brandstof

Stel de klep af zodat de luchtinlaat helemaal open is voor een maximale luchtstroom naar
de houtskool. Controleer op asophoping of obstructie. Volg indien nodig de onderhouds-

instructies. Open het deksel van de grill voor een hoge temperatuur en om het vuur meer
zuurstof te geven.

Controleer de houtskoolrooster om te zien of er voldoende brandstof is. Voeg wat
aanmaakblokjes toe om het aansteken te vergemakkelijken. Het aanbevolen gebruik van
houtskool is maximaal 1,0 kg/2,2 Ib per verbranding.

Grill te heet

Te veel luchtstroom

Te veel brandstof

Stel de klep af om de luchtstroom naar de houtskool te verminderen. Als de grill open is,
sluit dan het deksel zodat de brandstof kan smoren met minder of zonder zuurstof.

Gebruik voor koken op lage temperatuur minder brandstof bij het aansteken van de grill.
Verwijder voorzichtig met een lange tang wat brandstof uit de houtskoolbak en doe dit in
een metalen bak met een goed sluitend deksel, zodat de sintels volledig kunnen afkoelen.

Grill niet heet
genoeg

Verhoog de luchtstroom

Te weinig brandstof

Stel de klep af om ervoor te zorgen dat de luchtinlaat meer open is voor een grotere
luchtstroom naar de houtskool. Controleer op asophoping of obstructie in de vuurkorf. Volg
indien nodig de onderhoudsinstructies. Open het deksel van de grill voor een maximale
luchtstroom naar de houtskool als u hoge temperaturen wilt bereiken.

Gebruik meer brandstof voor koken op hoge temperatuur. Begin met meer brandstof in de
grill wanneer de houtskool voor het eerst wordt aangestoken, maar zorg ervoor dat er nog
steeds luchtstroom (ruimte) tussen de stukken houtskool is. Volg de instructies voor het
bijvullen om meer brandstof in de grill te vullen.

Vlammen

Grill te heet

Vetophoping

Houd de temperatuur onder 176 °C/350 °F wanneer u zeer vet voedsel bereidt (bv. kip,
pizza, hamburgers). Vet heeft een vlampunt. Probeer op een lagere temperatuur te koken.
Als er tijdens het koken een vetbrand ontstaat, haal dan voorzichtig uw voedsel van de
grill, sluit het deksel van de grill en sluit de klep om het vuur te doven door zuurstoftekort.

Volg de instructies voor onderhoud.
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ALGEMENE VOORWAARDEN

GRILL REGISTREREN

Pit Boss®-grills (Pit Boss®), geproduceerd door Outdoor Brands, LLC., komen met een beperkte levenslange garantie op
defecten en fabricagefouten op onderdelen, een garantie van 1 jaar op alle stalen onderdelen, kookroosters van staal
met porseleinbedekking en een garantie van 1 jaar op alle andere onderdelen van dit product. Outdoor Brands, LLC.
garandeert dat alle onderdelen vrij zijn van defecten in materiaal en vakmanschap, bij gewoon gebruik en onder gewone
omstandigheden, gedurende de gebruiksduur en in eigendom van de oorspronkelijke koper.

Er is geen andere of aanvullende garantie van toepassing op dit product.
Deze garantie is niet van toepassing:

als u geen aankoopbewijs kunt overleggen of als de garantieperiode is verstreken.

voor schade of defecten als gevolg van slijtage, zoals krassen, deuken, deukjes, afbladdering of kleine cosmetische
barsten. Deze esthetische veranderingen van het product hebben geen invloed op de prestaties ervan.

als uw product niet strikt volgens de bijgeleverde producthandleiding is geinstalleerd, gebruikt, gereinigd en
onderhouden. De garantie dekt geen schade of breuk als gevolg van verkeerd gebruik, onjuiste behandeling of
aanpassingen.

voor roest of oxidatie, tenzij er sprake is van verlies van structurele integriteit van het grillonderdeel. Zelfs bij gebruik
van roestbestendige materialen kunnen de beschermende coatings worden aangetast door verschillende stoffen en
omstandigheden waarover de fabrikant geen controle heeft. Hoge temperaturen, overmatige vochtigheid, chloor,
industriéle dampen, meststoffen, pesticiden voor gazons en zout zijn enkele van de stoffen die metaalcoatings
kunnen aantasten.

voor schade en defecten die optreden tijdens commercieel gebruik, verhuur of elk ander gebruik waarvoor het
product niet bedoeld is.

voor schade of defecten die duurder zijn dan het product.

voor schade of defecten veroorzaakt door onderhoud of reparatie van het product door een niet-geautoriseerde
verkoper van Pit Boss®

Gedurende de garantieperiode verplicht Outdoor Brands, LLC. zich tot het leveren van een vervangend product voor
defecte en/of defect geraakte onderdelen en brengt geen kosten in rekening voor reparatie of vervanging van onderdelen
die franco worden geretourneerd, indien na onderzoek blijkt dat het onderdeel defect is.

Outdoor Brands, LLC. aanvaardt geen aansprakelijkheid, juridisch of anderszins, voor incidentele of gevolgschade aan
eigendommen of personen als gevolg van het gebruik van dit product, tijdens of na de garantieperiode. Alle garanties
van de fabrikant zijn hierin uiteengezet en er kan geen aanspraak worden gemaakt op de fabrikant op grond van
enige garantie of verklaring. Sommige staten staan de uitsluiting of beperking van incidentele of gevolgschade, of
beperkingen van stilzwijgende garanties niet toe, zodat de beperkingen of uitsluitingen die in deze beperkte garantie
zijn uiteengezet, mogelijk niet op u van toepassing zijn. Deze beperkte garantie geeft u specifieke wettelijke rechten en
u kunt andere rechten hebben, die van staat tot staat verschillen.
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Registreer uw product in minder dan een minuut en krijg snel
en eenvoudig toegang tot een indrukwekkende verzameling
kookkennis.

Uw registratie (aankoopbewijs) zorgt ervoor dat u de beste
garantieservice voor uw product krijgt. In het onwaarschijnlijke geval
dat er veiligheidsproblemen zijn, is dit onze snelle manier om u hiervan
op de hoogte te stellen.

MODEL  PB500NXC

SERIENUMMER
AANKOOPDATUM

GEKOCHT BIJ
(BEVOEGDE VERKOPER)

KLANTENDIENST

Als u vragen of opmerkingen hebt over uw product, staat ons behulpzame klantenserviceteam klaar om u te helpen.
Houd uw registratiegegevens bij de hand voordat u contact opneemt met de klantendienst.

nt:))) N @“

TELEFOON LIVE CHAT APP

RESULTATEN ZIE

Deel uw creaties en
glamoureuze foto's met de
Pit Boss-community. .

#PITBOSSNATION
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VIKTIGA SKYDDSATGARDER

VIKTIGT, SPARA FOR FRAMTIDA REFERENS: LAS NOGGRANT

STORSTA ORSAKERNA TILL BRANDER | APPARATER AR ETT RESULTAT AV DALIGT
UNDERHALLOCH UNDERLATENHET ATT UPPRATTHALLA ERFORDERLIGT UTRYMME
TILL BRANNBARA MATERIAL. DET AR AV YTTERSTA VIKT ATT DENNA PRODUKT
ENDAST ANVANDS I ENLIGHET MED FOLJANDE INSTRUKTIONER.

5. Virekommenderar starkt att du anvénder trakol i klump i din kolgrill. Den brinner langre och producerar mindre aska, vilket kan begransa luftflodet.
Anvand inte kol i denna produkten. Trakol ingar inte. Anvand grillkolen for att vérma upp och hall den glddhet i minst 30 minuter fore den férsta
tillagningen pa kolgrillen. Laga inte mat innan branslet ar tackt med aska.

VARNING: Anvand inte sprit eller bensin for att tanda grillen! Anvand endast tandmedel som uppfyller kraven enligt EN1860-3. Hall alla
sadana vdtskor pa behorigt avstand fran apparaten nar den anvands.

6. Delar av grillen kan vara mycket heta och allvarliga skador kan uppsta. For att minska brandrisken ta bort kastruller och stekpannor nar apparaten
ar i drift och utan tillsyn. VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen.

BORTSKAFFANDE AV ASKA

Askan ska placeras i en metallbehallare med ett tatslutande lock. Den slutna behallaren med aska ska placeras pa ett obrannbart golv eller pa marken,
pa behorigt avstand fran allt brannbart material, i véntan pa slutligt bortskaffande. Nar aska bortskaffas genom nedgravning i jord eller pd annat satt
sprids lokalt, ska den fdrvaras i en sluten behallare tills all aska har svalnat ordentligt.

VARNING: Las hela bruksanvisningen innan du installerar och anvander denna apparat. Underlatenhet att folja dessa instruktioner kan leda
till egendomsskador, kroppsskada, eller till och med dédsfall. Kontakta lokala byggnads- eller brandmyndigheter om restriktioner och krav
pa installationsinspektioner i ditt omrade. Spara dessa instruktioner.

KOLMONOXID

FAROR OCH VARNINGAR

Du maste kontakta din lokala bostadsrattsforening, byggnads- eller brandmyndighet eller annan behérig myndighet for att fa
nodvandiga tillstand eller information om eventuella installationsbegransningar, t.ex. att grillen installeras pa en brannbar yta,
inspektionskrav eller till och med méjlighet att kunna anvanda grillen i ditt omrade.

1. Ettminstaavstand pd 2 m (78 tum) fran brannbara konstruktioner pa grillens sidor maste uppratthallas. Installera inte apparaten pa obrannbara
golv eller golv som &r skyddade med obrdnnbara ytor om inte lampliga tillstand och godkannanden har erhallits fran behériga
myndigheter. Grillen maste installeras pa ett sakert och plant underlag innan den tas i bruk. Denna apparat far inte placeras under ett brannbart
tak, dverhdng, markiser, parasoll eller lusthus. Anvand inte pa trallar eller andra brannbara ytor, t.ex. torrt gras, traflis, [svmull eller dekorativ bark.
Anvand inte produkten i talt, husvagn, bil, kallare, loft eller bat. Férvara grillen i ett omrade som ar fritt fran brannbara material, bensin och andra
brandfarliga angor och vatskor.

VARNING: Om en fetthrand skulle uppsta, stang locket tills elden ar slackt. Kasta inte vatten pa enheten. Forsok inte kvava elden.
Anvéndning av en allklass (klass ABC) godkand brandslackare ar vardefull att ha pa plats. Om en okontrollerad brand intraffar, ring
brandkaren.

2. Anvand inte kolgrillen som en kamin. Produkten ar endast avsedd fér utomhusbruk. Anvand inte inomhus!
BRANDFARA: Gléden kan vara mycket het nér grillen anvénds.

VARNING: Denna produkt kommer att bli mycket het. Flytta inte pa den under anvandning. Se till att elden ar helt slackt och att grillen
ar helt sval vid berdring innan du flyttar den.

3. Produkten blir mycket het och allvarliga personskador kan uppstd. Lamna aldrig en brinnande eld utan uppsikt. Hall sma barn och husdjur borta
medan den anvands. Vi rekommenderar att du anvander varmebestandiga grillvantar eller handskar nar du anvander grillen. Anvand inte tillbehor
som inte dr specificerade for anvandning med denna apparat.

VARNING: Den har grillen rekommenderas inte for barn, personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller brist pa
erfarenhet och kunskap, savida de inte ar under direkt dvervakning eller instruktion av en person som ansvarar for deras sakerhet.

4. Efter en tids férvaring, eller om enheten inte har anvants, ska den inspekteras fore anvandning med avseende pa materialutmattning och skador,
och vid behov bytas ut. Rengor fore anvandning. Om grillen forvaras utomhus under perioden av regn eller perioder med hdg luftfuktighet, ska
enheten torkas innan service eller underhall utfors. Anvand ett grillskydd om sadant finns.

VARNING: Var uppmarksam pa brannbart material i byggnaden och hall elden under uppsikt for att undvika éverhettning.

Folj dessa riktlinjer for att forhindra att den farglosa, luktfria gasen forgiftar dig, din familj eller andra:

Kann till symtomen pa kolmonoxidférgiftning: huvudvark, yrsel, svaghet, illamaende, krakningar, sémnighet och férvirring. Kolmonoxid minskar
blodets formaga att transportera syre. Laga syrenivaer i blodet kan leda till forlust av medvetande och déd.

Kontakta lakare om du eller andra utvecklar férkylning eller influensaliknande symtom nar du lagar mat eller i narheten av apparaten. Kolmonox-
idforgiftning, som latt kan misstas fér forkylning eller influensa, upptacks ofta for sent.

Alkoholkonsumtion och droganvandning 6kar effekterna av kolmonoxidférgiftning.

Kolmonoxid ar sdrskilt giftigt for modrar och barn under graviditet, spadbarn, dldre, rokare och personer problem med blod- eller cirkulationssystem
sasom anemi eller hjartsjukdom.
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Anvand inte grillen i tranga och/eller beboeliga utrymmen,
t.ex. hus, talt, husvagnar, husbilar, batar. Risk for dodsfall pa
grund av kolmonoxidforgiftning.
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INNEHALLSFORTECKNING

FORPACKNINGSINNEHALL

Viktiga skyddsatgarder

1 X GRILL OCH DELAR

Forpackningsinnehall

1 x  BLISTERFORPACKNING FOR HARDVARA

Specifikationer

1 X MONTERINGSGUIDE

Lar kanna din grill

1T X BRUKSANVISNING

S U1 A A~ N

Drift
Konfigurera

SPECIFIKATIONER

- Temperaturreglering

MODELL PB500NXC

Forsta anvandningen

BRANSLETYP TRAKOL OCH TRA

(avbranning)
- Tandningsprocedur

MATT: 1018 X 632 X 1077 MM/
40,1 X 24,9 X 42,4 TUM

Pafyllnad av bransle

VIKT 33,8 KG/74,5 LB

- Varmrokning
- Avstangning
Skotsel och underhall n
Felsokning 12
Garanti 13
+ Allmanna villkor
Registrera din grill
Kundtjanst

NEDERLANDERNA
Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

usA [:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904

+1-480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.

PIT BOSS® GRILLS

82

HALL DIG
UPPDATERAD!

Besok oss online for
monteringsvideor, gratis
recept, grilltips, manuella
uppdateringar och mer.
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LAR KANNA DIN GRILL

-
1
1
-

A Spjallventil
Genom att 6ppna ventilen 6kar luftflédet ut ur
rokeriet. Justeras genom att ppna eller sténga av
ventilationsflikarna for ventilation.

B Ask- och kollada

Denna léstagbara lada kan tas bort fran tunnan for att
fylla pa eller tomma ut aska efter matlagning.

C Handtag for tunnan
Flytta din grill fran ett omrdde till ett annat.

D Ventilation

Oppna luftflddet for att reglera den inre temperaturen i
kolgrillens kammare.
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Lockstoppare

Grillgaller for matlagning

Sidohylla

Praktiska hyllor ger gott om plats fér matlagning och har
krokar for grillverktyg.

Oppen nederdel av vagnen

Den robusta designen med dppen vagn ar perfekt for
att halla grillverktyg och kryddor borta fran

marken.
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MATLAGNINGS-
OMRADE

o 2 502
CM%3878
TUM?

9 1001 CM%155,2
TUM?

3503
CM?/543,0
TUM?
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KONFIGURERA

TANDNINGSPROCEDUR

1. Som med alla apparater for utomhusbruk spelar vaderférhallandena
en stor roll for grillens prestanda och den tillagningstid som kravs for
att fullanda dina maltider. Denna apparat far inte placeras under ett
overliggande brannbart tak eller 6verhang (A). Férvara grillen pa en
plats dar det inte finns ndgra brannbara material, bensin eller andra
brandfarliga angor och vatskor.

Alla Pit Boss®-enheter ska halla ett minsta avstand pa 2 m (78
tum) fran brannbara stallen och detta avstand maste bibehallas
ndr grillen ar i drift. (B)

2. Delarna ar placerade pa olika stallen av transportkartongen, dven
under grillen. Inspektera grilllen, blisterférpackningen, delar och
maskinvara efter att den tagits ur den skyddande fraktkartongen. Ta
bort allt férpackningsmaterial fran bade insidan och utsidan av grillen
fore monteringen och se dver och inspektera sedan alla delar enligt
monteringsanvisningen.

Om nagon del saknas eller skadats, forsok inte montera. Kontakta
din aterforsaljare eller Pit Boss® kundtjanst for reservdelar.

3. Montera enligt monteringsanvisningarna.

TEMPERATURREGLERING

Kolgrillar ar extremt mangsidiga. De kan inte bara anvandas fér grillning eller rokning, utan aven for att enkelt kunna baka pizzor,
brdd, pajer samt kakor i dem. Tack vare deras utmarkta varmeisoleringsegenskaper kan tillagningstemperaturer uppnas och bibehallas
genom att luftfloédet styrs genom spjallet till sidoventilationen. Genom att 6ppna luftspjallet och slappa in mer syre brinner grillkolen
mycket och skapar brannhet glod. For att laga mat vid lagre temperaturer, minska branslemangden och hall spjéllet 6ppet bara en liten
bit, vilket ger minimalt luftfldde och maximal varmelagring i kammaren.

For att sdkerstalla att grillen fungerar korrekt &r det viktigt med ratt underhall och rengéring av eldstadsladan. Om grillen inte uppnar
onskad temperatur kontrollera att det finns tillrackligt med luftflode till branslet, och att spjallet inte ar blockerat. Grillen kan
effektivt anvandas under langre tidsperioder sa lange den har tillrackligt med torrt bransle, ratt luftflode och kokdelarna
ar rena.

FORSTA ANVANDNINGEN (AVBRANNING)

Det ar viktigt att géra en avbranning av grillen for att rensa grillen fran fraimmande foremal. For att starta din forsta eld:
1. Folj anvisningarna for tandningsproceduren for att tanda enheten.

VIKTIGT: Anvind da en handfull trikol. Overbelasta inte enheten med brinsle, eftersom det leder till att enheten blir
for het och filtpackningen pa lockets tatning smalter.

2. Nar grillkolen ar tdnd stanger du locket pa grillen och later spjallet vara helt stangt. Brann tills allt bransle dr forbrukat och elden
ar slackt. Detta bor ta cirka tva timmar.

3. Nar grillen har svalnat kan kolgrillen anvandas som vanligt.
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Att laga mat i din kolgrill kan ge olika resultat beroende pa tid och
temperatur. For basta resultat bér du anteckna vad du lagat, vid vilken
temperatur, hur lange och resultatet. Nasta gang justera efter din smak.
Placera en utomhustermometer i nirheten av matlagningsomradet. Ovning
ger fardighet.

Tillagningstemperaturen paverkas av foljande faktorer: utomhus
temperaturen, vindens styrka och riktning, luftflodet genom spjallen,
branslekvaliteten, grillocket 6ppnas och mangden mat som tillagas.

Folj dessa steg for regelbunden anvandning av din grill:

1. Oppna locket pa grillen (A).

2. Dra ut eldstadsladan fran enheten. (B)

3. Ldggihoprullat tidningspapper och ndgra tandkuber, eller tandblock, pa

kolplattan i sjdlva grillen. Ldgg sedan upp tva till tre navar klumpar med
trakol ovanpa tidningspapperet i form av ett berg (C).

VAR FORSIKTIG: Anvind inte bensin, lacknafta, tindvitska,
alkohol eller andra liknande kemikalier fér tandning eller for att
tanda igen.

4. Oppna luftintagsspjallet pa vid gavel for att fa ett maximalt luftflode.
(D)

5. Tand tidningspappret och tandkuberna under kolbrickan med en lang
tandare eller sakerhetstandstickor. (E)
OBSERVERA: En elektrisk koltandare kan ocksa anvandas.

6. Nar grillkolen har fattat eld skjuter du in eldstadsladan i sjdlva grillen
(F).

7. Stdng locket pa grillen. Efter 10 minuter avtar lagorna och kolets kanter
blir graa. Overvaka temperaturen pa locket av grillen. Varm uppgrillen
tillskolet beldggas med vit aska, vilket visar att den dr pa maxvarme. (G)

OBSERVERA: Vi rekommenderar att du inte eldar pa eller vander
pa grillkolen ndr den val ar tand. Det gor att grillkolen brinner mer
jamnt och effektivt.

8. Naruppvarmningen ar klar ar du redo att borja laga mat! Justera spjallen
for att fa mer eller mindre luftfléde in i grillen for 6nskad temperatur
(H).

VAR FORSIKTIG: Anvind endast virmebestindiga handskar vid
hantering av kokytor.
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PAFYLLNING

Om du behdver langre tillagningstid (t.ex. vid grillning av stérre kottbitar
eller langtidsrokning) kan det vara nodvandigt att lagga till mer trakol i
grillen under tillagningen.

Folj dessa steg for att pa ett sakert satt fylla pa mer bransle i grillen:
1. Fransidan av grillen dra ut eldstadsladan halvvags. (A).

VIKTIGT: Grillen blir mycket het och allvarliga personskador kan
uppsta. Anvand alltid varmebestandiga handskar, tanger med
langa skaft eller grytlappar.

2. Anvdnd en tang med langt skaft och lagg till nya kolbitar till den tdnda
grillkolen. (B)

Sprid inte ut grillkolen 6ver hela eldstadsladan, utan lagg den
farska grillkolen ovanpa den gléd som redan har tants.

3. Oppna spjillet pa vid gavel for att f& maximalt luftfléde till det farska
kolet (C).

OBSERVERA: Temperaturen kan sjunka nagot pa grund av det nya
branslet, men stiger snabbt nar den nya grillkolen fattar eld.

4. Nar den nya grillkolen ar tand, justera spjallen efter behov och fortsatt
anvandningen. (D)

VIKTIGT: Anvand inte sprit, bensin, tandvatska eller fotogen for
att tanda eller underhalla elden i grillen. Forsok inte heller att
tillsatta mer tandvatska i en eld som redan brinner eller i ett hett
branngaller. Det kan orsaka personskador.
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Denformav tillagning som kallas varmrékning innebar langre tillagningstider
och lagre temperaturer (dven kallad lag och langsam), men resulterar i en mer
naturlig smak pa maten. Att roka mat med traflis gor att ljust kott och fagel
blir rosa, medan morkare kottbitar far ett rosa band. Det rosa bandet (efter
rokning) kallas for en rokring och ar mycket uppskattad av utomhuskockar.

For basta resultat, Iat kottet vila efter tillagningen. Det gor att de
naturliga safterna kan vandra tillbaka in i kéttfibrerna, vilket ger en
mycket saftigare och smakrikare kottbit. Vilotiden kan vara sa kort
som 3 minuter och upp till 60 minuter, beroende pa storleken pa
proteinet.

Folj var guide for rokning av olika proteiner. Det dr viktigt att notera att det
inte gar att avgdéra om en kottbit ar klar genom att bara titta pa den. Att
anvanda en kottsond eller en Pit Boss® kottermometer ar det basta sattet
att bestamma den inre temperaturen pa den mat du tillagar.

Anvandbara tips:

Kottet stanger sina fibrer nar det nar en innertemperatur pa 49 °C/120
°F, sa det dr bast att forbereda sig for en rokningssession med kalla eller
mycket kalla livsmedel innan du placerar dem i grillen.

For att varmen ska floda ordentligt lamna ett Oppet utrymme
mellan matbitarna pa varje niva. Mat pa en fullsatt grill kraver langre
tillagningstid. Anvand en tdng med langt skaft for att vanda kott
och en stekspade for mjukare foremal som fisk och ost. Anvand ett
genomtrangande redskap, till exempel en gaffel, for att sticka i kottet
och Iat saften rinna ut.

Fetare kott med mycket bindvav ar bast for l[anga rokningar, eftersom
fettet aterstalls och ger saftiga rokta kanslor.

Borja med en liten bogstek, som ar billig och mer férlatande, och ga
sedan vidare till storre styckningsdelar som bringa och revbensspjall.

Filéer och magra rosthiffar kraver mer uppmarksamhet, eftersom kottet
torkar ut snabbare. Se till att det finns ytterligare vatska som tillsdtts
(sprutas pa matenl) under rokningar med mindre fetthaltigt kott.
Vatskor som fruktjuice, cidervindger, vin eller 6l kan ge en subtil men
smakrik effekt till dina kottbitar.

Sockerbaserade saser appliceras bast i slutet av tillagningen for att
forhindra uppblossningar.
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- FARDIGLAGAD
UL LT INTERN TEMP
FAGEL
Kalkon (hel) 74 °C/165 °F
Kyckling (hel) 74 °C/165 °F
Lar, brost 74 °C/165 °F
Sma viltfaglar 74 °C/165 °F
Anka 74 °C/165 °F
FLASKKOTT
Skinka (hel) 71°C/160 °F
Rostbiff 74 °C/165 °F
Karré 82 °C/180 °F
Revbensspjall 88 °C/190 °F
Tjocka revben 88 °C/190 °F

Rumpa (axel)

90-98 °C/195-210 °F

NOTKOTT

Revbensspjall 57 °C/135 °F
Karré 60 °C/140 °F
Rostbiff 63 °C/145 °F
Revbensspjall 79 °C/75 °F
Bringa 90-98 °C/195-210 °F
VILTKOTT

Karré 74 °C/165 °F
Rostbiff 74 °C/165 °F
FISK OCH SKALDJUR

Filéer 63 °C/145 °F
Lax (hel) 63 °C/145 °F
Hummer 63 °C/145 °F

denna tabell
som referens. Du

Ta en skarmdump av |

| kan tacka oss senare! |
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NEDSTANGNING

Folj dessa steg for att pa ett sakert satt stanga av din grill:
1. Stang grillens lock (A). Sluta tillféra mer bransle.
2. Stangspjallet helt och lat elden slockna av sig sjalv pa grund av syrebrist.

(B)
VIKTIGT: Anvand inte vatten for att slacka grillkolen eftersom det
kan skada grillen.

Om det skulle uppsta en fettbrand ska du forsiktigt ta bort maten fran
grillen, stdng locket och stang spjallet for att kvdva elden. Eldstaden och
grilldelen tal extrem hetta utan att skadas.

SKAFFA
BRANCH

@

HAR DU EN
FRAGA?

Kolla in nagra

vanliga fragor online

eller Live Chat med
kundtjanst.
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VERKTYG

Se en mangd olika
grilltillbehdr som finns tillgangliga
fran var onlinebutik for
alla matlagningsnivaer.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

Varj

e Pit Boss® -apparat ger dig manga ars smakrik service med minimal

rengdring. For att underhalla din grill folj dessa tips:

Grillens insida

Sid

Anvand en grillrengdringsborste for att ta bort matrester eller beldggningar
pa grillgallren (A). Fettbrander orsakas av att mycket nedfallet skrap pa
grillens tillagningskomponenter. Basta praxis dr att rengéra gallren strax
efter tillagningen, medan de fortfarande ar varma. For en extra djup
rengoring, ta bort gallren fran grillen och anvand Pit Boss® Cleaner &
Degreaser.

Skrapa bort intorkade matrester med en nylonskrapa och torka av
varmedeflektorn, eldstaden och sjalva grillomradet efter ndgra fa
anvandningar (B). En kokshorste ar ocksa mycket praktisk.

Ta bort eldstadsladan och tdm den kylda askan i en avfallsbehallare. (C)

ohyllor

Torka av varje hylla efter anvandning (D). Anvand varmt tvalvatten
for att ta bort fettet. Anvand inte ugnsrengéringsmedel, slipande
rengdringsmedel eller slipande rengéringsdynor, eftersom det kan
skada ytan pa sidohyllorna.

Grill utvandigt

ARTIKEL RENGORINGSFREKVENS RENGORINGSMETOD
Spjall Vid behov Torka av med trasa och tvalvatten
Grillgaller for matlagning Efter varje grillning
grillrengdringsborste
Grillen (exterior) Efter varje grillning Torka av med trasa och tvalvatten
Eldstad, grillen (interidr) Var 2-3:e grillning
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Torka av grillens utsida efter varje anvandning (E). Anvand varmt
tvalvatten for att ta bort fettet. Anvand inte ugnsrengdringsmedel,
slipande rengdringsmedel eller slipande rengéringsdynor.

SNABBGUIDE FOR GRILLVARD

Brann bort overflodigt material, rengér med

Varm till 260 °C/500 °F i 30 minuter, skrapa ur, borsta ur, vat-/
torrsug ur aska och overflodigt skrap
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Korrekt reng6ring, underhall och anvandning av rent, torrt kvalitetsbransle forhindrar vanliga driftsproblem. Om din Pit Boss® -grill
fungerar daligt eller inte anvands sa ofta kan féljande felsékningstips vara till hjalp.

VARNING: Se alltid till att grillen ar helt kall innan du 6ppnar eller tar bort nagra delar for inspektion, underhall, rengéring

eller service.

PROBLEM

ORSAK

LOSNING

Kolet tands inte

Otillrackligt luftflode

Brist pa bréansle

For maximalt luftflode till grillkolen justera spjallet sa att luftintaget ar helt dppet. Se till att det inte
finns nagra askansamlingar eller hinder. Vid behov félj skdtsel- och underhallsinstruktionerna. Om du
vill ha héga temperaturer och for att fa in mer syre till elden, dppna grillens lock.

Kontrollera kolgallret for att se om branslenivan ar tillracklig. Lagg till nagra tandkuber eller
tandblock for att underlatta tandningen. Rekommenderad anvandning av grillkol ar hogst 1,0 kg/2,2
Ib per forbranning.

Grillen for het

For mycket luftflode

For mycket bransle

Justera spjallet for att minska luftflédet till grillkolen. Om locket &r dppet stdng det, sa att branslet
kvévs av mindre syre/brist pa syre.

For tillagning vid lag temperatur anvand mindre bransle nar du tander grillen. Ta forsiktigt bort lite
bransle fran ladan med kol anvénd en tdng med langt skaft och placera den i en metallbehallare med
tattslutande lock sa att askan kan svalna helt.

Grillen inte
tillrdckligt het

Oka luftflodet

Brist pa bransle

Justera spjallet sd att luftintaget blir mer 6ppet for 6kat luftflode till kolet. Se till att det

inte finns nagon askansamling eller nagot hinder i eldstaden. Vid behov f6lj skétsel- och
underhéllsinstruktionerna. Oppna locket till grillen for att £ maximalt luftflode till grillkolen om du
vill ha hdga temperaturer.

Anvand mer bransle for matlagning vid hdga temperaturer. Borja med mer bransle i grillen nar
grillkolen forst tands, men se till att det fortfarande finns luftflode (utrymme) mellan kolbitarna. Folj
anvisningarna for pafylining av bransle for att fylla pa mer bransle i grillen.

Uppblossning

Grillen for het

Ansamling av fett

Hall temperaturen under 176 °C/350 °F vid tillagning av mycket fet mat (t.ex. kyckling, pizza,
hamburgare). Fett har en flampunkt. Forsok att laga mat vid en lagre temperatur. Om det skulle
uppsta en fettbrand under matlagningen ska du forsiktigt ta bort maten fran grillen, stang locket och
stang spjallet for att kvava elden med syrebrist.

Folj skotsel- och underhallsinstruktioner

PIT BOSS® GRILLS
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ALLMANNA VILLKOR

Pit Boss® Grills ("Pit Boss®"), som tillverkas av Outdoor Brands, LLC, har en begréansad livstidsgaranti mot defekter och tillverkningsfel
pa delar, en 1ars garanti pa allt stal, kokgaller av porslinsbelagt stal och en 1ars garanti pa alla andra komponenter i denna produkt.
Outdoor Brands, LLC, garanterar att alla delar inte har defekter i material och utférande, under normal anvandning och férhallanden,
for den ursprungliga képarens anvandningstid och dgande.

Det finns ingen annan eller ytterligare garanti som galler for den har produkten.
Garanti géller inte nar:

om du inte kan tillhandahalla bevis pa kopet eller efter det att garantin har I6pt ut.

till skador eller defekter fran slitage, sasom repor, bucklor, skador, flisor eller mindre kosmetiska sprickor. Dessa estetiska
férandringar av produkten paverkar inte dess prestanda.

om din produkt inte har installerats, anvants, rengjorts och underhallits i strikt dverensstimmelse med den medféljande
produkthandboken. Garantin tacker inte skador eller brott pa grund av felaktig anvandning, felaktig hantering eller anpassade
modifieringar.

rost eller oxidering, sdvida det inte foreligger forlust av strukturell integritet. Aven genom att anvanda material som motstar rost
kan de skyddande beldggningarna dventyras av olika amnen och férhallanden utanfor tillverkarens kontroll. Hoga temperaturer,
overdriven luftfuktighet, klor, industriella angor, gédselmedel, bekampningsmedel fér grasmattor och salt ar ndgra av de dmnen
som kan paverka metallbeldggningar.

for skador eller defekter som uppstar vid kommersiell anvéndning, hyresanvandning eller annan anvandning som produkten inte
ar avsedd for.

for skador eller defekter som 6verstiger kostnaden for produkten.
for skador eller defekter orsakade av service eller reparation av produkten av en obehorig aterforsaljare av Pit Boss®.

Under garantiperioden forpliktar Outdoor Brands, LLC att tillhandahalla en ersattning for defekta och/eller trasiga komponenter och
tar inte betalt for reparation eller utbyte av delar som returneras, forbetald frakt, om det visar sig att delarna ar defekta.

Outdoor Brands, LLC, accepterar inte ansvar, lagligt eller pa annat satt, for oférutsedda eller féljdskador pa egendomen eller personerna
till foljd av anvdndningen av denna produkt, under eller efter garantiperioden. Alla garantier fran tillverkaren anges hér och inga
ansprak kan goras mot tillverkaren, avseende ndgon garanti eller utfastelse. Vissa stater tillater inte uteslutning eller begransning av
tillfalliga skador eller foljdskador eller begransningar av underférstadda garantier, sa begransningarna eller undantagen som anges i
denna begransade garanti kanske inte galler dig. Denna begransade garanti ger dig specifika juridiska rattigheter och du kan ha andra
rattigheter, som varierar fran stat till stat.
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REGISTRERA DIN GRILL

Registrera din produkt pa mindre dn en minut och fa snabb och enkel
tillgang till en imponerande samling matlagningskunskaper.

Din registrering (inkdpsbevis) sakerstaller att du far den basta garantiservicen
med din produkt. | det osannolika fallet att det finns sakerhetsrisker ar detta

vart snabba satt att meddela dig.

MODELL

SERIENUMMER
INKOPSDATUM

KOPT FRAN
(AUKTORISERAD ATERFORSALJARE)

PB500NXC

KUNDTJANST

Om du har nagra fragor eller funderingar kring din produkt ar vart hjdlpsamma kundtjanstteam ivriga att hjdlpa dig. Ha
din registreringsinformation redo innan du kontaktar kundtjanst.

PIT BOSS® GRILLS
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VISA 0SS
DINA RESULTAT

Dela dina kreationer och
bilder med Pit Boss-
communityn.

#PITBOSSNATION
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TARKEAT VAROTOIMET

TARKEAA, SAILYTA MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN: LUE HUOLELLISESTI

SUURIMMAT LAITEPALOJEN SYYT JOHTUVAT HUONOSTA HUOLLOSTA JA SIITA,
FTTEI PALAVIIN MATERIAALEIHIN OLE PIDETTY VAADITTUA TURVAETAISYYTTA.
ON ERITTAIN TARKEAA, ETTA TATA TUOTETTA KAYTETAAN VAIN SEURAAVIEN
OHJEIDEN MUKAISESTI,

VAROITUS: Lue koko kdyttdopas ennen laitteen asentamista ja kdyttoa. Ndiden ohjeiden noudattamatta jattaminen voi johtaa
omaisuusvahinkoihin, henkildvahinkoihin tai jopa kuolemaan. Ota yhteytta paikallisiin rakennus- tai paloviranomaisiin selvittadksesi
alueesi rajoitukset ja asennustarkastusvaatimukset. Sailyta nama ohjeet.

VAARAT JA VAROITUKSET

Ota yhteyttd paikalliseen asukasyhdistykseen, rakennus- tai paloviranomaisiin tai toimivaltaiseen viranomaiseen saadaksesi
tarvittavat luvat, suostumukset tai tiedot mahdollisista asennusrajoituksista, kuten grillin asentamisesta palavalle pinnalle,
tarkastusvaatimuksista tai laitteen kayton luvallisuudesta alueellasi.

1. Grillin sivuille on jatettavd vahintdan 2 m:n (78 tuuman) turvavali palaviin rakenteisiin. Laitetta ei saa asentaa palaville lattioille tai palavilla
pinnoilla suojatuille lattioille, ellei toimivaltaisilta viranomaisilta ole saatu asianmukaisia lupia ja suostumuksia. Grilli on asennettava
tukevalle ja tasaiselle alustalle ennen kayttda. Tatd laitetta ei saa sijoittaa palavan katon, rdystdan, markiisin tai pdivanvarjon alle eika huvimajaan.
Ei saa kayttaa terassilla tai muilla palavilla pinnoilla, kuten kuivalla nurmikolla, puulastuilla, lehtikatteella tai koristekdyttéon tarkoitetulla
kuorikatteella. Tuotetta ei saa kdyttaa teltassa, asuntovaunussa, autossa, kellarissa, vintilla tai veneessa. Pidd grilli puhtaalla alueella, jolla ei ole
palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvid hoyryja tai nesteita.

VAROITUS: Jos syttyy rasvapalo, sulje kansi siihen saakka, etti tulipalo on sammunut. Al heitd vetta laitteen paalle. Al3 yrita
tukahduttaa tulta. Kaikkien luokkien paloihin sopivaa (luokan ABC) palosammutinta on hyva sailyttaa alueella. Hallitsemattoman
tulipalon tapauksessa soita palokunnalle.

2. Niakaytd tatd puuhiiligrillia uunina. Tamd tuote on tarkoitettu vain ulkokdyttoon. Ala kéytd sisatiloissa.
TULIPALON VAARA: saattaa levittad kuumaa hiillosta kayton aikana.
VAROITUS: Tuote kuumenee todella kuumaksi. Al siirra sita kiyton aikana. Varmista, etta tuli on kokonaan sammunut ja etta grilli on
taysin jaahtynyt, ennen siirtamista.

3. Tama tuote kuumenee erittdin kuumaksi, ja vakavat vammat ovat mahdollisia. Ald koskaan jita tulta ilman valvontaa. Pida pienet lapset ja
lemmikkieldimet poissa tuotteen lahettyvilta kdytdn aikana. Grillia kaytettdessd on suositeltavaa kdyttad kuumuutta kestavia grillihansikkaita tai
-kdsineitd. Ald kaytd lisdvarusteita, joita ei ole tarkoitettu kaytettavaksi timan laitteen kanssa.

VAROITUS: Lasten; sellaisten henkildiden, joilla on alentunut fyysinen, aistillinen tai henkinen toimintakyky, tai henkiléiden, joilla
ei ole riittdvaa kokemusta ja tietdmysta, ei suositella kdyttdvan laitetta ilman, etta he ovat turvallisuudestaan vastaavan henkilon
valvonnassa tai saavat opastusta tallaiselta henkildlta.

4. Varastoinnin jalkeen tai sen jalkeen, kun laite on ollut kayttamattdmana jonkin aikaa, tarkista se ennen kdyttoa vasymisen ja vaurioiden varalta
ja vaihda se tarvittaessa. Puhdista ennen kayttda. Jos grillid sailytetaan ulkona sateisena vuodenaikana tai korkean ilmankosteuden aikana, se on
kuivattava ennen huolto- tai kunnossapitotoimia. Kayta grillisuojusta, jos sellainen on saatavilla.

VAROITUS: Varo kasaamasta syttyvaa materiaalia. Pida tulta ylla, jotta valtetadn ylikuumentuminen.
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5. Puuhiiligrillissd on erittdin suositeltavaa kdyttda puuhiilikokkareita. Ne palavat pidempdan ja tuottavat vahemmdn tuhkaa, joka voi rajoittaa
ilmavirtaa. Ald kdytd kivihiilta tassa tuotteessa. Hiilet eivat sisdlly toimitukseen. Anna hiilten limmeta ja pidd ne hehkuvan kuumina vahintdan 30
minuutin ajan ennen kuin puuhiiligrillilla grillataan ensimméisen kerran. Ald aloita grillausta ennen kuin polttoaineessa on kerros tuhkaa.

VAROITUS: Al3 kayta alkoholia tai bensiinia grillin sytyttamiseen tai uudelleensytyttamiseen. Kayta ainoastaan standardin EN1860-3
mukaisia sytyttimia. Pida kaikki tallaiset nesteet kaukana laitteesta kayton aikana.

6.  Grillin osat voivat olla erittdin kuumia, ja vakavat vammat ovat mahdollisia. Poista padat ja kattilat siksi aikaa, kun kaytdssa oleva laite on ilman
valvontaa, jotta voidaan vahentda tulipalon riskid. VAROITUS! Pida lapset ja lemmikit poissa grillin Idhettyvilta.

TUHKIEN HAVITTAMINEN

Tuhkat on laitettava metalliastiaan, jossa on tiiviisti sulkeutuva kansi. Suljettu tuhka-astia on laitettava palamattomalle lattialle tai maahan, etdalle
muista palavista materiaaleista, odottamaan tuhkien lopullista havittamistd. Kun tuhkat havitetaan hautaamalla ne maahan tai muuten paikallisesti
sirottelemalla, niita on sdilytettava suljetussa astiassa, kunnes ne ovat jaahtyneet perusteellisesti.

HAKA

Noudata ndita ohjeita estadksesi varitontd ja hajutonta kaasua myrkyttamasta sinua, perhettasi tai muita:

Tunnista hakamyrkytyksen oireet: padnsarky, huimaus, heikotus, pahoinvointi, oksentelu, uneliaisuus ja sekavuus. Hiilimonoksidi vahentaa
verenkierron kykya kuljettaa happea. Veren alhainen happipitoisuus voi johtaa tajunnanmenetykseen ja kuolemaan.

Hakeudu laakarin hoitoon, jos sinulle tai muille kehittyy vilustumisen tai flunssan kaltaisia oireita grillaamisen aikana tai laitteen laheisyydessa.
Hakamyrkytys, joka voidaan helposti sekoittaa vilustumiseen tai flunssaan, havaitaan usein liian mydhdan.

Alkoholi ja huumeet lisaavat hakdmyrkytyksen vaikutuksia.

Hakd on erityisen haitallista didille ja lapselle raskauden aikana, imevaisille, vanhuksille, tupakoitsijoille ja henkilgille, joilla on vereen tai
verenkiertoelimistoon liittyvia ongelmia, kuten anemiaa tai sydénsairauksia.

A
X & xX[®s v

N A

Ali kayta grillii ahtaissa ja/tai asumiseen kiytettiviss tiloissa,
esim. talossa, teltassa, asuntovaunussa, asuntoautossa tai veneessa.
Kuolemaan johtavan hikamyrkytyksen vaara.
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SISALLYSLUETTELO

Tarkeat varotoimet
Pakkauksen sisalto
Tekniset tiedot
Grillin esittely
Kaytto
- Asennus
Lampatilan saatdminen

- Ensimmainen kayttokerta
(poltto)

- Sytyttaminen
Polttoaineen lisadminen
Kuumasavustus

- Sammuttaminen

Hoito ja kunnossapito
Vianmaaritys
Takuu
Ehdot
- Grillin rekisterdinti
- Asiakaspalvelu

ALANKOMAAT
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service-eu@dansons.com

1442 Belfast Ave.
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PAKKAUKSEN SISALTO

1 x  GRILLI JA OSAT

1 x  LAITTEISTON MUOVIKOTELO

1 x  KOKOAMISOPAS

1 x  OMISTAJAN KAYTTOOPAS

TEKNISET TIEDOT

MALLI PB500NXC

POLTTOAINEEN TYYPPI PUUHIILI JA PUU

MITAT 1018 X 632X 1077 MM /
401X 249X 424 IN

PAINO 33,8KG/7451B

PYSY g

AJAN TASALLA!

Verkkosivuiltamme
|6ydat kokoamisvideoita, ilmaisia
resepteja, grillausvinkkeja,
manuaalisia paivityksia ja
paljon muuta.
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ASENNUS

1. Kuten kaikkien ulkona kdytettdvien laitteiden kohdalla, sadolosuhteilla
on merkittava vaikutus grillin suorituskykyyn ja tdydellisen aterian
saavuttamiseen tarvittavaan kypsennysaikaan. Laitetta ei saa sijoittaa
syttyvan katon tai raystadn alle (A). Pida grilli puhtaalla alueella, jolla ei
ole palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia héyryja tai nesteita.

Kaikki Pit Boss® -laitteet on pidettava vahintaan 2 m:n (78 tuuman)
paassa syttyvista rakenteista, ja taima turvavali on sdilytettava,
kun grilli on kdytéssa. (B)

2. Osat ovat toimituspakkauksessa ja voivat sijaita myos grillin alla.
Tarkasta grilli, osat ja laitteiston muovikotelo sen jédlkeen, kun ne on
poistettu toimituspakkauksesta. Poista pakkausmateriaalit grillin sisa-
ja ulkopuolelta ennen grillin kokoamista, ja tarkasta sitten kaikki osat
kokoamisohjetta apuna kdyttaen.

Jos jokin osa puuttuu tai on vaurioitunut, ala yrita koota laitetta.
Ota yhteyttd jalleenmyyjaan tai Pit Boss® -asiakaspalveluun osien
hankkimiseksi.

- 3. Kokoa laite kokoamisohjeiden mukaisesti.

@ LAMPOTILAN SAATAMINEN

Puuhiiligrillit ovat erittdin monipuolisia. Niita voidaan kayttda grillaamiseen tai savustamiseen, mutta niilld voidaan paistaa helposti
my06s pizzoja, leipad, piirakoita ja kekseja. Erinomaisen lammoneristyksen ansiosta kypsennyslampétila voidaan saavuttaa ja yllapitaa
saatamalla ilmavirtaa grillin sivulla olevan ilmanvaihtopellin avulla. Kun ilmanvaihtopelti avataan, tuli saa enemman happea ja hiilet

A mm;sgmggﬁglavataan' savustimesta E Ka.nnen. r-a{mtln palavat hyvin kuumina saaden aikaan hehkuvaa hiillosta. Jos haluat kypsentda alemmassa lampétilassa, vahenna polttoainemadraa ja
virtaa ulos enemman ilmaa. Saidetaan kaantamall F Paistoritilat // pida peltia vain vahan auki, jolloin ilmavirta on mahdollisimman véhaistd ja kammiossa pysyy mahdollisimman paljon lamp6a.
ilmanvaihtokielekkeitd auki tai kiinni. G SiVUhqu // I~ . . . . . iy e T S e . . . .

Kitevit hyllyt tarjoavat runsaasti tilaa ruoan valmistelua / Gr_|II.|n.m0|tteettoman t0|m|_nnar_1_ \_/arm|stam|sek5| on tarkega, ettd tuhpesag k_L_m_r_10§§ap|dgtaan_J_a puhQ|stetaan a5|ann]u!<a|s_est|.. Jc_)s

B Tulipesan laatikko varten ja koukut grillausvalineille. KYPSENNYS grilli ei saavuta haluamaasi lampotilaa, tarkista, etta polttoaineeseen virtaariittavasti ilmaa ja etta pelti ei ole tukossa. Grilli voi toimia
Puuhillilaatikko voidaan irrottaa tynnyrists, jotta se o ALUE tehokkaasti pitkia aikoja, kunhan polttoaine on kuivaa ja sita on riittavasti, iimavirta on asianmukainen ja kypsennysosat
voidaan tayttdd ja tuhkat voidaan poistaa grillaamisen H Avopohjainen vaunu ovat puhtaita.
jalkeen. Vaunun jamakka, avoin muotoilu sopii taydellisesti 2502 CM?/

. gri]lausvélineiden ja mausteiden pitamiseen 3878 IN2 - . -

C Tynnyrin kahva poissa maasta. ' ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA (POLTTO)
Mahdollistaa grillin siirtamisen paikasta toiseen. 1001 CM?/

D Illmanvaihtoaukko 1552 IN® On tdrkeaa, etta grillille suoritetaan poltto, jotta grillista saadaan poistettua kaikki vieraat aineet. Tulen sytyttaminen ensimmaisen
Avaa poistoilma-aukko puuhiiligrillin kammion kerran:
sisdlampatilan saatamiseksi. 3503 CM?/ . -

543,0 IN2 1. Noudata sytytysmenettelya sytyttadksesi laitteeseen tulen.

TARKEAA: Kayta talla kertaa yksi kourallinen puuhiilia. Al ylikuormita laitetta polttoaineella, silli se saa laitteen
palamaan liian kuumana, mika saa kannen huopatiivisteen sulamaan.

2. Kun hiilet on sytytetty, sulje grillin kansi ja jata pelti Iahes kokonaan kiinni. Polta, kunnes kaikki polttoaine on kaytetty ja tuli on
sammunut. Taman pitaisi vieda noin kaksi tuntia.

3. Kun puuhiiligrilli on jadhtynyt, sita voidaan kayttaa normaalisti.
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SYTYTTAMINEN

Ruoan kypsentaminen puuhiiligrillissd voi tuottaa erilaisia tuloksia ajasta ja
lampétilasta riippuen. Parhaan lopputuloksen saamiseksi kirjaa muistiin mita
valmistit, missa ldmpatilassa, miten kauan ja millaisia tuloksia sait. Muuta
ndita seikkoja makusi mukaan seuraavalla kerralla. Sijoita grillausalueen
lahelle ulkoldmpdmittari. Harjoitus tekee mestarin.

Kypsennyslampétilaan vaikuttavat seuraavat seikat: ulkolampétila,
tuulisuus ja tuulen suunta, pellin lapi kdyvan ilmavirran laatu,
kdytettdavan polttoaineen laatu, auki oleva kansi ja valmistettavan
ruoan maara.

Noudata grillin sdanndllisessa kdytossa seuraavia ohjeita:
1. Avaa grillin kansi (A).
1. Veda tulipesan laatikko ulos laitteesta. (B)

2. Aseta rullattu sanomalehti ja muutama briketti tai kiintea sytyke grillin
rungossa olevalle hiililevylle. Seuraavaksi kasaa sanomalehden padlle
vuoreksi kaksi tai kolme kourallista puuhiilikokkareita (C).

HUOMAUTUS: Ald kiyta bensiini, lakkabensiinid, sytytysnestetta,
alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja sytyttamiseen tai
uudelleensytyttimiseen.

3. Avaa ilmanottopelti taysin, jotta ilmaa virtaisi mahdollisimman paljon.
(D)

4. Sytytd sanomalehtija briketit hiiliastian alta pitkakarkiselld sytyttimella
tai varmuustulitikulla. (E)

HUOMAA: myos sahkoista puuhiilisytytinta voidaan kayttaa.
5. Kun puuhiili on syttynyt, liu'uta tulipesan laatikko grillin runkoon (F).

6. Sulje grillin kansi. 10 minuutin kuluttua liekit sammuvat ja hiilten reunat
muuttuvat harmaiksi. Tarkkaile lampédtilaa grillin kannesta. Anna grillin
esilammeta ja hiilten peittya valkoisella tuhkalla, mika kertoo, ettd ne
ovat niin kuumia kuin mahdollista. (G)

HUOMAA: On suositeltavaa, ettei hiilia kohenneta tai kaannella,

kun ne ovat syttyneet. Ndin hiilet palavat tasaisemmin ja
tehokkaammin.

7. Kunesilammitys on tehty, voit aloittaa ruoanlaiton! Sdada pelteja grilliin
kayvan ilmavirran saatamiseksi niin, ettd haluttu ldmpétila saavutetaan
(H).
HUOMAUTUS: kaytd vain kuumuutta kestdvia kasineita
kasitellessasi paistopintoja.
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POLTTOAINEEN LISAAMINEN

Jos pidempi kypsennysaika on tarpeen (esim. paistettaessa isompia leikkeita
tai savustettaessa hitaasti), grilliin voi olla tarpeen lisatd hiilikokkareita
grillaamisen aikana.

Noudata naita ohjeita lisataksesi turvallisesti polttoainetta grilliin:

1. Veda tulipesan laatikko puoliksi ulos grillin sivusta. (A).

TARKEAA: Grilli on erittdin kuuma, ja vakavat vammat ovat
mahdollisia. Kdyta aina kuumuutta kestdvia kasineita,
pitkavartisia pihteja tai paistokintaita.

2. Lisaa sytytettyihin hiiliin pitkavartisilla pihdeilla lisaa hiilikokkareita. (B)

Ald levitd hiilid koko tulipesddn, vaan kasaa uudet hiilet

sytytettyjen, palavien hiilien pdalle.
3. Avaa peltitdysin, jotta uusiin hiiliin virtaisi mahdollisimman paljon ilmaa

(C).

HUOMAA: lampétila voilaskea hieman lisatyn, uuden polttoaineen
vuoksi, mutta se nousee nopeasti, kun uudet hiilet syttyvat.

4. Kun uudet hiilet on sytytetty, sddada pelteja tarpeen mukaan ja jatka
kayttoa. D

TARKEAA: Ald kiytd alkoholia, bensiinia, sytytysnestettd tai
kerosiinia grillin sytyttamiseen tai tulen virkistamiseen. Ala
myoskdan yrita lisdtd sytytysainetta jo palavaan tuleen tai
kuumaan arinaan. Tdma voi aiheuttaa vammoja.
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KUUMASAVUSTUS

SAMMUTTAMINEN

Kuumasavustus vaatii pidemman kypsennysajan ja alemman ldmpétilan, VALMIS Sammuta grilli turvallisesti noudattamalla seuraavia ohjeita:
mutta sen tuloksena ruoassa on Iuonnqll|se.r.np| maku. Ruoan savustgmme_n LIHATYYPPI SISALAMPOTILA 1. Sulje grillin kansi (A). Al3 lis33 polttoainetta.
puulastuilla tekee vaaleasta lihasta ja siipikarjasta vaaleanpunaista, ja . . _ o
tummiin lihoihin se muodostaa vaaleanpunaisen juovan. Vaaleanpunaista 2. Sulje pelt| kokonaan ja anna tulen sammua luonnollisesti hapenpuutteen
juovaa (savustuksen jalkeen) kutsutaan savurenkaaksi, ja ulkokokkaajat SIIPIKARJA vuoksi. (B)
arvostavat sita suuresti. Kalkkuna (kokonainen) 74 °C/ 165 °F T/:-'\RKlgl'\f\: al kaytd vetta hiilten sammuttamiseen, silla se voi va-
Parhaan tuloksen saavuttamiseksi anna lihan levata kypsentimisen Kana (kokonainen) 74.°C / 165 °F hingoittaa grillia.
jalkeen. Ndin luonnolliset nesteet palaavat lihakuituun, jolloin lihasta Koivet, rinnat 74 °C / 165 °F
tulee mehukkaampi ja maukkaampi. Lepoaika voi olla niinkin lyhyt Pienet riistalinnut 74 °C / 165 °F
kE"n.? minuuttia ja jopa 60 nTmuuttlna,.ruppuen I|ha-n koosta. o Hilde AL Jos syttyy rasvapalo, poista ruoka varovasti grillista, sulje grillin kansi ja sulje
Kdytd opastamme apuna eri proteiinien savustamisessa. On tarkeda SIKA pelti tulen tukahduttamiseksi. Tulipesa ja grillin runko kestavat darimmaista
muistaa, etta lihan kypsyytta ei voi maddrittdda vain silmdmaardisesti. kuumuutta ilman vaurioita.
Paras tapa madrittda kypsennettdvien ruokien sisalampdtila on kayttaa Kinkku (kokonainen) 71°C /160 °F
lihalampdmittaria tai Pit Boss® -lihalimpomittaria. Pajisti 70°C /165 °F
Sisdfilee 82°C/180 °F
Grillikylki (spare ribs) 88 °C/190 °F
Baby back ribs 88 °C/190 °F
Lapa 90-98 °C/195-210 °F
Hyddyllisia vinkkeja: NAUTA
Lihan kuidut sulkeutuvat, kun sen sisalampatila on 49 °C /120 °F, joten m—
ruokien kannattaa olla kylmia tai hyvin kylmia ennen kuin ne laitetaan Prime rib 57°C/135 °F
grilliin. Sisafilee 60 °C/ 140 °F
. . L . . i L Paisti 63 °C/ 145 °F
Jata ruokien vdliin tilaa kullakin paistotasolla, jotta lampo padsee Grillikylki (spare ribs) 79.°C /175 °F
liikkumaan kunnolla. Taydessa grillissa ruoan kypsennysaika on pidempi. Rinita (brisket) 90-98 °C / 195-210 °F
Kayta pitkdvartisia pihteja lihan kadntamiseen ja lastaa pehmedammille
tuotteille, kuten kalalle ja juustolle. Pistovalineet, kuten haarukka, RIISTA
lavistavat lihan ja padstdvat nesteet karkaamaan.
Rasvaisempi liha, jossa on paljon sidekudosta, sopii parhaiten pitkiin S'S.af'.lee 7 OCHGSOF
savustussessioihin, silld rasva sulaa ja tekee lihasta mehukasta. e A
Aloita  pienesta  sianlapapaistista, joka on edullinen ja MERENELAVAT
anteeksiantavaisempi vaihtoehto, ja siirry sitten isompiin paloihin, :
kuten rintaan ja kylkiin. Fileet 63°C/145°F
o . . o . . . Lohi (kokonainen) 63 °C /145 °F
Sisafileet ja vahdrasvaiset paistit vaativat enemman huomiota, koska Hummeri 63 °C/ 145 °F

liha kuivuu nopeammin. Varmista, etta ruokaan lisatadn (ruiskutetaan)
lisanestetta savustettaessa vaharasvaisempia lihoja. Nesteet, kuten
hedelmamehu, siiderietikka, viini tai olut, voivat tehda hienovaraisen
mutta maukkaan vaikutuksen.

Sokeripohjaisia kastikkeita on parasta kayttaa kypsennyksen loppua
kohden, jotta valtetdan leimahdukset.

HANKI
OIKEAT

0

KYSYTTAVAA?

Katso
usein kysytyt

kysymykset verkosta

tai keskustele

asiakaspalvelun kanssa

live-chatissa.

VALINEET

Tutustu

oiTo

Ota kuva tasta

_taulukosta kaikentasoisiin " 723
mydhempaa kayttoa . Rl prTEces!

varten. Voit grillausvalineisiin

kiittaa meita verkkokaupassamme. -

my6hemmin! E
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HOITO JA KUNNOSSAPITO

Kaikki Pit Boss® -laitteet tarjoavat makueldamyksida monen vuoden ajan
vahaisella puhdistamisella. Noudata naita vinkkeja grillin huoltamiseksi:

Grillin sisdosat

Kayta grillinpuhdistusharjaa poistaaksesi ruoan tai kertymat paistoritil6ista
(A). Rasvapalot johtuvat siita, etta grillin paistokomponenttien paalle
putoaa liikaa jadmia. Paras kdytanté on puhdistaa ritilat pian paistamisen
jalkeen, kun ne ovat vield lampimid. Jos haluat syvdpuhdistaa ritilat, irrota
ne grillistd ja kayta Pit Boss® Cleaner & Degreaser -tuotetta.

Kaavi kuivuneet ruoanjaamat pois nailonkaapimella ja pyyhi lampdsuoja,
tulipesa ja grillin runko muutaman kayttokerran jalkeen (B). Keittidharja
on myos erittdin kateva.

Irrota tulipesan laatikko ja kaada jaahtynyt tuhka jateastiaan. (C)

Sivuhyllyt

Pyyhi jokainen hylly kayton jalkeen (D). Kaytd lamminta saippuavettd
rasvan poistamiseen. Ala kdyta uuninpuhdistusainetta, hankaavia
puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja, silla ne voivat
vaurioittaa sivuhyllyjen pintaa.

Grillin ulko-osat

Pyyhi grillin ulkopuoli jokaisen kayttokerran jalkeen (E). Kayta lamminta
saippuavettd rasvan poistamiseen. Ala kdyta uuninpuhdistusainetta,
hankaavia puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja.

GRILLIN HOIDON PIKAOHJEET

0SA PUHDISTUSVALI PUHDISTUSMENETELMA

Pellit Tarvittaessa Pyyhi liinalla ja saippuavedelld

Paistoritilat Jokaisen grillauskerran jalkeen Polta jadmat pois, puhdista grillinpuhdistusharjalla

Grillin runko (ulkopuoli) Jokaisen grillauskerran jalkeen Pyyhi liinalla ja saippuavedelld

Tulipesd, grillin runko 2-3 grillauskerran valein Kuumenna 260 °C:een / 500 °F:een 30 minuutin ajaksi, kaavi,

(sisdpuoli) harjaa, marka/-kuivaimuroi tuhka ja jaamat
o 1
1 1
AN O I
1 -— 1
1 — 1
1 1
| Otakuvatasta
| taulukosta |
| my6hempaa kayttoa |
| varten. |
| &4
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VIANMAARITYS

Asianmukainen puhdistus ja kunnossapito seka puhtaan, kuivan jalaadukkaan polttoaineen kayttd ehkdisevat yleiset toimintaongelmat.
Jos Pit Boss® -grilli toimii huonosti tai harvemmin, seuraavat vianmaaritysvinkit voivat olla avuksi.

VAROITUS: Varmista aina, etta grilli on taysin jadhtynyt, ennen kuin avaat tai irrotat osia tarkastusta, kunnossapitoa,
puhdistusta tai huoltoa varten.

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Hiilet eivat syty

Riittamaton ilmavirta

Ei polttoainetta

Saada peltid niin, ettd ilmanottoaukko on kokonaan auki, jotta mahdollisimman paljon ilmaa padsee
hiiliin. Varmista, ettei tuhkaa ole kertynyt eikd tukoksia ole muodostunut. Noudata tarvittaessa
hoito- ja kunnossapito-ohjeita. Avaa grillin kansi, jos haluat saavuttaa korkean lampétilan ja jotta tuli
saa enemmadn happea.

Tarkista, ettd hiiliarinassa on riittavasti polttoainetta. Sytyttdmisen helpottamiseksi lisaa briketteja
tai kiinteita sytykkeitd. Puuhiilta suositellaan kaytettavan enintaan 1,0 kg / 2,2 Ib polttokertaa
kohden.

Liian kuuma grilli

Liian suuri ilmavirta

Liikaa polttoainetta

Saada peltid niin, ettd ilmavirta hiiliin vahenee. Jos grillin kansi on auki, sulje se, jotta polttoaine
tukahtuu hapen vahenemisen/loppumisen vuoksi.

Jos haluat kypsentad ruokaa alhaisessa limpatilassa, kayta vahemman polttoainetta grillin
sytyttamiseen. Poista varovasti pitkavartisilla pihdeilla osa hiiliastiassa olevasta polttoaineesta ja
aseta ne tiiviisti suljettuun kannelliseen metalliastiaan, jotta hiillos jaahtyy kokonaan.

Grilli ei tarpeeksi
kuuma

Lisaa ilmavirtaa

Ei polttoainetta

Saada peltid niin, ettd ilmanottoaukko on enemman auki, jotta enemman ilmaa paasee hiiliin.
Varmista, ettei tulipesassa ole tuhkakertymia tai tukoksia. Noudata tarvittaessa hoito- ja
kunnossapito-ohjeita. Avaa grillin kansi, jotta mahdollisimman paljon ilmaa padsee hiiliin, jos
tavoitellaan korkeaa lampétilaa.

Kayta enemman polttoainetta, jos haluat kypsentaa ruokaa korkeassa lampatilassa. Kayta enemman
polttoainetta, kun hiilet sytytetadan ensimmaisen kerran, mutta varmista, etta hiilien valissa on
edelleen ilmaa (tilaa). Lisaa polttoainetta grilliin noudattamalla polttoaineen lisaamisohjeita.

Leimahdukset

Liian kuuma grilli

Rasvan kertyminen

Pida lampatila alle 176 °C:ssa / 350 °F:ssa, kun kypsennat erittdin rasvaisia ruokia (esim. kanaa, pizzaa,
hampurilaisia). Rasvalla on leimahduspiste. Kokeile kypsentamista alhaisemmassa lampaotilassa. Jos
ruoanvalmistuksen aikana syttyy rasvapalo, poista ruoka varovasti grillistd, sulje grillin kansi ja sulje
pelti, jotta tuli tukahtuu hapenpuutteen seurauksena.

Noudata hoito- ja kunnossapito-ohjeita.
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EHDOT

GRILLIN REKISTEROINTI
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Pit Boss® -grilleilla ("Pit Boss®"), joiden valmistaja on Outdoor Brands, LLC., on rajoitettu elinikdinen takuu osien vikojen ja
valmistusvirheiden osalta, 1 vuoden takuu kaikkien terdsosien, paistoritildiden ja posliinipinnoitettujen terdsosien osalta ja 1 vuoden
takuu tuotteiden kaikkien muiden osien osalta. Outdoor Brands, LLC. takaa, ettd kaikki osat ovat virheettémia materiaalien ja
valmistuksen osalta normaalissa kdyt6ssa ja olosuhteissa, niin kauan kuin alkuperdinen ostaja kdyttda tuotetta ja omistaa sen.

Tahan tuotteeseen ei sovelleta mitaan muuta tai ylimaaraista takuuta.
Tama takuu ei koske seuraavia:

Ostotositetta ei voida toimittaa tai takuuaika on paattynyt.

Normaalista kulumisesta johtuvat vauriot tai viat, kuten naarmut, kolhut, lommot, lohkeamat tai pienet kosmeettiset halkeamat.
Tallaiset tuotteen esteettiset muutokset eivat vaikuta sen suorituskykyyn.

Tuotetta ei ole asennettu, kdytetty, puhdistettu ja kunnossapidetty tuotteen mukana toimitettua kayttGopasta tarkasti
noudattaen. Takuu ei kata vaurioita tai rikkoutumisia, jotka johtuvat vaarinkdytosta, epaasianmukaisesta kasittelysta tai tuotteen
muuntelusta.

Ruoste ja hapettuminen, ellei grillikomponentin rakenteellinen eheys ole heikentynyt. Vaikka kaytettdisiin materiaaleja, jotka
kestavat ruostumista, suojapinnoitteet voivat heikentya sellaisten eri aineiden ja olosuhteiden vaikutuksesta, jotka eivat ole
valmistajan hallittavissa. Muun muassa korkeat lampétilat, liiallinen kosteus, kloori, teollisuuskaasut, lannoitteet, nurmikonhoitoon
tarkoitetut tuholaismyrkyt ja suola voivat vaikuttaa metallipinnoitteisiin.

Vauriot tai viat, jotka ilmenevat kaupallisessa kaytdssa, vuokrauskaytdssa tai muussa sellaisessa kaytossa, johon tuotetta ei ole
tarkoitettu.

Vauriot tai viat, jotka ylittavat tuotteen hinnan.

Vauriot tai viat, jotka johtuvat tuotteen sellaisesta huollosta tai korjauksesta, jonka on suorittanut joku muu kuin Pit Boss®
-yrityksen valtuuttama jalleenmyyja.

Takuun voimassaoloaikana Outdoor Brands, LLC. sitoutuu vaihtamaan vialliset ja/tai vikaantuneet osat, eika se veloita sellaisten osien
korjauksesta tai vaihdosta, jotka palautetaan rahti etukateen maksettuna, jos osat osoittautuvat tarkastuksessa viallisiksi.

Outdoor Brands, LLC. ei ota vastuuta, oikeudellista tai muuta, satunnaisista tai valillisista omaisuus- tai henkilévahingoista, jotka
johtuvat tdman tuotteen kaytdsta takuuaikana tai sen jalkeen. Kaikki valmistajan myéntamat takuut on esitetty téssd, eika valmistajalle
voida esittda mitdan takuuta tai vaittamaa koskevaa vaatimusta. Joissakin osavaltioissa ei sallita satunnaisten tai valillisten vahinkojen
poissulkemista tai rajoittamista tai implisiittisten takuiden rajoittamista, joten tdssd rajoitetussa takuussa esitetyt rajoitukset tai
poissulkemiset eivat valttdmatta koske sinua. Tama rajoitettu takuu antaa sinulle erityisia laillisia oikeuksia, ja sinulla voi olla muita
oikeuksia, jotka vaihtelevat osavaltioittain.

Rekisterdi tuotteesi alle minuutissa, niin laaja kokoelma
ruoanlaittotietoutta on saatavillasi nopeasti ja helposti.

Rekister6inti(ostotosite) varmistaa, ettd saat parastamahdollista takuupalvelua
tuotteellesi. Siind epdtodenndkoisessa tapauksessa, ettd turvallisuusongelmia
ilmenee, saamme sinuun nopeasti yhteyden.

MALLL - PB500NXC

SARJANUMERO
OSTOPAIVA

MYYJA
(VALTUUTETTU JALLEENMYYJA)

ASIAKASPALVELU
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Jos sinulla on kysymyksia tai huolenaiheita tuotteeseemme liittyen, avulias asiakaspalvelumme on valmiina auttamaa. Ole valmiina

antamaan rekisterdintitietosi ottaessasi yhteytta asiakaspalveluun.

) B

PUHELIN LIVE-CHAT
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SOVELLUS

Jaa luomuksesi ja
selfiesi Pit Boss -yhteisolle.
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SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

IMPORTANTE, CONSERVELO PARA FUTURAS CONSULTAS: LEER ATENTAMENTE

LAS CAUSAS PRINCIPALES DE L0S INCENDIOS DE APARATOS SE DEBEN A UN MAN-
TENIMIENTO DEFICIENTE Y A NO MANTENER LA DISTANCIA REQUERIDA A 10§
MATERIALES COMBUSTIBLES. ES DE SUMA IMPORTANCIA QUE ESTE PRODUCTO SE
UTILICE UNICAMENTE DE ACUERDO CON LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES.

5. Se recomienda encarecidamente utilizar carbon en trozos en la parrilla de carbon. Arde durante mds tiempo y produce menos ceniza, que puede
restringir el flujo de aire. No utilice carbon en este producto. Carbdn vegetal no incluido. Deje que el carbdn se caliente y manténgalo al rojo vivo
durante al menos 30 minutos antes de la primera coccién en la parrilla de carbon. No cocine antes de que el combustible tenga una capa de ceniza.

ADVERTENCIA: No utilice alcohol ni gasolina para encender o volver a encender. Utilice tinicamente encendedores que cumplan con la
norma EN1860-3. Mantenga estos liquidos alejados del aparato cuando lo utilice.

6. Algunas partes de la parrilla pueden estar muy calientes y pueden producirse lesiones graves. Retire las ollas y sartenes mientras el aparato esté en
funcionamiento, para reducir el riesgo de incendio. jADVERTENCIA! Mantenga alejados a los nifios y los animales domésticos.

ELIMINACION DE CENIZAS

ADVERTENCIA: Lea todo el manual antes de instalar y utilizar este aparato. El incumplimiento de estas instrucciones puede provocar daiios
materiales, lesiones corporales e incluso la muerte. Péngase en contacto con las autoridades locales en materia de construccion o incendios
para conocer las restricciones y los requisitos de inspeccion de la instalacion en su zona. Guarde estas instrucciones.

Las cenizas deben depositarse en un recipiente metdlico con tapa hermética. El contenedor cerrado de cenizas debe colocarse sobre un suelo incombusti-
ble 0 en el suelo, bien alejado de todo material combustible, a la espera de su eliminacion final. Cuando las cenizas se entierren en el suelo o se dispersen
localmente de otro modo, deberan conservarse en un contenedor cerrado hasta que todas las cenizas se hayan enfriado completamente.

MONOXIDO DE CARBONO

PELIGROS Y ADVERTENCIAS

Debe ponerse en contacto con la asociacion de propietarios de su localidad, con los funcionarios de construccion o bomberos, o con la
autoridad competente, para obtener los permisos necesarios, autorizaciones o informacion sobre cualquier restriccion de instalacion,
como que la parrilla se instale sobre una superficie combustible, los requisitos de inspeccion o incluso la capacidad de uso, en su zona.

1. Debe mantenerse una distancia minima de 2 m (78 pulgadas) de las construcciones combustibles a los lados de la parrilla. No instale el aparato
sobre suelos incombustibles o suelos protegidos con superficies incombustibles, a menos que las autoridades competentes hayan ob-
tenido los permisos y autorizaciones pertinentes. La parrilla debe instalarse sobre una base nivelada y segura antes de su uso. Este aparato no
debe colocarse bajo techos combustibles, voladizos, toldos, sombrillas o cenadores. No utilizar en terrazas ni en otras superficies combustibles como
hierba seca, virutas de madera, mantillo de hojas o corteza decorativa. No utilice este producto en tiendas de campana, caravanas, coches, s6tanos,
desvanes o barcos. Mantenga su parrilla en un drea despejada y libre de materiales combustibles, gasolina y otros vapores y liquidos inflamables.

ADVERTENCIA: En caso de incendio por grasa, cierre la tapa hasta que se apague el fuego. No arroje agua sobre la unidad. No intente
sofocar el fuego. Es conveniente tener en el lugar un extintor de incendios homologado para todas las clases (clase ABC). Si se produce
un incendio incontrolado, llame a los homberos.

2. No utilice esta unidad de parrilla de carbdn como horno. Este producto esta destinado exclusivamente al uso en exteriores. No utilizar en interiores.
PELIGRO DE INCENDIO: Puede emitir brasas calientes mientras esta en uso.

ADVERTENCIA: Este producto se calentara mucho. No lo mueva durante el funcionamiento. Asegiirese de que el fuego esté completa-
mente apagado y de que la parrilla esté completamente fria al tacto antes de moverla.

3. Este producto se calentara mucho y pueden producirse lesiones graves. Nunca deje un fuego encendido sin vigilancia. Mantenga alejados a los
nifos pequenos y a los animales domésticos mientras esté en uso. Se recomienda utilizar manoplas o guantes resistentes al calor cuando se utilice
a parrilla. No utilice accesorios no especificados para este aparato.

ADVERTENCIA: Este aparato no esta recomendado para nios, personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o
con falta de experiencia y conocimientos, a menos que estén bajo la supervision o instruccion directa de una persona responsable de
su seguridad.

4. Después de un periodo de almacenamiento o de no utilizacion, inspeccione la unidad antes de utilizarla para detectar fatiga y dafios, y sustitdyala
cuando sea necesario. Limpiar antes de usar. Si la parrilla se almacena al aire libre durante la temporada de lluvias o temporadas de alta humedad,
la unidad debe secarse antes de realizar cualquier servicio o mantenimiento. Utilice una tapa de parrilla, si dispone de ella.

ADVERTENCIA: Esté atento a la construccion de material combustible, mantener el fuego para evitar el exceso de fuego.

Siga estas pautas para evitar que este gas incoloro e inodoro le envenene a usted, a su familia 0 a otras personas:

Conozca los sintomas de la intoxicacion por monoxido de carbono: dolor de cabeza, mareos, debilidad, nauseas, vémitos, somnolencia y confusion.
El mondxido de carbono reduce la capacidad de la sangre para transportar oxigeno. Los niveles bajos de oxigeno en sangre pueden provocar la
pérdida de conciencia y la muerte.

Consulte a un médico si usted u otras personas presentan sintomas de resfriado o gripe mientras cocinan o cerca del aparato. La intoxicacion por
monoxido de carbono, que puede confundirse facilmente con un resfriado o una gripe, suele detectarse demasiado tarde.

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

El monoxido de carbono es especialmente tdxico para la madre y el nifio durante el embarazo, los lactantes, los ancianos, los fumadores y las personas
con problemas sanguineos o del sistema circulatorio, como anemia, o cardiopatias.
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No utilice la parrilla en un espacio cerrado y/o habitable,
por ejemplo, casas, tiendas de campaiia, caravanas,
autocaravanas, barcos. Peligro de muerte por intoxicacion por
monoxido de carbono.
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iNDICE CONTENIDO DEL PAQUETE

Salvaguardias importantes 2 1 x  PARRILLAY PIEZAS
Contenido del paquete 4 1 x  BLISTER DE TORNILLERIA
Especificaciones 4 1 x  GUIA DE MONTAJE
Conozca su parrilla 5 1 x MANUAL DEL PROPIETARIO
Operacion 6

Puesta en marcha ESPECIFICACIONES

Control de la temperatura MODELO PB500NXC

Primer uso (Burn Off) TIPO DE COMBUSTIBLE CARBON Y MADERA

Procedimiento de encendido DIMENSIONES 1018 X 632 X 1077 MM /

Repostar combustible 401X 249X 424N

PESO 33.8KG/74.5LB

- Ahumar en caliente

- Apagado
Cuidado y mantenimiento n
Solucion de problemas 12
Garantia 13

- Términos y condiciones
Registre su parrilla
- Atencion al cliente

PAISES BAJOS

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

1442 Belfast Ave.
Columbus, GA 31904

BRANDS

[7 OUTDOOR

LLC

IMANTENGASE
INFORMADO!

Visitenos en linea para
ver videos de montaje, recetas
gratuitas, consejos para asar a la
parrilla, actualizaciones del
manual y mucho mas.

CONOZCA SU PARRILLA

-
1
1
-

480-923-9630

PIT BOSS® GRILLS
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Ventilacion de la compuerta

La apertura de la rejilla de ventilacion aumenta el
flujo de aire fuera del ahumador. Se ajusta girando
las lengiietas de ventilacion mas abiertas o cerradas
para la ventilacion.

Cajon de la camara de combustion

Este cajon de carbon extraible se puede retirar del
barril para rellenar y limpiar la ceniza después de
cocinar.

Asa del barril

Mueva la parrilla de una zona a otra.

Ventilacion

Abra el extractor para regular la temperatura
interna de la cdmara de la parrilla de carbon.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM
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Tope de la tapa
Rejillas de coccion
Estante lateral

Los practicos estantes ofrecen un amplio espacio
para preparar la comida y ganchos para los utensi-
lios de para parrilla.

Carro de fondo abierto

El robusto disefo de carro abierto es perfecto para
mantener los utensilios y condimentos de la parrilla
alejados

del suelo.
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AREA DE
COCCION

o 2502 CM? /
387.8 IN?

9 1001 CM? /
155.2 IN?

c 3503 CM?/
543.0 IN?
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OPERACION
PUESTA EN MARCHA

PROCEDIMIENTO DE ENCENDIDO

1. En todos los aparatos de exterior, las condiciones meteoroldgicas

influyen mucho en el rendimiento de la parrilla y en el tiempo de coccion o

necesario para perfeccionar los platos. Este aparato no debe colocarse

debajo de un techo o voladizo superior combustible (A). Mantenga su

parrilla en un drea libre de materiales combustibles, gasolina y otros

vapores v liquidos inflamables. /
Todas las unidades Pit Boss® deben mantener una distanciaminima 5/’ N

de 2 m (78 pulgadas) con respecto a construcciones combustibles

y esta distancia debe mantenerse mientras la parrilla esté en NV
funcionamiento. (B) ',Q\'

2. Las piezas se encuentran en toda la caja de envio, incluso debajo de Ia
parrilla. Inspeccione la parrilla, las piezas y el blister de hardware después Vv
de sacarlos de la caja protectora de envio. Deseche todos los materiales «
de embalaje del interior y exterior de la parrilla antes del montaje, luego —

revise e inspeccione todas las piezas segun la guia de montaje.

Si falta alguna pieza o esta daiada, no intente montarla. Pdngase
en contacto con su distribuidor o con el servicio de atencién al
cliente de Pit Boss® para solicitar piezas.

3. Monte la unidad siguiendo las instrucciones de la guia de montaje.

CONTROL DE TEMPERATURA

Las parrillas de carbdn son extremadamente versatiles. No solo se pueden utilizar para asar o ahumar, sino que también se pueden
hornear en su interior pizzas, pan, tartas y galletas sin esfuerzo. Gracias a sus excelentes propiedades de retencién del calor, las
temperaturas de coccion pueden alcanzarse y mantenerse mediante el control del flujo de aire a través de la compuerta de ventilacion
de aire lateral. La apertura de la compuerta de aire, que permite que llegue mas oxigeno al fuego, permite que el carbon arda muy
caliente y cree brasas ardientes. Para cocinar a temperaturas mas bajas, reduzca la cantidad de combustible y mantenga la compuerta
abierta so6lo una pequena distancia, lo que permite un flujo de aire minimo y la maxima retencion de calor en la cdmara.

Para garantizar el correcto funcionamiento de la parrilla, es esencial realizar un mantenimiento y una limpieza adecuados de la cdmara
de combustidn. Si el grill no alcanza la temperatura deseada, compruebe que el combustible recibe el flujo de aire adecuado y que el
regulador de tiro no estd bloqueado. La parrilla puede funcionar eficazmente durante largos periodos de tiempo siempre que
el combustible esté seco y sea suficiente, el flujo de aire sea adecuado y los componentes de coccion estén limpios.

PRIMER USO (BURN OFF)

Es importante quemar la parrilla para eliminar cualquier resto de suciedad. Para encender su primer fuego:
1. Siga las instrucciones del procedimiento de encendido para encender la unidad.

IMPORTANTE: Utilice un puiado de carbon vegetal en este momento. No sobrecargue la unidad con combustible, ya
que esto hara que la unidad se queme demasiado caliente, derritiendo la junta de fieltro de la junta de la tapa.

2. Una vez encendido el carbdn, cierre la tapa de la parrilla y deje la compuerta casi cerrada. Quemar hasta que se consuma todo el
combustible y se apague el fuego. Esto deberia tomarle aproximadamente dos horas.

3. Unavez que la parrilla se haya enfriado, la parrilla de carbon puede utilizarse con normalidad.
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Cocinar alimentos en su parrilla de carbon puede darle resultados diferentes
en funcion del tiempo y la temperatura. Para obtener los mejores resultados,
lleve un registro de lo que ha cocinado, a qué temperatura, durante cuanto
tiempo y los resultados. Ajustelo a su gusto para la proxima vez. Cologue un
termometro de exterior cerca del drea de coccion. La practica hace al maestro.

La temperatura de coccion se ve afectada por los siguientes factores:
la temperatura ambiente exterior, la cantidad y direccion del viento,
la cantidad de flujo de aire a través de las compuertas, la calidad del

combustible que se utiliza, la tapa de la parrilla abierta y la cantidad

de alimentos que se cocinan.

Siga estos pasos para un uso regular de su parrilla:

1. Abrala tapa de la parrilla (A).

2. Extraiga el cajon de la cdmara de combustion de la unidad. (B)

3. Coloque papel de periddico enrollado y algunos cubos de mechero, o
encendedores solidos, en la placa de carbdn del cuerpo de la parrilla. A
continuacion, amontona dos o tres pufiados de carbon vegetal encima

del periddico en forma de montafa (C).

PRECAUCION: No utilice gasolina, licores, liquido para
encendedores, alcohol u otros productos quimicos similares para
encender o volver a encender.

4. Abra bien la compuerta de admision de aire para favorecer el maximo

caudal de aire. (D)

5. Encienda el periddico y los cubitos de mechero de debajo de la bandeja
de carbdn con un mechero de punta larga o con cerillas de seguridad. (E)

NOTA: También se puede utilizar un encendedor de carbdn

eléctrico.

6. Una vez que el carbén haya prendido, deslice el cajon de la cdmara de
combustion dentro del cuerpo de la parrilla (F).

7. Cierre la tapa de la parrilla. Al cabo de 10 minutos, las llamas disminuiran
y los bordes del carbdn se volveran grises. Controle la temperatura en

la tapa de la parrilla. Deje que la parrilla se precaliente y que el carbon
se cubra de ceniza blanca, lo que indica que esta al maximo de calor. (G)

NOTA: Se recomienda no avivar ni girar el carbén una vez
encendido. Esto permite que el carbon arda de forma mas
uniforme y eficiente.

8. Una vez finalizado el precalentamiento, jya esta listo para empezar a

cocinar! Ajuste las compuertas para que entre mas o menos aire en la
parrilla y alcanzar la temperatura deseada (H).

PRECAUCION: Utilice inicamente guantes resistentes al calor para
manipular las superficies de coccion.
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REPOSTAR COMBUSTIBLE

Si necesita un tiempo de coccion mas largo (por ejemplo, al asar un corte mas
grande o ahumar lentamente), puede ser necesario afiadir mas carbén en
trozos a la parrilla durante la coccién.

Siga estos pasos para afadir mas combustible a su parrilla de forma segura:

1. Extraiga la mitad del cajon de la cdmara de combustion del lateral de la
parrilla. (A).

IMPORTANTE: La parrilla estara muy caliente y pueden producirse
lesiones graves. Utilice siempre guantes resistentes al calor,
pinzas de mango largo o manoplas de cocina.

2. Con unas pinzas de mango largo, afiada una nueva cantidad de carbdn
en trozos al carbon encendido. (B)

No esparza el carbdn por toda la cdmara de combustion, sino que
apile el carbon fresco sobre las brasas encendidas.

3. Abrala compuerta al maximo para favorecer el flujo de aire hacia el
carbdn fresco (C).

NOTA: La temperatura puede disminuir ligeramente debido al
combustible fresco anadido, pero aumentara rapidamente una
vez que el carbon fresco prenda fuego.

4. Una vez encendido el carbdn fresco, ajuste las compuertas segin sea
necesario y siga utilizandolo. (D)

IMPORTANTE: No utilice alcohol, petrdleo, gasolina, liquido para
encendedores o queroseno para encender o refrescar el fuego de
su parrilla. Tampoco intente anadir mas iniciador al fuego que ya
esta ardiendo o a una rejilla caliente. Esto puede causar lesiones.
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AHUMAR EN CALIENTE
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La forma de coccién conocida como ahumado en caliente se refiere a tiempos
de coccion mas largos y a temperaturas mas bajas (también conocida como
baja y lenta), pero da como resultado un sabor mas natural en los alimentos
preparados. El ahumado con virutas de madera rosara las carnes claras y las
aves, mientras que afnadird una banda de color rosa a los cortes de carne
mas oscuros. La banda de color rosa (tras el ahumado) se denomina anillo de
ahumado y es muy apreciada por los cocineros al aire libre.

Para obtener mejores resultados, deje reposar las carnes después
de cocinarlas. Esto permite que los jugos naturales migren de vuelta
a la fibra de la carne, proporcionando un corte mucho mas jugoso y
sabroso. Los tiempos de reposo pueden ser de tan sélo 3 minutos y de
hasta 60 minutos, dependiendo del tamaio de la proteina.

Siga nuestra guia para ahumar diferentes proteinas. Es importante sefalar
que no es posible saber si un corte de carne esta cocinado con solo mirarlo.
Utilizar una sonda para carne o un termometro para carne Pit Boss®es la
mejor manera de determinar la temperatura interna de los alimentos que
esta cocinando.

Consejos utiles:

La carne cerrara sus fibras cuando alcance una temperatura interna de
49°C/120°F, por lo que es mejor prepararse para una sesion de ahumado
con una seleccion de alimentos frios, o muy frios, antes de colocarlos
dentro de la parrilla.

Deje espacio libre entre los alimentos en cada nivel de coccién para
que el calor fluya correctamente. Los alimentos en una parrilla llena
necesitaran mas tiempo de coccidn. Utilice unas pinzas de mango largo
para dar la vuelta a las carnes y una espatula para los alimentos mas
blandos, como el pescado y el queso. Si utiliza un utensilio punzante,
como un tenedor, pinchara la carne y permitira que salgan los jugos.

Las carnes mas grasas con mucho tejido conjuntivo son las mejores
para las sesiones de ahumado largas, ya que las grasas se deshacen,
proporcionando jugosas sensaciones de ahumado.

Empiece con un pequefio asado de paleta de cerdo, que es barato y
mas tolerante, y luego pase a cortes mas grandes como el brisket y las
costillas.

Los solomillos y los asados magros requieren mas atencion, ya que la
carne se seca mas rapidamente. Asegurese de que se anada liquido
adicional (rociado sobre sus alimentos) durante las sesiones de ahumado
con carnes menos grasas. Liquidos como el jugo de frutas, el vinagre de
sidra, el vino o la cerveza pueden dar un toque sutil pero sabroso a los
cortes de carne.

Las salsas a base de aztcar se aplican mejor al final de la coccién para
evitar las llamaradas.
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TEMPERATURA INTERIOR

TIPO DE CARNE DEL ACABADO
AVES

Pavo (entero) 74°C /165°F
Pollo (entero) 74°C /165°F
Piernas, Pechugas 74°C /165°F
Aves de caza menores 74°C /165°F
Pato 74°C / 165°F
CERDO

Jamon (entero) 71°C/ 160°F
Asado 74°C /165°F
Lomo 82°C/180°F
Costillas largas 88°C/190°F
Costillitas 88°C/190°F
Hombro 90-98°C / 195-210°F
CARNE DE RES

Costillas cortas 57°C/ 135°F
Lomo 60°C / 140°F
Asado 63°C / 145°F
Costillas largas 79°C/175°F
Brisket 90-98°C / 195-210°F
CARNE DE CAZA

Lomo 74°C /165°F
Asado 74°C /165°F
PECES Y MARISCOS

Filetes 63°C / 145°F
Salmon (entero) 63°C / 145°F
Langosta 63°C/ 145°F

2O
(=)

Capture una
instantdnea de
este grafico como
referencia. {Nos lo
agradecera mas tarde!I
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APAGADO

Siga estos pasos para apagar la parrilla de forma segura:

1.
2.

Cierre la tapa de la parrilla (A). Deje de anadir mas combustible.

Cierre completamente la compuerta y deje que el fuego se
apague de forma natural por falta de oxigeno. (B)

IMPORTANTE: No utilice agua para apagar el carbon, ya que
podria danar la parrilla.

En caso de que se produzca un incendio provocado por la grasa, retire
con cuidado los alimentos de la parrilla, cierre la tapa de la parrilla y
cierre la compuerta para cortar el fuego. La cdmara de combustion
y el cuerpo de la parrilla soportan el calor extremo sin sufrir daios.

0BTENGA
HERRAMIENTAS

PIT BOSS® GRILLS

ESPECIFICAS

Explore una variedad de
accesorios para asar disponibles
en nuestra tienda en linea
para todos los niveles de
cocina.
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las preguntas mas
frecuentes de en linea
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Cualquier unidad Pit Boss® le proporcionard muchos anos de sabroso servicio
con una limpieza minima. Siga estos consejos para realizar el mantenimiento
de su parrilla:

Interior de la parrilla

Utilice un cepillo de limpieza de parrillas para eliminar cualquier resto
de comida o acumulacién de las rejillas de coccion (A). Los incendios
provocados por la grasa se deben a que hay demasiados restos caidos
sobre los componentes de coccion de la parrilla. Lo mejor es limpiar las
rejillas poco después de cocinar, cuando aun estan calientes. Para una
limpieza mas profunda, retire las rejillas de coccion de la parrilla y utilice el
limpiador Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Raspe cualquier resto de comida seca con un rascador de nylon y limpie

el deflector de calor, la cdmara de combustion y el cuerpo de la parrilla

después de cada uso (B). Un cepillo de cocina también es muy practico.

Retire el cajon de la cdmara de combustion y vierta la ceniza enfriada en
un contenedor de residuos. (C)

Estantes laterales

Limpie cada estante después de su uso (D). Utilice agua tibia y jabdn para
eliminar la grasa. No utilice limpiadores para hornos, limpiadores
abrasivos ni estropajos abrasivos, ya que podrian danar la superficie

de los estantes laterales.

Exterior de la parrilla

Limpie el exterior de la parrilla después de cada uso (E). Utilice agua
tibia y jabon para eliminar la grasa. No utilice limpiadores de hornos,
limpiadores abrasivos ni estropajos abrasivos.

CUIDADOS DE LA PARRILLA
iTEM FRECUENCIA DE LA LIMPIEZA METODO DE LIMPIEZA
Compuertas Segun sea necesario Limpiar con un pafo y agua jabonosa

Quemar el exceso, limpiar con el cepillo de

Después de cada sesion de parrilla < )
limpieza de la parrilla

Rejillas de coccion
Cuerpo de la parrilla

rieon) Después de cada sesion de parrilla

Limpiar con un pano y agua jabonosa
Camara de combustion,
cuerpo de la parrilla Cada 2-3 sesiones de parrilla raspar, cepillar, aspirar en himedo/seco las
(interior) cenizas y el exceso de residuos

Calentar a 260°C / 500°F durante 30 minutos,
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Una limpieza y un mantenimiento adecuados, asi como el uso de combustible limpio, seco y de calidad, evitaran los problemas de
funcionamiento habituales. Cuando su parrilla Pit Boss® funciona mal, o con menos frecuencia, los siguientes consejos para solucionar
problemas pueden ser (tiles.

ADVERTENCIA: Aseguirese siempre de que la parrilla esté completamente fria antes de abrir o retirar cualquier pieza para
realizar cualquier trabajo de inspeccion, mantenimiento, limpieza o servicio.

PROBLEMA CAUSA SOLUCION
El fuego no se Flujo de aire insuficiente Ajuste el regulador para asegurarse de que la entrada de aire esté bien abierta para que el carbon
enciende reciba el maximo flujo de aire. Asegurese de que no haya acumulacién de cenizas ni obstrucciones.

Siga las instrucciones de cuidado y mantenimiento, si es necesario. Abra la tapa de la parrilla si desea
altas temperaturas y para permitir que llegue mas oxigeno al fuego.

Falta de combustible Compruebe la parrilla de carbdn para verificar que el nivel de combustible es suficiente. Ahada
algunos cubitos de mechero, o encendedores sélidos, para ayudar con el encendido. El uso
recomendado de carbon vegetal es de un maximo de 1,0 kg / 2,2 Ib por quemadura.

Parrilla demasiado Demasiado caudal de aire Ajuste el regulador de tiro para disminuir el flujo de aire hacia el carbdn. Si estd abierta, cierre la tapa
caliente de la parrilla para permitir que el combustible se asfixie con menos/falta de oxigeno.
Demasiado combustible Para cocinar a baja temperatura, utilice menos combustible al encender la parrilla. Con cuidado, utilice

unas pinzas de mango largo para retirar parte del combustible de la bandeja de carbdn y coldquelo en
un recipiente metalico con tapa hermética para que las cenizas se enfrien por completo.

La parrilla no esta Aumentar el flujo de aire Ajuste el regulador para asegurar que la entrada de aire esté mas abierta para aumentar el flujo de
lo suficientemente aire al carbon. Asegurese de que no haya acumulacion de cenizas ni obstrucciones en la camara de
caliente combustion. Siga las instrucciones de cuidado y mantenimiento, si es necesario. Abra la tapa de la

parrilla para obtener el maximo flujo de aire hacia el carbon si desea alcanzar altas temperaturas.

Falta de combustible Para cocinar a alta temperatura, utilice mas combustible. Comience con mds combustible en la parrilla
cuando el carbdn esté encendido inicialmente, pero asegurese de que todavia hay flujo de aire
(espacio) entre las piezas de carbon. Siga las instrucciones de repostaje para afadir mas combustible
a la parrilla.

Llamaradas Parrilla demasiado caliente Mantenga la temperatura por debajo de 176°C / 350°F cuando cocine alimentos muy grasientos (por
ejemplo, pollo, pizza, hamburguesas). La grasa tiene un punto de inflamacién. Intente cocinar a una
temperatura mds baja. En caso de que se produzca un incendio provocado por la grasa durante una
sesion de coccion, retire con cuidado los alimentos de la parrilla, cierre la tapa de la parrilla y cierre la
compuerta para ahogar el fuego debido a la falta de oxigeno.

Acumulacion de grasa Siga las instrucciones de cuidado y mantenimiento.

Capture una
instantanea de este
grafico
como referencia.
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GARANTIA

TERMINOS Y CONDICIONES

Las parrillas Pit Boss® ("Pit Boss®"), fabricadas por Outdoor Brands, LLC, tienen una garantia limitada de por vida contra defectos y
mano de obra en las piezas, una garantia de 1afio en todo el acero, las rejillas de coccién de acero con revestimiento de porcelana, y
una garantia de 1afo en todas las demas piezas componentes de este producto. Outdoor Brands, LLC., garantiza que todas las piezas
estan libres de defectos de material y mano de obra, en condiciones y uso normales, durante el periodo de uso y propiedad por parte
del comprador original.

No existe ninguna otra garantia o garantia adicional aplicable a este producto.
Esta garantia no es aplicable:

si no puede aportar la prueba de la compra o después de que haya expirado la garantia.

a dafos o defectos debidos al desgaste, como arafiazos, abolladuras, golpes, desconchones o pequefias grietas estéticas. Estos
cambios estéticos del producto no afectan a sus prestaciones.

si su producto no ha sido instalado, utilizado, limpiado y mantenido en estricta conformidad con el manual del producto adjunto.
La garantia no cubre los dafos o roturas debidos a uso indebido, manipulacién incorrecta o modificaciones personalizadas.

a la herrumbre o la oxidacidn, a menos que se produzca una pérdida de integridad estructural en el componente de la parrilla.
Incluso utilizando materiales resistentes a la oxidacion, los revestimientos protectores pueden verse comprometidos por
diversas sustancias y condiciones que escapan al control del fabricante. Las altas temperaturas, la humedad excesiva, el cloro,
los humos industriales, los fertilizantes, los pesticidas para césped y la sal son algunas de las sustancias que pueden afectar a los
revestimientos metalicos.

a los dafos o defectos que se produzcan durante el uso comercial, el alquiler o cualquier uso para el que no esté destinado el
producto.

a danos o defectos que superen el coste del producto.
a danos o defectos causados por el servicio o reparacion del producto por un distribuidor no autorizado de Pit Boss®

Durante la vigencia de la garantia, Outdoor Brands, LLC., se compromete a sustituir los componentes defectuosos y/o averiados y no
cobrara por la reparacion o sustitucion de las piezas devueltas, a portes pagados, en caso de que la(s) pieza(s) resultara(n) defectuosa(s)
una vez examinada(s).

Outdoor Brands, LLC., no acepta responsabilidad, legal o de otro tipo, por los dafos incidentales o consecuentes a la propiedad o a
las personas que resulten del uso de este producto, durante o después del periodo de garantia. Todas las garantias del fabricante se
establecen en este documento y no se podra reclamar al fabricante ninguna garantia o representacion. Algunos estados no permiten
la exclusion o limitacién de dafos incidentales o consecuentes, o limitaciones de garantias implicitas, por lo que las limitaciones o
exclusiones establecidas en esta garantia limitada pueden no aplicarse en su caso. Esta garantia limitada le otorga derechos legales
especificos y puede tener otros derechos, que varian de un estado a otro.
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REGISTRE SU PARRILLA

Registre su producto en menos de un minuto y acceda rapida y facilmente
a una impresionante coleccion de conocimientos de cocina.

Su registro (prueba de compra) le asegurara recibir el mejor servicio de garantia
con su producto. En el improbable caso de que haya problemas de seguridad,
es nuestra forma rapida de notificarselo.

MODELO  PB500NXC

NUMERO DE SERIE
FECHA DE COMPRA

COMPRADO EN
(DISTRIBUIDOR
AUTORIZADO)

MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

IMPORTANTE, GUARDE PARA REFERENCIA FUTURA: LEIA ATENTAMENTE

AS PRINCIPAIS CAUSAS DE INCENDIOS EM ELETRODOMESTICOS SAO
RESULTADO DE MANUTENCAO INADEQUADA E FALHA EM MANTER A
DISTANCIA NECESSARIA DE MATERIAIS COMBUSTIVEIS. E DE EXTREMA
IMPORTANCIA QUE ESTE PRODUTO SEJA UTILIZADO APENAS DE ACORDO
COMAS INSTRUCOES A SEGUIR.

ATENCION AL CLIENTE

Si tiene alguna pregunta o duda sobre su producto, nuestro equipo de atencion al cliente estara encantado de ayudarle. Tenga a mano
los datos de registro antes de ponerse en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente.

ub:») N %

TELEFONO CHAT EN VIVO APP

Comparta sus creaciones y
fotos glamurosas con la
comunidad Pit Boss.
#PITBOSSNATION
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AVISO: Leia todo 0 manual antes de instalar e utilizar este aparelho. 0 nao cumprimento destas instrucdes pode resultar em
danos materiais, ferimentos corporais ou mesmo morte. Contacte as autoridades locais responsaveis pela construcao ou os
bombeiros para obter informacdes sobre as restri¢oes e os requisitos de inspecao de instalacao na sua drea. Guarde estas
instrucoes.

PERIGOS E AVISOS

Deve contactar a sua associacao de moradores, as autoridades locais responsaveis pela construcao ou os bombeiros, ou
a autoridade competente, para obter as licencas, autorizacdes ou informacées necessarias sobre quaisquer restricdes de
instalacao, tais como a instalacao de qualquer grelhador sobre uma superficie combustivel, requisitos de inspecao ou
mesmo a possibilidade de utilizacao na sua area.

1. Deve ser mantida uma distancia minima de 2 m (78 polegadas) entre construcdes combustiveis e os lados do grelhador. Nao instale o
aparelho em pisos nao combustiveis ou pisos protegidos com superficies nao combustiveis, a menos que as autorizacoes e
permissoes adequadas sejam obtidas pelas autoridades competentes. A churrasqueira deve ser instalada numa base nivelada
e segura antes da utilizacao. Este aparelho nao deve ser colocado sob tetos, beirados, toldos, guarda-sois ou gazebos combustiveis.
Nao utilize em plataformas ou quaisquer outras superficies combustiveis, tais como relva seca, aparas de madeira, palha ou casca
decorativa. Nao utilize este produto em tendas, caravanas, carros, caves, sotaos ou bharcos. Mantenha o seu grelhador numa éarea
limpa e livre de materiais combustiveis, gasolina e outros vapores e liquidos inflamaveis.

AVISO: Em caso de incéndio causado por gordura, feche a tampa até que o fogo se apague. Nao deite agua sobre o aparelho.
Nao tente abafar o fogo. E importante ter um extintor de incéndio aprovado para todas as classes (classe ABC) no local. Se
ocorrer um incéndio descontrolado, chame os bombeiros.

2. Nao utilize este grelhador a carvao como forno. Este produto destina-se apenas a uso externo. Nao utilize em ambientes fechados.
RISCO DE INCENDIO: Pode emitir brasas quentes durante a utilizacao.

AVISO: Este produto fica muito quente. Nao o mova durante o funcionamento. Certifique-se de que o fogo esta
completamente extinto e que o grelhador esta completamente frio ao toque antes de mové-lo.

3. Este produto fica muito quente e pode causar ferimentos graves. Nunca deixe o fogo aceso sem supervisao. Mantenha criancas
pequenas e animais de estimacao afastados durante a utilizacao. Recomenda-se o uso de luvas resistentes ao calor para manusear o
grelhador Nao utilize acessdrios nao especificados para uso com este aparelho.

AVISO: Este aparelho nao é recomendado para criancas, pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que estejam sob supervisao direta ou recebam instrugoes de uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

4. Apds um periodo de armazenamento ou nao utilizacdo, inspecione a unidade antes de usar para verificar se ha desgaste ou danos e
substitua quando necessario. Limpe antes de usar. Se o grelhador for armazenado ao ar livre durante a estacdo chuvosa ou estacdes
de alta humidade, a unidade deve ser seca antes de realizar qualquer servico ou manutencdo. Use uma capa para grelhador, se
disponivel.

AVISO: Esteja ciente da acumulacao de materiais combustiveis, mantenha o fogo para evitar o excesso de calor.
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5. Ealtamente recomendavel que utilize carvdo vegetal em pedacos na sua churrasqueira a carvao. Ele queima por mais tempo e produz |’ND|(E CONTEUDO DA EMBALAGEM

menos cinzas, que podem restringir o fluxo de ar. Nao utilize carvao mineral neste produto. Carvao vegetal nao incluido. Deixe o

carvao aquecer e mantenha-o bem quente por pelo menos 30 minutos antes de cozinhar pela primeira vez na churrasqueira a carvao. Medidas de seguranca 2 1 X GRELHADOR E PECAS

Nao cozinhe antes que o combustivel tenha uma camada de cinzas. importantes 1 X EMBALAGEM BLISTER DE FERRAMENTAS

AVISO: Nao utilize alcool ou gasolina para acender ou reacender. Utilize apenas acendedores de fogo em conformidade Contetido da embalagem 4 1 X GUIA DE MONTAGEM

com a norma EN1860-3. Mantenha todos esses liquidos bem afastados do aparelho quando estiver em uso. Especificacs 4 -

_ _ , , o AL 1 X MANUAL DO PROPRIETARIO
6. Algumas partes da churrasqueira podem estar muito quentes, podendo causar ferimentos graves. Retire as panelas e frigideiras
) ; . oo o ; - Conhecer o seu grelhador 5
enquanto o aparelho estiver a funcionar sem supervisao, para reduzir o risco de incéndio. AVISO! Mantenha as criancas e 0s animais ~
de estimacao afastados. Funcionamento 6 ESPECIFICACOES
= Configuragao MODELO PB500NXC
ELIMINACAO DE CINZAS - -
Controlo da temperatura TIPO DE COMBUSTIVEL CARVAO E MADEIRA
As cinzas devem ser colocadas num recipiente metalico com tampa hermética. O recipiente fechado com as cinzas deve ser colocado - Primeira utilizaco (queima) DIMENSOES 1018 X 632 X 1.077 MM /
num piso nao combustivel ou no chao, bem longe de todos os materiais combustiveis, até a sua eliminacao final. Quando as cinzas forem . Procedimento de 4'0_1 X 24.9 X 4'2_4 POL
eliminadas por enterramento no solo ou dispersas localmente, devem ser mantidas num recipiente fechado até que todas as cinzas acendimento
tenham arrefecido completamente. PESO 33,8 KG /74518
- Reabastecimento
MONOXIDO DE CARBONO . Defumacao a quente

Siga estas orientacdes para evitar que este gas incolor e inodoro o envenene a si, a sua familia ou outras pessoas: Desligamento

Conheca os sintomas do envenenamento por mondxido de carbono: dor de cabeca, tonturas, fraqueza, nauseas, vémitos, sonoléncia Cuidados e manutencao n
e confusao. O monoxido de carbono reduz a capacidade do sangue de transportar oxigénio. Niveis baixos de oxigénio no sangue Resolucio de problemas 12

m [ m nsciéncia e morte. .
podem resultar em perda de consciéncia e morte Garantia 3

Consulte um médico se vocé ou outras pessoas apresentarem sintomas de constipacao ou gripe enquanto cozinham ou estao perto
do aparelho. O envenenamento por mondxido de carbono, que pode ser facilmente confundido com uma constipagao ou gripe,
muitas vezes é detetado tarde demais. - Registar o seu grelhador

0 consumo de dlcool e 0 uso de drogas aumentam os efeitos do envenenamento por mondxido de carbono. - Atendimento ao cliente

- Termos e condicoes

0 mondxido de carbono é especialmente toxico paraa mae e o feto durante a gravidez, bebés, idosos, fumadores e pessoas com problemas
sanguineos ou circulatorios, como anemia ou doencas cardiacas.

A
X[ & x X8y v

A

Nao utilize a churrasqueira em espacos confinados e/
ou habitaveis por exemplo, casas, tendas, caravanas,
autocaravanas, barcos. Perigo de intoxicacao fatal por
monoxido de carbono.

MANTENHA-SE
INFORMADO!

Visite-nos online para ver videos
de montagem, receitas
gratuitas, dicas para
grelhar, atualizagoes
do manual

PAISES BAIXO0S

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service—eu@dansons.com

EUA ’:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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CONHECER O SEU GRELHADOR

-
1
1
-

A Ventilagao do amortecedor

Abrir a abertura aumenta o fluxo de ar para fora do
defumador. Ajuste rodando as abas da abertura para
abrir ou fechar mais a ventilacao.

B Gaveta da fornalha

Esta gaveta amovivel para carvao pode ser retirada
do barril para encher e limpar as cinzas apds a
cozedura.

C Pegado barril

Mova o seu grelhador de um local para outro.
D Ventilacao

Abra a exaustdo para regular a temperatura interna
na camara do grelhador a carvao.

PIT BOSS® GRILLS

amm

Batente da tampa

Grelhas de cozedura

Prateleira lateral
As prateleiras convenientes oferecem um amplo

O

espaco para preparar os alimentos e possuem gan- AREA DE

chos para pendurar os utensilios para grelhar. COZEDURA

Carrinho com fundo aberto 2,502 CM?/

O design robusto do carrinho aberto € perfeito para e 3878 POI2

manter os utensilios para churrasco e temperos

| do chao.

onge dochao 0 1,001 CM? /
155.2 POL2

G 3,503 CM? /
543.0 POL2
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FUNCIONAMENTO
CONFIGURACAO

1. Em todos os aparelhos para uso externo, as condicdes climaticas
desempenham um papel importante no desempenho do seu grelhador e
no tempo de cozedura necessario para aperfeicoar as suas refeicoes. Este
aparelho nao deve ser colocado sob um teto ou saliéncia combustivel (A).
Mantenha o seu grelhador numa drea livre de materiais combustiveis,
gasolina e outros vapores e liquidos inflamaveis.

Todas as unidades Pit Boss® devem manter uma distancia minima
de 2 m (78 polegadas) de construgdoes combustiveis e esta distancia
deve ser mantida enquanto o grelhador estiver em funcionamento.

(B)

2. As pecas estdo localizadas em toda a caixa de transporte, incluindo
debaixo do grelhador. Inspecione o grelhador, as pecas e a embalagem
blister do hardware apés remové-las da caixa de transporte protetora.
Descarte todos os materiais de embalagem de dentro e de fora do
grelhador antes da montagem e, em sequida, verifique e inspecione
todas as pecas pelo guia de montagem.

Se alguma peca estiver em falta ou danificada, nao tente montar.
Contacte o seu revendedor ou o Apoio ao Cliente da Pit Boss® para
obter pecas.

3. Monte a unidade de acordo com as instrugdes do guia de montagem.

CONTROLO DA TEMPERATURA

As churrasqueiras a carvao sao extremamente versateis. Nao s6 podem ser usados para grelhar ou defumar, como também podem
assar pizzas, paes, tortas e biscoitos sem esforco. Devido as suas excelentes propriedades de retencao de calor, as temperaturas de
cozedura podem ser alcancadas e mantidas através do controlo do fluxo de ar através do requlador de ventilacao lateral. Abrir a
valvula de ventilacao, permitindo que mais oxigénio chegue ao fogo, faz com que o carvao queime a altas temperaturas e crie brasas
ardentes. Para cozinhar em temperaturas mais baixas, reduza a quantidade de combustivel e mantenha a valvula aberta apenas um
pouco, permitindo um fluxo de ar minimo e a maxima retencao de calor na camara.

Para garantir o bom funcionamento do grelhador, é essencial realizar uma manutencao adequada e limpar a cdmara de combustao.
Se o grelhador nao estiver a atingir a temperatura desejada, verifique se ha um fluxo de ar adequado para o combustivel e se o
regulador ndo esta blogueado. 0 grelhador pode funcionar eficientemente por longos periodos de tempo, desde que haja combustivel seco
e suficiente, fluxo de ar adequado e os componentes de cozedura estejam limpos.

PRIMEIRA UTILIZACAO (QUEIMA)

E importante realizar uma queima do grelhador para remover qualquer matéria estranha. Para acender o fogo pela primeira vez:
1. Siga as instrugoes do Procedimento de Acendimento para acender a unidade.

IMPORTANTE: Use uma mao-cheia de carvao vegetal neste momento. Nao sobrecarregue a unidade com combustivel,
pois isso fara com que ela aqueca demais, derretendo a junta de feltro na vedacao da tampa.

2. Depois de acender o carvao vegetal, feche a tampa do grelhador e deixe o regulador de tiragem quase fechado. Deixe queimar até
que todo o combustivel seja consumido e o fogo se apague. Isso deve levar aproximadamente duas horas.

3. Depois de a grelha arrefecer, o grelhador a carvao pode agora ser utilizado normalmente.
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PROCEDIMENTO DE ACENDIMENTO

REABASTECIMENTO

Cozinhar alimentos no seu grelhador a carvao pode proporcionar resultados
diferentes conforme o tempo e a temperatura. Para obter melhores
resultados, mantenha um registo do que cozinhou, a que temperatura,
durante quanto tempo e os resultados. Ajuste ao seu gosto para a proxima
vez. Coloque um termometro exterior perto da sua drea de cozinha. A pratica
leva a perfeicao.

A temperatura de cozedura é afetada pelos seguintes fatores:
temperatura ambiente exterior, intensidade e direcao do vento,

quantidade de fluxo de ar através dos amortecedores, qualidade do

combustivel utilizado, abertura da tampa da grelha e quantidade de
alimentos a serem cozinhados.

Siga estes passos para a utilizacao regular do seu grelhador:
1. Abra a tampa do grelhador (A).
2. Puxe a gaveta da fornalha para fora da unidade. (B)

3. Coloque jornal enrolado e alguns cubos de isqueiro ou acendedores
sélidos na placa de carvao na estrutura do grelhador. Em seguida,

empilhe duas a trés maos cheias de carvdo vegetal sobre o jornal,
formando uma montanha (C).

CUIDADO: Nao utilize gasolina, aguarras, fluido para isqueiros,
alcool ou outros produtos quimicos semelhantes para acender ou
reacender.

4.  Abra totalmente o regulador de entrada de ar para promover o fluxo de
ar maximo. (D)

5. Acenda o jornal e os cubos de isqueiro por baixo da bandeja de carvao
vegetal usando um isqueiro de bico longo ou fosforos de sequranca. (E)

NOTA: Também pode ser utilizado um acendedor elétrico de

carvao.

6. Assim que o carvao pegar fogo, deslize a gaveta da fornalha para dentro
da estrutura do grelhador (F).

7. Feche atampa do grelhador. Apds 10 minutos, as chamas diminuirao e as

bordas do carvao ficarao cinzentas. Monitorize a temperatura na tampa
do grelhador. Deixe o grelhador pré-aquecer e o carvao ficar coberto
com cinza branca, indicando que estd na temperatura maxima. (G)

NOTA: Recomenda-se que nao se atice ou vire o carvao depois de
aceso. Isso permite que o carvao queime de forma mais uniforme
e eficiente.

8. Apds o pré-aquecimento estar concluido, esta pronto para comecar a

cozinhar! Ajuste os reguladores para aumentar ou diminuir o fluxo de ar
no grelhador, de modo a atingir a temperatura desejada (H).

CUIDADO: Use apenas luvas resistentes ao calor ao manusear
superficies de cozedura.
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Se precisar de um tempo de cozedura mais longo (por exemplo, ao assar um
corte maior ou defumar lentamente), pode ser necessario adicionar mais
carvao vegetal ao grelhador durante a cozedura.

Siga estes passos para adicionar mais combustivel ao seu grelhador com
seguranca:

1. Puxe a gaveta da fornalha para fora pela lateral do grelhador. (A).

IMPORTANTE: O grelhador estara muito quente e podem ocorrer
ferimentos graves. Use luvas resistentes ao calor, pincas de cabo
longo, ou luvas de cozinha em todos os momentos.

2. Usando uma pinca de cabo longo, adicione mais carvao vegetal ao
carvao aceso. (B)

Nao espalhe o carvao por toda a fornalha, empilhe o carvao novo
sobre as brasas acesas.

3. Abra totalmente a valvula para promover o maximo fluxo de ar para o
carvao novo (C).

NOTA: A temperatura pode diminuir ligeiramente devido ao
combustivel fresco adicionado, mas aumentara rapidamente
assim que o carvao vegetal fresco pegar fogo.

4. Assim que o carvao fresco estiver aceso, ajuste os reguladores conforme
necessario e continue a utilizacdo. (D)

IMPORTANTE: Nao utilize alcool, gasolina, fluido para isqueiros ou
querosene para acender ou reavivar o fogo na sua churrasqueira.
Além disso, nao tente adicionar mais acendedor de fogo a um
fogo que ja esteja aceso ou a uma grelha quente. Isso pode causar
ferimentos

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 125

PIT BOSS® GRILLS




DEFUMACAO A QUENTE

A forma de cozinhar conhecida como defumacao a quente refere-se a tempos
de cozedura mais longos e a temperaturas mais baixas (também conhecida
como baixa e lenta), mas resulta num sabor mais natural nos alimentos
preparados. A defumacao de alimentos com lascas de madeira tornara as
carnes e aves de cor clara rosadas, enquanto adicionard uma faixa rosa aos
cortes de carne mais escuros. A faixa rosa (apds a defumacao) é conhecida
como anel de fumo e é muito apreciada pelos chefs ao ar livre.

Para obter melhores resultados, deixe a carne descansar apos a
cozedura. Isso permite que os sucos naturais migrem de volta para
a fibra da carne, proporcionando um corte muito mais suculento e
saboroso. O tempo de descanso pode ser de apenas 3 minutos a até 60
minutos, dependendo do tamanho da proteina.

Siga 0 nosso quia para defumar diferentes proteinas. E importante notar que
nao é possivel saber se um corte de carne esta pronto apenas ao olhar para
ele. Usar uma sonda para carne ou um termometro para carne Pit Boss® ¢ a
melhor maneira de determinar a temperatura interna dos alimentos que esta
a cozinhar.

Dicas Uteis:

A carne fecha as suas fibras depois de atingir uma temperatura interna
de 49°C / 120°F, por isso é melhor preparar uma sessao de defumacao
com uma selecao de alimentos frios ou muito frios antes de os colocar
no grelhador.

Deixe espaco entre os alimentos em cada camada para permitir o fluxo
adequado do calor. Alimentos colocados muito proximos uns dos outros
no grelhador exigirao mais tempo de cozedura. Use uma pinca de cabo
longo para virar carnes e uma espatula para itens mais macios, como
peixe e queijo. Usar um utensilio perfurante, como um garfo, furara a
carne e permitira que 0s sucos escapem.

Carnes mais gordurosas com muito tecido conjuntivo sao melhores para
sessoes longas de defumacao, pois a gordura derrete, proporcionando
uma sensacao suculenta de defumado.

Comece com um pequeno assado de ombro de porco, que é barato e
mais facil de cozinhar, e depois passe para cortes maiores, como peito
e costelas.

Os filetes e os assados magros requerem mais atencao, pois a carne seca
mais rapidamente. Certifique-se de adicionar mais liquido (borrifado
sobre os alimentos) durante as sessées de defumacgao com carnes menos
gordurosas. Liquidos como sumo de frutas, vinagre de cidra, vinho ou
cerveja podem oferecer um impacto sutil, mas saboroso, aos seus cortes
de carne.

Os molhos a base de aclicar devem ser aplicados no final da cozedura
para evitar chamas.
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TEMPERATURA INTERNA

TIPO DE CARNE FINAL
AVES

Peru (inteiro) 74°C /165°F
Frango (inteiro) 74°C /165°F
Coxas, peitos 74°C /165°F
Aves de caca pequenas 74°C/ 165°F
Pato 74°C /165°F
CARNE DE PORCO

Presunto (inteiro) 71°C/ 160°F
Assada 74°C/165°F
Lombo 82°C/180°F
Costelas 88°C/190°F
Costelinhas de porco 88°C/190°F

Pa (ombro)

90-98°C /195-210°F

CARNE

Costela 57°C/ 135°F
Lombo 60°C / 140°F
Assada 63°C / 145°F
Costelas 79°C/175°F
Peito 90-98°C / 195-210°F
CACA

Lombo 74°C /165°F
Assada 74°C / 165°F
FRUTOS DO MAR

Filés 63°C/ 145°F
Salmao (inteiro) 63°C / 145°F
Lagosta 63°C/ 145°F

Tire uma foto
deste grafico para
referéncia. Pode
agradecer-nos mais
tarde!
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DESLIGAMENTO

Siga estes passos para desligar o seu grelhador com seguranca:
1. Feche a tampa do grelhador (A). Pare de adicionar mais combustivel.

2. Feche completamente o regulador e deixe o fogo apagar naturalmente
devido a falta de oxigénio. (B)

IMPORTANTE: Nao utilize agua para extinguir o carvao, pois isso
pode danificar o grelhador.

No caso de ocorrer um incéndio causado por gordura, retire cuidadosamente
os alimentos do grelhador, feche a tampa e feche o requlador para sufocar
o fogo. A cdmara de combustao e a estrutura do grelhador podem suportar
calor extremo sem sofrer danos.

Explore
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CUIDADOS E MANUTENCAO

Qualquer unidade Pit Boss® proporcionard muitos anos de servico saboroso
com o minimo de limpeza. Siga estas dicas para fazer a manutencao do seu
grelhador:

Interior do grelhador

Use uma escova de limpeza para grelhadores para remover quaisquer
restos de comida ou acumulacao nas grelhas de cozedura (A). Os incéndios
causados por gordura sao provocados por uma quantidade excessiva de
gordura acumulada nos componentes de cozedura do grelhador. A melhor
pratica é limpar as grelhas logo apds a cozedura enquanto ainda estao
quentes. Para uma limpeza mais profunda, remova as grelhas do grelhador
e use o Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Raspe qualquer residuo de comida seco com um raspador de nylon e limpe
o defletor de calor, a cdmara de combustao e a estrutura do grelhador apds
algumas utilizacdes (B). Uma escova de cozinha também é muito Gtil.

Remova a gaveta da cdmara de combustao e despeje as cinzas arrefecidas
num recipiente de residuos. (C)

Prateleiras laterais

Limpe cada prateleira apos a utilizacao (D). Use agua morna com sabao
para remover a gordura. Nao use produtos de limpeza para fornos,
produtos abrasivos ou esponjas abrasivas, pois isso pode danificar a
superficie das prateleiras laterais.

Exterior do grelhador

Limpe o exterior do grelhador ap6s cada utilizacdo (E). Use dgua morna
com sabao para remover a gordura. Nao use produtos de limpeza para
fornos, produtos de limpeza abrasivos ou esponjas abrasivas.

FICHA DE CUIDADOS COM O GRELHADOR

ITEM FREQUENCIA DE LIMPEZA

Amortecedores Conforme necessario

Grelhas de cozinhar Apds cada utilizacao
Estrut_ura 3o el Apds cada sessao de churrasco
(exterior)

Forno, estrutura do

arelhador (interiof) A cada 2-3 sessoes de churrasco
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METODO DE LIMPEZA
Limpe com um pano e dgua com sabao

Limpe com um pano e dgua com sabao

Queime o excesso, limpe com uma escova de limpeza para
churrasco

Aqueca a 260°C / 500°F por 30 minutos, raspe, escove,
aspire com aspirador de pd himido/seco as cinzas e 0s
residuos em excesso

Tire uma foto
deste grafico para
referéncia.
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RESOLUGAO DE PROBLEMAS

A limpeza e manutencao adequadas, bem como a utilizacdo de combustivel limpo, seco e de qualidade, irdo prevenir
problemas operacionais comuns. Quando o seu grelhador Pit Boss® estiver a funcionar mal ou com menos frequéncia, as
seguintes dicas de resolucdo de problemas podem ser Uteis.

AVISO: Certifique-se sempre de que o grelhador esteja completamente frio antes de abrir ou remover qualquer
peca para inspecao, manutencao, limpeza ou servico.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCAO

0 carvao nao
acende

Fluxo de ar insuficiente

Falta de combustivel

Ajuste o regulador para garantir que a entrada de ar esteja totalmente aberta para permitir
o maximo fluxo de ar para o carvao. Certifique-se de que nao ha acumulacdo de cinzas ou
obstrugoes. Siga as instrucdes de cuidados e manutencao, se necessdrio. Abra a tampa do
grelhador se desejar altas temperaturas e para permitir que mais oxigénio chegue ao fogo.

Verifique a grelha do carvao para confirmar se o nivel de combustivel é suficiente.
Adicione alguns cubos de isqueiro ou acendedores sélidos para ajudar na ignigao. O uso
recomendado de carvao é de no maximo 1,0 kg / 2.2 Ib por queima.

Grelhador muito
quente

Fluxo de ar excessivo

Combustivel em excesso

Ajuste o regulador para diminuir o fluxo de ar para o carvao. Se estiver aberta, feche

a tampa do grelhador para permitir que o combustivel se apague com menos/falta de
oxigénio.

Para cozinhar em baixa temperatura, use menos combustivel ao acender o grelhador Com
cuidado, use um conjunto de pincas de cabo longo para remover um pouco do combustivel
da bandeja de carvao e coloque-o num recipiente de metal com tampa hermética para
permitir que as cinzas arrefecam completamente.

Grelhador nao
suficientemente
quente

Aumente o fluxo de ar

Falta de combustivel

Ajuste o regulador para garantir que a entrada de ar esteja mais aberta para aumentar

o fluxo de ar para o carvao. Certifique-se de que nao haja acumulacao de cinzas ou
obstrugdes na fornalha. Siga as instrucées de cuidados e manutencao, se necessdrio. Abra
a tampa do grelhador para obter o maximo fluxo de ar para o carvao se desejar altas
temperaturas.

Para cozinhar em altas temperaturas, use mais combustivel. Comece com mais combustivel
no grelhador quando o carvao for aceso inicialmente, mas certifique-se de que ainda haja
fluxo de ar (espaco) entre os pedacos de carvao. Siga as instrucdes de reabastecimento para
adicionar mais combustivel ao grelhador.

Chamas

Grelhador muito quente

Acumulacao de gordura

Mantenha a temperatura abaixo de 176°C / 350°F ao cozinhar alimentos muito gordurosos
(por exemplo, frango, pizza, hamburgueres). A gordura tem um ponto de inflamacao. Tente
cozinhar a uma temperatura mais baixa. Caso ocorra um incéndio causado pela gordura
durante a cozedura, remova cuidadosamente os alimentos do grelhador, feche a tampa

do grelhador e feche o amortecedor para sufocar o fogo devido a baixa quantidade de
oxigénio.

Siga as instrucoes de cuidados e manutencao.
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GARANTIA

TERMOS E CONDICOES

REGISTAR O SEU GRELHADOR
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Os grelhadores Pit Boss® ("Pit Boss®"), fabricados pela Outdoor Brands, LLC., tém garantia vitalicia limitada contra defeitos
de fabrico nas pecas, garantia de 1ano para todo o aco, grelhas de cozinhar revestidas de porcelana e garantia de 1ano
para todos os outros componentes deste produto. A Outdoor Brands, LLC. garante que todas as pecas estao isentas de
defeitos de material e fabrico, sob condicoes e utilizacao normais, durante o periodo de utilizacao e propriedade pelo
comprador original.

Nao ha nenhuma outra garantia adicional aplicavel a este produto.
Esta garantia nao se aplica:

se nao for possivel apresentar o comprovativo de compra ou ap6s o prazo de garantia ter expirado.

a danos ou defeitos causados pelo desgaste normal, tais como riscos, amolgadelas, mossas, lascas ou pequenas
fissuras estéticas. Estas alteracoes estéticas do produto nao afetam o seu desempenho.

se 0 seu produto nao tiver sido instalado, operado, limpo e mantido em estrita conformidade com o manual do
produto que o acompanha. A garantia nao cobre danos ou quebras devido a uso indevido, manuseamento inadequado
ou modificacoes personalizadas.

a ferrugem ou oxidagdo, a menos que haja perda da integridade estrutural do componente do grelhador. Mesmo
utilizando materiais resistentes a ferrugem, os revestimentos protetores podem ser comprometidos por vdrias
substancias e condicoes fora do controlo do fabricante. Altas temperaturas, humidade excessiva, cloro, fumos
industriais, fertilizantes, pesticidas para relvados e sal sao algumas das substancias que podem afetar os revestimentos
metalicos.

danos ou defeitos que ocorram durante o uso comercial, aluguer ou qualquer uso para o qual o produto ndo se
destine.

a danos ou defeitos que excedam o custo do produto.

a danos ou defeitos causados pela manutencao ou reparacao do produto por um revendedor nao autorizado da Pit
Boss®

Durante o periodo de garantia, a Outdoor Brands, LLC. compromete-se a fornecer uma substituicao para componentes
defeituosos e/ou avariados e nao cobrara pela reparagao ou substituicao de pecas devolvidas, com frete pré-pago, caso
a(s) peca(s) seja(m) considerada(s) defeituosa(s) apos inspecao.

A Outdoor Brands, LLC. nao aceita responsabilidade, legal ou de outra natureza, por danos incidentais ou consequentes
a propriedade ou a pessoas resultantes da utilizacao deste produto, durante ou apos o periodo de garantia. Todas as
garantias do fabricante estao aqui estabelecidas e nenhuma reclamacao sera feita contra o fabricante sobre qualquer
garantia ou representacao. Alguns Estados nao permitem a exclusao ou limitacao de danos incidentais ou consequentes,
ou limitacdes de garantias implicitas, pelo que as limitacoes ou exclusdes estabelecidas nesta garantia limitada podem
nao se aplicar ao seu caso. Esta garantia limitada confere-lhe direitos legais especificos e podera ter outros direitos, que
variam de Estado para Estado.

Registe o seu produto em menos de um minuto e obtenha aces-
so rapido e facil a uma impressionante colecao de conhecimentos
sobre culinaria.

O seu registo (comprovativo de compra) garantira que recebe o melhor
servico de garantia com o seu produto. Na eventualidade improvavel
de existirem questdes de seguranca, esta é a nossa forma rapida de o
notificar.

MODELO  PB50ONXC

NUMERO DE SERIE
DATA DE COMPRA

COMPRADO EM
(REVENDEDOR AUTORIZADO)

ATENDIMENTO AO CLIENTE

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

Se tiver alguma duvida ou preocupacao sobre o seu produto, a nossa prestavel equipa de Apoio ao Cliente tera todo o
prazer em ajuda-lo. Tenha em maos as suas informacoes de registo antes de contactar o Atendimento ao Cliente.

) [B% @

TELEFONE LIVE CHAT APLICACAO

%3 MOSTRE-NOS 0
SEUS RESULTADOS

Partilhe as suas criacoes e
fotos glamorosas com a
comunidade Pit Boss.

#PITBOSSNATION
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VIKTIG, OPPBEVARES FOR FREMTIDIG REFERANSE: LES NOYE

DE VIKTIGSTE ARSAKENE TIL BRANNER | APPARATER ER DARLIG VEDLIKEHOLD
0G MANGLENDE OVERHOLDELSE AV NO@DVENDIG AVSTAND TIL BRENNBARE
MATERIALER. DET ER AVYTTERSTE VIKTIGHET AT DETTE PRODUKTET KUN BRUKES
| SAMSVAR MED FOLGENDE INSTRUKSJONER.

5. Det anbefales pd det sterkeste at du bruker trekull i kullgrillen din. Den brenner lenger og produserer mindre aske, noe som kan begrense
luftstrgmmen. Ikke bruk kull i dette produktet. Trekull er ikke inkludert. La kullet varmes opp og hold det radglgdende i minst 30 minutter fgr
farste grilling pa kullgrillen. lkke legg pa maten far brenselet har et lag av aske.

ADVARSEL: Ikke bruk sprit eller bensin for tenning eller gjentenning! Bruk kun tennbriketter som er i samsvar med EN1860-3. Hold slike
vasker godt unna apparatet nar det er i bruk.

6. Delerav grillen kan vaere svart varme, og det kan oppsta alvorlige skader. Fjern gryter og panner mens apparatet er i drift og ikke er under tilsyn,
for d redusere brannfaren. ADVARSEL! Hold barn og dyr pa avstand.

AVHENDING AV ASKE

ADVARSEL: Les hele bruksanvisningen fgr installasjon og bruk av dette apparatet. Unnlatelse av a folge disse instruksjonene kan
fare til materielle skader, personskader eller til og med dgd. Kontakt lokale bygnings- eller brannvesen om restriksjoner og krav til
installasjonsinspeksjon i ditt omrade. TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

Asken bgr plasseres i en metallbeholder med tett lokk. Den lukkede askebeholderen skal plasseres pa et ikke-brennbart gulv eller pa bakken, pa god
avstand til alt brennbart materiale, i pavente av endelig avhending. Nar aske deponeres ved a graves ned i jord eller pd annen mate spres lokalt, bgr den
oppbevares i en lukket beholder inntil all asken er helt avkjglt.

KARBONMONOKSID

FARER 0G ADVARSLER

Du ma kontakte ditt lokale boligbyggelag, bygnings- eller brannvesen, eller myndighet med jurisdiksjon, for & innhente ngdvendige
tillatelser, tillatelser eller informasjon om eventuelle installasjonsrestriksjoner, for eksempel installering av grill pa en brennbar
overflate, inspeksjonskrav eller til og med mulighet for bruk, i ditt omrade.

1. Det ma opprettholdes en minimumsavstand pa 2 m (78 tommer) fra brennbare konstruksjoner til sidene av grillen. lkke installer apparatet
pa ikke-brennbare gulv, eller gulv beskyttet med ikke-brennbare overflater, med mindre det er innhentet ngdvendige tillatelser og
tillatelser fra myndighetene med jurisdiksjon. Grillen ma installeres pa et sikkert, jevnt underlag f@r bruk. Dette apparatet ma ikke plasseres
under brennbart tak, overheng, markiser, parasoll eller lysthus. lkke bruk pa terrassebord eller andre brennbare overflater som tart gress, treflis,
Igvflis eller dekorativ bark. Ikke bruk dette produktet i telt, campingvogn, bil, kjeller, loft eller bat. Oppbevar grillen pa et sted som er rent og fritt
for brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vasker.

ADVARSEL: Hvis det skulle oppsta en fetthrann, lukker du lokket til ilden er slukket. Ikke kast vann pa enheten. Ikke prgv a kvele ilden.
Det er lurt & ha et brannslukningsapparat som er godkjent av alle klasser (klasse ABC) pa stedet. Ring brannvesenet hvis det oppstar
en ukontrollert brann.

2. lkke bruk denne kullgrillen som ovn. Dette produktet er kun beregnet for utendgrs bruk. Ikke bruk innendgrs.
BRANNFARE Kan avgi varme glgr under bruk.

ADVARSEL: Dette produktet blir veldig varmt. Ikke flytt pa det under bruk. Serg for at ilden er helt slukket og at grillen er helt avkjalt
for du flytter den.

3. Dette produktet vil bli veldig varmt, og det kan oppsta alvorlige skader. La aldri en brennende ild vaere uten tilsyn. Hold sma barn og kjaledyr
unna under bruk. Det anbefales a bruke varmebestandige grillvotter eller hansker ndr du bruker grillen. lkke bruk tilbehgr som ikke er spesifisert
for bruk med dette apparatet.

ADVARSEL: Dette apparatet anbefales ikke for barn, personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller manglende
erfaring og kunnskap, med mindre de er under direkte tilsyn eller instruksjon av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.

4. Etteren periode med lagring, eller nar den ikke har vart i bruk, ma enheten inspiseres far bruk for utmatting og skader, og den ma skiftes ut etter
behov. Rengjer far bruk. Hvis grillen oppbevares utendgrs i regntiden eller sesonger med hgy luftfuktighet, bar enheten tarkes for den utfgres
service eller vedlikehold. Bruk et grilltrekk hvis tilgjengelig.

ADVARSEL: Var oppmerksom pa brennbart materiale i bygningen, og hold ilden ved like for 3 unnga overfyring.

Falg disse retningslinjene for d forhindre denne fargelgse, duftlgse gassen fra a forgifte deg, din familie eller andre.

Bli kjent med symptomene pa karbonmonoksidforgiftning: hodepine, svimmelhet, svakhet, kvalme, oppkast, sgvnighet og forvirring.
Karbonmonoksid reduserer blodets evne til a frakte oksygen. Lavt oksygenniva i blodet kan fgre til tap av bevissthet og dad.

Oppsek lege hvis du eller andre utvikler forkjglelses- eller influensalignende symptomer mens du lager mat eller er i nerheten av apparatet.
Karbonmonoksidforgiftning, som lett kan forveksles med forkjglelse eller influensa, oppdages ofte for sent.

Alkoholforbruk og narkotikabruk gker effekten av karbonmonoksidforgiftning.

Karbonmonoksid er spesielt giftig for mor og barn under graviditet, spedbarn, eldre, raykere og personer med blod- eller sirkulasjonsproblemer, som
anemi eller hjertesykdom.
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lkke bruk grillen inne i et avgrenset og/eller
oppholdsomrade, f.eks. hus, telt, campingvogn, bobil, bater.
Fare for dadelig karbonmonoksidforgiftning.
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INNHOLDSFORTEGNELSE PAKKENS INNHOLD

Viktige sikkerhetstiltak 1 X  GRILL OG DELER
Pakkens innhold 1 x  MASKINVAREBLISTERPAKNING

2
4
Spesifikasjoner 4 1 X MONTERINGSVEILEDNING
5
6

BLI KJENT MED GRILLEN DIN

Bli kjent med grillen din 1 x  BRUKERHANDBOK

Drift
TN SPESIFIKASJONER
- Temperaturkontroll MODELL PB500NXC
Farste gangs bruk BRENSELSTYPE TREKULL OG TRE

(avbrenning)
- Tenningsprosedyre
Pafylling av brennstoff

DIMENSJONER

1018 X 632 X 1077 MM /
401X 249X 424 IN

VEKT

33,8KG/7451B

- Varmrgyking
- Avstengning

Pleie og vedlikehold n
Feilsgking 12
Garanti 13 -

- Vilkar og betingelser

1
Registrer grillen din ]

Kundeservice

a A Spjeldventil E Lokkpropp

Apne ventilen for & gke luftstrsmmen ut av rgykeren.

Justeres ved a vri ventiltappene mer apne eller lukkede F s_tEkerISter //
for ventilasjon. G Sidehylle //

Praktiske hyller gir god plass til tilberedning og har

B Brennkammerskuff kroker til grillverktay. TILBEREDNINGS-
Denne avtakbare kullskuffen kan tas ut av tgnnen for a
fylle og rense ut aske etter tilberedning. H Apen bunnkurv OMRADE
Den robuste utformingen med dpen vogn er perfekt for a 2502 CM2 /
C Tennehandtak holde grillverktgy og krydder unna 0 3878 TOM-
Flytt grillen fra ett omrade til et annet. bakken. ME'RZ
D Ventilasjon 1001 CM2/
Apne utlgpet for & regulere den indre temperaturen i 9 155.2 TOM-
kullgrillens kammer. o
MER?
o 3503 CM?/
543,0 TOM-
BLI BLAN e

DE SOM VET!

Besgk oss pa nett for
monteringsvideoer, gratis
oppskrifter, grilltips,
manuelle oppdateringer

NEDERLAND

Enhet 8, De Hootkamp 8,
Hedel, Nederland 5321JT
service-eu@dansons.com

A [y OUTDOOR og mer
elfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, Georgia 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
PIT BOSS® GRILLS 134 WWW.PITBOSS-GRILLS.COM WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 135 PIT BOSS® GRILLS



OPPSETT

1. For alle utendgrsapparater spiller vaerforholdene ute en stor rolle i
grillens ytelse og steketiden som trengs for & perfeksjonere maltidene
dine. Dette apparatet ma ikke plasseres under et brennbart tak eller
overheng (A). Oppbevar grillen pa et sted fritt for brennbare materialer,
bensin og andre brennbare damper og vasker.

Alle Pit Boss®-enheter skal holde en minimumsavstand pa 2 m (78
tommer) fra brennbare konstruksjoner, og denne avstanden ma
opprettholdes mens grillen er i bruk. (B)

2. Delene er plassert overalt i fraktesken, inkludert under grillen. Inspiser
grillen, delene og blisterpakken med maskinvare etter at du har tatt
den ut av den beskyttende fraktkartongen. Avhende all emballasjen
fra innsiden og utsiden av grillen fgr montering. Kontroller og inspiser
deretter alle delene i henhold til monteringsveiledningen.

Hvis noendel manglereller er skadet, ma duikke forsgke a montere

den. Kontakt forhandleren din eller Pit Boss®-kundeservice for
deler.

3. Monter enheten i henhold til instruksjonene i monteringsveiledningen.

TEMPERATURKONTROLL

Kullgriller er ekstremt allsidige. De kan ikke bare brukes til grilling eller rayking, men ogsa steke pizza, brgd, paier og kjeks. Pa grunn
av deres utmerkede varmebestandighetsegenskaper kan tilberedningstemperaturer oppnas og opprettholdes ved & kontrollere
luftstrammen gjennom sideventilasjonsspjeldet. Ved & dpne luftspjeldet, som slipper inn mer oksygen til ilden, kan kullet brenne
veldig varmt og lage flammende glgr. For a lage mat ved lavere temperaturer, reduserer du mengden brennstoff og holder spjeldet
apent bare en liten avstand, slik at det blir minimal luftstrgm og maksimal varmebevaring i kammeret.

For a sikre at grillen fungerer som den skal, er det viktig med riktig vedlikehold og rengjgring av brennkammeret. Hvis grillen ikke
oppnar gnsket temperatur, kontroller du at det er tilstrekkelig luftstrgm til brennstoffet og at spjeldet ikke er blokkert. Grillen kan
kjore effektivt over lengre tid sa lenge det er tort og tilstrekkelig brennstoff, riktig luftstrem og grillkomponentene er
rene.

FORSTE GANGS BRUK (AVBRENNING)

Det er viktig a fullfgre en avbrenning av grillen for a kvitte seg med eventuelle fremmedlegemer. For a starte din fgrste grilling:
1. Felg instruksjonene for tenningsprosedyren for d tenne enheten.

VIKTIG: Bruk en handfull kull pa dette tidspunktet. Ikke overfyll enheten med brennstoff, siden dette vil fgre til at
enheten brenner for varmt og smelter filtpakningen pa lokkforseglingen.

2. Narkullet er tent, lukker du grillokket og lar spjeldet stort sett vaere lukket. Brenn til alt brenselet er brukt opp og ilden er slukket.
Dette bgr ta omtrent to timer.

3. Etterat grillen er avkjglt, kan kullgrillen nd brukes som vanlig.
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TENNINGSPROSEDYRE

Tilberedning av mat i kullgrillen kan gi deg forskjellige resultater basert pa
tid og temperatur. For best resultat bar du holde oversikt over hva du har
tilberedt, ved hvilken temperatur, hvor lenge du har tilberedt og resultatene.
Tilpass etter din smak til neste gang. Plasser et utendgrs termometer i
naerheten av tilberedningsomradet ditt. @velse gjar mester.

Steketemperaturen pavirkes av fglgende faktorer: utetemperatur,
vindmengde og -retning, mengden luftstrem gjennom spjeldene,
kvaliteten pa brennstoffet som brukes, om grillokket er apent og
mengden mat som stekes.

Fglg disse trinnene for regelmessig bruk av grillen:
1. Apne grillokket (A).
2. Trekk brennkammerskuffen ut av enheten. (B)

3. Plasser sammenrullet avispapir og noen tennbrikker, eller harde
tennblokker, pa kullplaten i grillkroppen. Legg deretter to til tre
handfuller med trekull pa toppen av avispapiret formet som en topp.
(C).

FORSIKTIG: Ikke bruk bensin, white spirit, tennvaeske, alkohol eller
andre lignende kjemikalier til opptenning eller gjenopptenning.

4. Apne luftinntaksspjeldet helt for & oppnd maksimal luftstrgm. D

5. Tenn avisen og tennbitene fra under kullbrettet med en langneset
lighter eller fyrstikker. (E)

MERK: En elektrisk kullighter kan ogsa brukes.
6. Nar kullet har tatt fyr, skyver du brennkammerskuffen inn i grillkroppen

(F).

7. Lukk grillokket. Etter 10 minutter avtar flammene og kantene pa trekullet
blir gra. Fglg med pa temperaturen pa grillokket. La grillen forvarmes og
kullet dekkes med hvit aske, slik at de er pa maksimal varme. (G)

MERK: Det anbefales at du ikke fyrer opp eller slar pa kullene nar
de er tent. Dette gjor at kullet brenner jevnere og mer effektivt.

8. Etterat forvarmingen er fullfgrt, er du klar til 3 begynne tilberedningen!
Juster spjeldene for & fgre mer eller mindre luftstrgm inn i grillen for a
na gnsket temperaturomrade (H).

FORSIKTIG: Bruk kun varmebestandige hansker nar du handterer
tilberedningsoverflater.
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PAFYLLING

Hvis du trenger lengre steketid (f.eks. nar du steker et starre stykke eller
rgyker sakte), kan det vaere ngdvendig a legge til mer trekull pa grillen under
stekingen.

Fglg disse trinnene for trygt pafyll av brennstoff i grillen:
1. Trekk halvparten av brennkammerskuffen ut fra siden av grillen. (A).

VIKTIG: Grillen vil bli veldig varm, og det kan oppsta alvorlige
skader. Bruk alltid varmebestandige hansker, tang med langt
skaft eller grytevotter.

2. Bruk en langskaftet tang til a tilsette en ny forsyning med trekull i det
tente trekullet. (B)

Ikke spred kullet over hele brennkammeret, men legg heller det
nye kullet pa toppen av de brennende glgrne.

3. Apne spjeldet vidt for & fremme maksimal luftstrgm til det ferske kullet
(C).

MERK: Temperaturen kan synke noe pa grunn av det nye brenselet
som tilsettes, men vil gke raskt nar det nye kullet tar fyr.

4. Nar det ferske kullet er tent, justerer du spjeldene etter behov og
fortsett bruken. D

VIKTIG: Ikke bruk sprit, bensin, tennvaeske eller parafin til a
tenne eller fa fart pa ilden i grillen. lkke forsgk a tilsette mer
opptenningsmiddel ild som allerede brenner eller i en varm rist.
Det kan forarsake skade.
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VARM ROYKING
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Tilberedningsmetoden kjent som varmrgyking refererer til lengre
tilberedningstider og ved lavere temperaturer (ogsa kjent som lav og
langsom), men resulterer i en mer naturlig smak pa den tilberedte maten.
Rayking av mat med treflis gjor lyst kjgtt og fjeerkre rosa, mens det gir
maorkere kjgttstykker et rosa band. Det rosa bandet (etter rgyking) omtales
som en rgykring og er hgyt verdsatt av utendgrskokker.

For best resultat, lar du kjgttet hvile litt etter steking. Dette lar de
naturlige saftene vandre tilbake inn i kjgttfiberen, noe som gir et mye
saftigere og mer smakfullt snitt. Hviletiden kan vaere sa liten som 3
minutter og opptil 60 minutter, avhengig av proteinets stgrrelse.

Falg var veiledning for rayking av forskjellige proteiner. Det er viktig @ merke
seg at det ikke er mulig a si om et kjgttstykke er ferdig bare ved a se pa det.
Bruk en stekesonde eller en Pit Boss®-kjgttermometer er den beste maten a
bestemme kjernetemperaturen pa maten du tilbereder.

Nyttige tips:

Kjatt lukker fibrene nar det ndr en kjernetemperatur pa 49 °C / 120 °F,
sa det er best a forberede en roykegkt med et kaldt, eller veldig kaldt,
utvalg av matvarer fgr du legger det pa grillen.

La det vaere dpent mellom maten pa hvert niva for riktig varmeflyt. En
grill med mye mat krever mer steketid. Bruk en tang med langt skaft til
a snu kjgtt, og en stekespade til mykere kjgttretter som fisk og ost. Bruk
av et redskap, som en gaffel, stikker kjgttet og lar kjgttsaften slippe ut.

Fetere kjgtt med mye bindevev passer best for lange rgykegkter, siden
fettet gjengis og gir en saftig raykeopplevelse.

Start med en liten svineskulderstek, som er billig og mer tilgivende, og
ga deretter videre til stgrre kutt som brisket og ribbein.

Indrefileter og magre steker krever mer oppmerksomhet, siden
kjottet torker raskere. Sgrg for at det tilsettes ekstra veeske (sprayes
pa maten) under rgyking med mindre fett kjgtt. Vaeske som fruktjuice,
eplecidereddik, vin eller gl kan gi en subtil, men smakfull effekt pa
kjottstykkene dine.

Sukkerbaserte sauser pafgres best mot slutten av tilberedningstiden for
a forhindre oppblussing.
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FERDIG
SCIGE INDRE TEMP
FJARFE
Kalkun (hel) 74 °C /165 °F
Kylling (hel) 74 °C /165 °F
Trommestikker, bryst 74 °C /165 °F
Smaviltfugl 74 °C /165 °F
And 74 °C /165 °F
SVINEKJOTT
Skinke (hel) 71°C/ 160 °F
Stek 74 °C/ 165 °F
Indrefilet 82°C/180 °F
Spareribs 88 °C/190 °F
Baby back ribs 88 °C/190 °F
Svinebog 90-98 °C/195-210 °F
BIFF
Hoyrygg 57°C/ 135 °F
Indrefilet 60 °C /140 °F
Stek 63 °C /145 °F
Spareribs 79 °C/ 175 °F
Brystkasse 90-98 °C/195-210 °F
VILT
Indrefilet 74 °C/ 165 °F
Stek 74 °C/ 165 °F
SJOMAT
Fileter 63 °C /145 °F
Laks (hel) 63 °C /145 °F
Hummer 63 °C /145 °F

1

| Ta et gyeblikksbilde |
| av dette diagrammet |
| tilreferanse.Du |
1 kan takke oss senere! |
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AVSTENGING

Falg disse trinnene for a sla av grillen pa en trygg mate:
1. Lukk grillokket (A). Slutt a etterfylle mer brennstoff.
2. Lukk spjeldet helt og la ilden slokne naturlig pa grunn av

PLEIE OG VEDLIKEHOLD

Enhver Pit Boss®-enhet gir deg mange ar med smakfull tjeneste med minimal

rengjgring. Falg disse tipsene for a vedlikeholde grillen din:

Grillens innside

oksygenmangel. (B)

VIKTIG: Ikke bruk vann til a slukke kullet, siden dette kan skade
grillen.

Hvis du opplever en fettbrann, fjern maten forsiktig fra grillen, lukker du
grillokket og lukker spjeldet for & kvele ilden. Brennkammeret og grillkroppen
taler ekstrem varme uten a bli skadet.

Bruk en grillrengjgringsbgrste for a fierne matrester eller avleiringer pa
grillristene. (A). Fettbranner forarsakes av for mye rusk og avfall som har
falt ned pa grillens stekeplater. Det beste er a rengjgre ristene kort tid
etter steking, mens de fortsatt er varme. For en ekstra grundig rengjgring,
fjerner du grillristene fra grillen og bruker Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Skrap av inntgrket matrester med en nylonskrape og terk av
varmeavlederen, brennkammeret og grillkroppen etter noen fa ganger
med bruk. (B). En kjgkkenbgrste er ogsa veldig nyttig.
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HAR DU DET
SPGRSMAL?

Se vanlige spgrsmal pa
nett eller live chat med
kundeservice.

oo

-
A

FARIKTIG
TILBEHAR

Utforsk en rekke
grilltilbehgr tilgjengelig
fra nettbutikken var for
alle nivaer.

#12001
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Ta ut brennkammerskuffen og avhende den avkjglte
avfallsbeholder. (C)

Sidehyller
Tork av hver hylle etter bruk (D). Bruk varmt sapevann til

Ikke bruk ovnsrens, slipende rengjgringsmidler eller slipende
rengjgringspads, siden dette kan skade overflaten pa sidehyllene.

Grillens utside
Tork av utsiden pa grillen etter hver bruk (E). Bruk varmt

a fjerne fett. Ikke bruk ovnsrens, slipende rengjgringsmidler eller

slipende rengjgringspads.

HUSKELAPP FOR GRILLPLEIE

asken i en

a fjerne fett.

sapevann til

GJENSTAND RENGJ@RINGSHYPPIGHET
Spjeld Ved behov

Stekerister Etter hver grillgkt

Grillkropp (utvendig) Etter hver grillokt
Brennkammer, grillhus Hver 2.-3. grillgkt

(innvendig)
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RENGJ@RINGSMETODE

Tark av med klut og sdpevann
Brenn av overfladig, rengjgr med grillrengjgringshgrste
Tark av med klut og sdpevann

Varm opp til 260 °C/ 500 °F i 30 minutter, skrap, barst og
stgvsug bort aske og overflgdig rusk med vat-/tarrstgvsuger.

pi

1

| Ta et gyeblikksbilde |
| av dette diagrammet |
y il referanse. |
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FEILSOKING

Riktig rengjering, vedlikehold og bruk av rent, tert og kvalitetsbrennstoff forhindrer vanlige driftsproblemer. Dersom Pit Boss®-grillen
din fungerer darlig eller brukes sjeldent, kan fglgende feilsgkingstips vaere nyttige.

ADVARSEL: Sgrg alltid for at grillen er helt avkjglt far du apner eller fjerner deler for inspeksjon, vedlikehold, rengjgring
eller servicearbeid.

PROBLEM ARSAK LOSNING

Trekull vil ikke Utilstrekkelig luftstrgm Juster spjeldet for 4 sikre at luftinntaket er helt apent for maksimal luftstrgm til trekullet. Sgrg for

tennes at det ikke er askeopphopning eller blokkering. Fglg instruksjonene for pleie og vedlikehold om
ngdvendig. Apne grillokket hvis du sikter mot hgye temperaturer og for & slippe inn mer oksygen til
ilden.

Kontroller kullristen for a bekrefte at brennstoffnivaet er tilstrekkelig. Legg til noen tennbrikker eller
solide opptenningshlokker for a hjelpe med tenningen. Anbefalt bruk av kull er maksimalt 1,0 kg / 2,2
Ib per brenning.

Mangel pa brennstoff

Juster spjeldet for a redusere luftstrgmmen til trekullet. Hvis grillokket er apent, lukker du det slik at
brennstoffet kan kveles med mindre/mangel pa oksygen.

Grillen er for varm For mye luftstram

Bruk mindre brennstoff nar du tenner grillen ved lav temperatur. Bruk forsiktig en langskaftet tang
til a fjerne litt brensel fra kullbrettet, og legg det i en metallbeholder med et tett lokk slik at asken
kan avkjgles helt.

For mye brennstoff

Grillen er ikke @k luftstrammen Juster spjeldet for a sikre at luftinntaket er mer apent for gkt luftstrgm til trekullet. Sgrg for at

varm nok det ikke er askeopphopning eller blokkeringer i brennkammeret. Fglg instruksjonene for pleie og
vedlikehold om ngdvendig. Apne grillokket for maksimal luftstrgm til trekullet hvis du gnsker hgye
temperaturer.

Bruk mer brennstoff for tilberedning ved hgy temperatur. Start med mer brennstoff i grillen ndr
kullet fgrst er tent, men sgrg for at det fortsatt er luftstrgm (mellomrom) mellom kullbitene. Fglg
instruksjonene for pafylling for a legge til mer brennstoff pa grillen.

Mangel pa brennstoff

Oppblussing av Grillen er for varm Hold temperaturen under 176 °C /350 °F nar du tilbereder mat med mye fethet (f.eks. kylling, pizza,

flammer hamburgere). Fett har et flammepunkt. Prav a tilberede pa lavere temperatur. Hvis du opplever en
fettbrann under tilberedning, fierner maten forsiktig fra grillen, lukker grillokket og lukker spjeldet
for a kvele ilden pa grunn av lavt oksygeninnhold.

Fettoppbygging Folg instruksjonene for pleie og vedlikehold.

1
| Ta et gyeblikksbilde |

| av dette diagrammet |

| til referanse.
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VILKAR 0G BETINGELSER
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Pit Boss®-griller («Pit Boss®»), produsert av Outdoor Brands, LLC., har en begrenset livstidsgaranti mot defekter og utfarelse pa deler, 1
ars garanti pa alt stal, grillrister og porselensbelagt stal, og 1ars garanti pa alle andre komponenter i dette produktet. Outdoor Brands,
LLC. garanterer at alle deler er fri for defekter i materiale og utfgrelse, under normal bruk og forhold, sa lenge produktet er i bruk og
eierskap til den opprinnelige kjgperen.

Det finnes ingen annen eller tilleggsgaranti for dette produktet.
Denne garantien gjelder ikke:

hvis det ikke er mulig a fremlegge kjopsbevis eller etter at garantien er utlgpt.

skader eller defekter forarsaket av slitasje, som riper, bulker, hakk, avskallinger eller mindre kosmetiske sprekker. Disse estetiske
endringene av produktet pavirker ikke dets ytelse.

hvis produktet ikke har blitt installert, brukt, rengjort og vedlikeholdt i strengt samsvar med den medfglgende produkthandboken.
Garantien dekker ikke skader eller brudd som fglge av mishruk, feil handtering eller tilpassede modifikasjoner.

rust eller oksidasjon, med mindre det er tap av strukturell integritet pa grillkomponenten. Selv ved bruk av materialer som
motstar rust, kan de beskyttende beleggene bli kompromittert av ulike stoffer og forhold utenfor produsentens kontroll. Hgye
temperaturer, hgy luftfuktighet, klor, industrigasser, gjadsel, plensprgytemidler og salt er noen av stoffene som kan pavirke
metallbelegg.

skader eller defekter som oppstar under kommersiell bruk, utleie eller enhver bruk som produktet ikke er beregnet for.
skader eller mangler som overstiger produktets kostnad.
skader eller defekter forarsaket av service eller reparasjon av produktet av en uautorisert forhandler av Pit Boss®.

| lgpet av garantiperioden forplikter Outdoor Brands, LLC. seg til a erstatte defekte og/eller defekte komponenter, og vil ikke ta
betalt for reparasjon eller erstatning av returnerte deler med forhandsbetalt frakt, dersom delen(e) viser seg a vare defekte ved
undersgkelse.

Outdoor Brands, LLC. patar seg ikke ansvar, juridisk eller annet, for tilfeldige skader eller falgeskader pa eiendom eller personer
som falge av bruk av dette produktet, under eller etter garantiperioden. Alle produsentens garantier er angitt her, og det skal ikke
fremsettes krav mot produsenten pa noen garanti eller representasjon. Enkelte stater tillater ikke utelukkelse eller begrensning av
tilfeldige skader eller fglgeskader, eller begrensninger av underforstatte garantier, s3 begrensningene eller utelukkelsene som er
angitt 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 fra stat til stat.
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REGISTRER GRILLEN DIN

Registrer produktet ditt pa under ett minutt og fa rask og enkel tilgang
til en imponerende samling av matlagingskunnskap.

Registreringen din (kjgpsbevis) sikrer at du fdr den beste garantiservicen
med produktet ditt. | det usannsynlige tilfellet at det skulle vaere
sikkerhetshekymringer, er dette var hurtigste mate a varsle deg pa.

REGISTRER
DEGN

MODELL  PB500NXC

SERIENUMMER
KJOPSDATO

KJ@PT FRA
(AUTORISERT FORHANDLER)

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

DOLEZITE, UCHOVAIJTE SI PRE BUDUCE POUZITIE: CITAJTE POZORNE

HLAUNE PRICINY POZIARQV SPOTREBICOV SU DOSLEDKOM NEDOSTATOCNEJ
UDRIBY A NEDODRZANIA POZADOVANEJ VIDIALENOSTI OD HORLAVY(H
MATERIALOV. JE MIMORIADNE DOLEZITE, ABY SA TENTO VYROBOK POUZIVAL IBA
VSULADE S NASLEDUJUCIMI POKYNML.

KUNDESERVICE

VYSTRAHA: Pred instalaciou a pouzivanim tohto spotrebica si preitajte cely navod. Nedodrzanie tychto pokynov méze mat za nasledok
poskodenie majetku, zranenie osob alebo dokonca smrt. 0 obmedzeniach a poZiadavkach na kontrolu instalacie vo vasej oblasti sa
informujte u miestnych stavebnych alebo poziarnych uradnikov. Tiito prirucku ulozte na bezpecnom mieste.

Hvis du har spgrsmal eller bekymringer angdende produktet ditt, star vart hjelpsomme kundeserviceteam klare til 4 hjelpe deg. Ha
registreringsinformasjonen din klar for du kontakter kundeservice.

© BT 3

TELEFON LIVE CHAT APP

=15 058
2 RESUITATENE

Pit Boss-fellesskapet.
#PITBOSSNATION
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NEBEZPECENSTVA A VAROVANIA

Musite sa obratit namiestne domové zdruzenie, stavebny alebo poziarny urad alebo prislusny organ, aby ste ziskali potrebné povolenia,
opravnenia alebo informacie o akychkolvek obmedzeniach pri instalacii, ako je instalacia grilu na horlavom povrchu, poziadavky na
kontrolu alebo dokonca moznost pouzivania vo vasej oblasti.

1. Musi byt dodrzand minimalna vzdialenost 2 m (78 palcov) od horlavych konstrukcii po strandch grilu. Spotrebi¢ neinstalujte na nehorlavé
podlahy alebo podlahy chranené nehorlavymi povrchmi, pokial neziskate prislusné povolenia a sihlasy prislusnych organov. Gril sa
musi pred pouzitim nainstalovat na bezpecny rovny podklad. Tento spotrebic nesmie byt umiestneny pod horlavym stropom, previsom, markizou,
sinecnikom alebo altankom. NepouZivajte na terase ani na inych horlavych povrchoch, ako je suchd trava, drevna Stiepka, listovy mul¢ alebo
dekorativna kora. NepouZivajte tento vyrobok v stane, karavane, aute, pivnici, na pode alebo na lodi. Gril udrZiavajte na volnom priestranstve bez
horlavych materidlov, benzinu a inych horlavych vyparov a kvapalin.

VYSTRAHA: Ak dojde k poziaru tuku, zatvorte veko, kym sa oheii neuhasi. Nevylievajte na zariadenie vodu. Nepokusajte sa ohe udusit.
Pouzivanie hasiaceho pristroja schvaleného pre vsetky triedy (trieda ABC) je cenné mat na mieste. Ak ddjde k nekontrolovanému
poziaru, zavolajte hasicov.

2. NepouZivajte tento gril na drevené uhlie ako pec. Tento vyrobok je urceny len na vonkajsie pouZitie. Nepouzivajte gril v interiéri!
NEBEZPECENSTVO POZIARU: Pocas pouzivania méze vyluéovat horiice uhliky.

VYSTRAHA: Tento vyrobok bude velini hortici. Pocas prevadzky s nim nehybte. Pred presunom sa uistite, ze ohei tiplne vyhasol a gril je
na dotyk uplne chladny.

3. Tento vyrobok sa velmi zahrieva a moze dojst k vaznemu zraneniu. Nikdy nenechdvajte horiaci ohef bez dozoru. Pocas pouzivania udriujte
malé deti a domdce zvieratda mimo dosahu. Pri obsluhe grilu sa odportca pouzivat Ziaruvzdorné grilovacie rukavice alebo rukavice. NepouZivajte
prislusenstvo, ktoré nie je uréené na pouZitie s tymto spotrebicom.

VYSTRAHA: Tento spotrebié saneodporiica pouzivat detom, osobam so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami
alebo osobam s nedostatocnymi skiisenostami a znalostami, pokial nie st pod priamym dohladom alebo pokynmi osoby zodpovednej
za ich bezpecnost.

4. Po urcitom obdobi skladovania alebo nepouzivania skontrolujte jednotku pred pouZitim, ¢i nie je opotrebovana a poskodena, a v pripade potreby
ju vymente. Pred pouzitim ho vycistite. Ak je gril ulozeny vonku pocas obdobia dazdov alebo obdobia s vysokou vlhkostou, pred vykonanim
akéhokolvek servisu alebo adrzby je potrebné zariadenie vysusit. Ak je k dispozicii, pouZite kryt grilu.

VYSTRAHA: Davajte pozor na stavebny horlavy material, udrziavajte ohen, aby nedoslo k nadmernému rozhoreniu.
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5. Dérazne sa odportca, aby ste v grile na drevené uhlie pouzivali kusové uhlie. Hori dihdie a produkuje menej popola, ktory moze obmedzovat OBSAH OBSAH BALENIA
pridenie vzduchu. V tomto vyrobku nepouzivajte uhlie. Uhlie nie je stcastou balenia. Pred prvym grilovanim na drevenom uhli nechajte drevené

uhlie rozhoriet a udrzujte ho hortice aspon 30 mindt. Nevarte skor, nez sa palivo pokryje popolom. Délezité ochranné opatrenia 2 1 x  GRIL &DIELY
VYSTRAHA: Nepouzivajte alkohol ani benzin na zapalenie ani opitovné zapalenie! Pouzivajte len podpalovace, ktoré si v silade s Obsah balenia 4 1 X  BLISTROVE BALENIE HARDVERU
EN1860-3. Vsetky takéto kvapaliny udrzujte v dostatocnej vzdialenosti od spotrebica, ked'sa pouziva. Spedifikcie 4 1 x  MONTAZNA PRIRUCKA
6. Casvt.i grilutm()iu byt ve]’mi hort}ce a mﬁig deJ;St' k yéinemu zraneniu. Ak je spotrebi¢ bez dozoru, odstrante hrnce a panvice, aby ste zniZili riziko Spoznavanie grilu 5 1 x_ PRIRUCKA PRE MAJITELOV
poziaru. VYSTRAHA Deti a domace zvierata drzte mimo dosahu.
- Operacia 6 - .
LIKVIDACIA POPOLA . Nastavenie SPECIFIKACIE
Popol by sa mal uloZit do kovovej nadoby s tesne priliehajticim vekom. Uzavreta nadoba s popolom by mala byt aZ do konecnej likvidacie umiestnena - Regulacia teploty MODEL PBSOON)fC
na nehorlavej podlahe alebo na zemi, v dostatocnej vzdialenosti od vsetkych horfavych materidlov. Ak sa popol ukladd zakopanim do zeme alebo inym - Prvé pouzitie (Burn Off) TYP PALIVA DREVENE UHLIE & DREVO
sposobom lokalne rozptyleny, mal by sa uchovavat v uzavretej nadobe, kym vsetok popol dokladne nevychladne. e ROZMERY 1018 X 632 X 1077 MM /
OXID UHOLNATY - Dopliiovanie paliva . 401X 249X 424N
. Teplé tdenie HMOTNOST 33,8 KG/74,5LB
DodrZiavaijte tieto pokyny, aby ste sa tymto bezfarebnym plynom bez zapachu neotravili vy, vasa rodina alebo iné osoby: Vypnutie
- Vypnuti

Poznajte priznaky otravy oxidom uholhatym: bolest hlavy, zavraty, slabost, nevolnost, vracanie, ospalost a zmatenost. Oxid uholhaty zniZuje

schopnost krvi prenasat kyslik. Nizka hladina kyslika v krvi moze viest k strate vedomia a smrti. STAROSTLIVOST A UDRZBA L

Ak sa u vas alebo u inych 0sdb pocas varenia alebo v blizkosti spotrebica objavia priznaky chripky alebo prechladnutia, vyhladajte lekara. Otrava RIESENIE PROBLEMOV 12
oxidom uholnatym, ktord mozno lahko zamenit za prechladnutie alebo chripku, sa ¢asto zisti prilis neskoro. Zaruka 13
Konzumacia alkoholu a uzivanie drog zvysuje dcinky otravy oxidom uholnatym. - Obchodné podmienky

Oxid uholnaty je obzvlast toxicky pre matku a dieta pocas tehotenstva, dojcatd, starsich ludi, fajciarov a osoby s problémami s krvou alebo obehovym - Registracia grilu

systémom, ako je anémia alebo ochorenie srdca.

- Starostlivost o zakaznikov

A
X & xX[®s v

N A

Nepouzivajte gril v uzavretych a/alebo obytnych
priestoroch, napr. vdomoch, stanoch, karavanoch,
obytnych vozidlach, lodiach. Nebezpecenstvo smrtelhej
otravy oxidom uholhatym.

10STANT g
V OBRALE!

Navstivte nas online, kde najdete
vided o montdzi, bezplatné
recepty, tipy na grilovanie,
aktualizacie manualu a
dalsie informacie.

HOLANDSKO

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

usA [:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904

480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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SPOZNAVANIE GRILU OPERACIA

NASTAVENIE

1. Pri vSetkych vonkajsich spotrebicoch zohravaju velkd Glohu vonkajsie
poveternostné podmienky, ktoré ovplyviuju vykon grilu a cas
potrebny na pripravu dokonalych pokrmov. Tento spotrebi¢ nesmie byt
umiestneny pod horlavym stropom alebo previsom (A). Gril udrziavajte
na mieste, kde sa nenachadzaju horlavé materialy, benzin a iné horlavé
vypary a kvapaliny.

Vsetky zariadenia Pit Boss® by mali byt v minimalnej vzdialenosti
2 m (78 palcov) od horlavych konstrukcii a tato vzdialenost sa musi
dodrziavat pocas prevadzky grilu. (B)

2. Sucasti si umiestnené v celom prepravnom karténe vratane spodnej
casti grilu. Po vybrati z ochrannej prepravnej Skatule skontrolujte
gril, diely a blistrové balenie s hardvérom. Pred montazou zlikvidujte
vietky obalové materidly zvndtra aj zvonka grilu, potom si prezrite a
skontrolujte vsetky diely podla navodu na montaz.

Ak niektora cast chyba alebo je poskodena, nepokusajte sa
ju zostavit. Ohladom nahradnych dielov sa obratte na svojho
predajcu alebo na oddelenie starostlivosti o zakaznikov
spolocnosti Pit Boss®.

1
G 3. Zostavte jednotku podla pokynov montaznej prirucky.
1

REGULACIA TEPLOTY

r - Grily na drevené uhlie si mimoriadne vSestranné. Mozno ich Zivat nielen na grilovanie alebo udenie, ale aj na pecenie pizze
A Ventilator klapky E Zarazka veka hlyb ak ls¢ unlt ka,i ?dh i ran ; OI o_k poluv d st at_g ovan ad bphu : 'jv.aj t’atp lot PIZZE,
Otvorenim vetracieho otvoru sa zvy3i priidenie chleba, kolacov a susienok. Vdaka ich vynikajlcim tepelno-akumula¢nym vlastnostiam mozno dosiahnut a udrziavat teplotu varenia

vzduchu z udiarne. Nastavuje sa otacanim Rosty na varenie // regulaciou prudenia vzduchu cez bocnu ventilacnu klapku. Otvorenim vzduchovej klapky, ¢im sa do ohfa dostane viac kyslika, sa
ventila¢nych vystupkov, ktoré sa viac otvaraju alebo G Bocna polica /// drevené uhlie rozhori a vytvori ohnivé uhliky. Ak chcete varit pri nizsich teplotach, znizte mnoZstvo paliva a klapku nechajte otvorenu

m

zatvarajl na vetranie. Pohodiné police poskytuji dostatok priestoru na . len na malu vzdialenost, o umozni minimalne priddenie vzduchu a maximalne udrzanie tepla v komore.
pripravu jedla a haciky na grilovacie naradie. OBLAST L . o o oo . ] ] . . ; ’
B Zasuvka ohniska VARENIA Na zabezpecenie spravneho fungovania grilu je nevyhnutna spravna udrzba a cistenie ohniska. Ak gril nedosahuje pozadovanu teplotu,
Tato odnimatelnt zasuvku na drevené uhlie mozno H Otvoreny spodny vozik skontrolujte, ¢i je zabezpeceny spravny prietok vzduchu k palivu a ¢i nie je blokovana klapka. Gril méze efektivne fungovat dihsi
20 suda vybrat a po vareni ju naplnit a vycistit od Robustny otvoreny vozik je idealny na _ 2502 Cm?/ ¢as, ak je v iom suché a dostatocné mnozstvo paliva, spravne pridenie vzduchu a sti¢asti grilu st €isté.
popola. , aby sa grilovacie naradie a koreniny nedostali na 3878 IN2
zem. !
C Hlavhovarukovat 1001 CM? / PRVE POUZITIE (BURN OFF)
Gril premiestnite z jednej oblasti na druhd. 2
155,2 IN
D Ventilator 3503 (M2 / Je dolezité dokoncit vypalenie grilu, aby sa gril zbavil vSetkych cudzich latok. Ak chcete zalozZit prvy ohen:
Otvorte vyfuk na reguldciu vnatornej teploty v 5 1 Pri (lenf iednotk t it dl k {leni
grilovacej komore na drevené uhlie. 543,0 IN . Prizapéleni jednotky postupujte podla pokynov na zapalenie.

DOLEZITE: V tomto ¢ase pouzite jednu hrst dreveného uhlia. Nepretazujte jednotku palivom, pretoze to sposobi, e sa
jednotka prilis zahreje a roztavi sa plstené tesnenie na tesneni veka.

2. Po zapaleni dreveného uhlia zatvorte veko grilu a nechajte klapku vacsinou zatvorenu. Horte, kym sa nespotrebuje vietko palivo
a ohen neuhasne. To by malo trvat priblizne dve hodiny.

3. Po vychladnuti grilu méZete gril na drevené uhlie pouzivat ako zvycajne.
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POSTUP OSVETLENIA

Priprava potravin v grile na drevené uhlie moze priniest rézne vysledky
v zavislosti od Casu a teploty. Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky,
zaznamenavajte si, ¢o ste varili, pri akej teplote, ako dlho ste varili a aké boli
vysledky. Nabudtce upravte podla svojej chuti. Vonkajsi teplomer umiestnite
do blizkosti miesta na varenie. Cvicenie robi majstra.

Teplotu varenia ovplyviuju tieto faktory: vonkajsia teplota okolia,
sila a smer vetra, mnozstvo vzduchu pridiaceho cez klapky, kvalita
pouzitého paliva, otvoreny poklop grilu a mnozstvo pripravovaného
jedla.

Pri pravidelnom pouzivani grilu postupujte podla tychto pokynov:
1. Otvorte veko grilu (A).
2. Vytiahnite zasuvku ohniska z jednotky. (B)

3. Na dosku na drevené uhlie v telese grilu polozte zrolované noviny a
niekolko kociek zapalovaca alebo pevnych podpalovacov. Potom na vrch
novin nasypte dve az tri hrste kusového dreveného uhlia do tvaru hory

(C).

UPOZORNENIE: Na zapalenie alebo opdtovné zapalenie
nepouzivajte benzin, lakovy benzin, tekutinu do zapalovacov,
alkohol ani iné podobné chemikalie.

4. Otvorte klapku nasavania vzduchu doSiroka, aby ste podporili maximalne
prudenie vzduchu. (D)

5. Zapalte noviny a kocky zapalovaca spod zasobnika na drevené uhlie
pomocou dlhého zapalovaca alebo zapaliek. (E)

POZNAMKA: Mozete pouzit aj elektricky zapalova¢ na drevené
uhlie.

6. Po zapaleni dreveného uhlia zasurite zasuvku ohniska do tela grilu (F).

7. Zatvorte veko grilu. Po 10 mindtach plamene ustupia a okraje dreveného
uhlia zosiveju. Sledujte teplotu na veku grilu. Nechajte gril rozohriat a
nechajte drevené uhlie pokryt bielym popolom, ktory ukazuje, Ze je na
maximalnej teplote. (G)

POZNAMKA: Odporuca sa, aby ste po zapaleni drevené uhlie

nerozpalovali ani neotacali. To umoziiuje rovnomernejsie a
ucinnejsie spalovanie dreveného uhlia.

8. Po dokonceni predhrievania mézete zacat varit! Nastavenim klapiek
podporite vacsie alebo mensie pridenie vzduchu do grilu, aby ste
dosiahli pozadovany rozsah teplot (H).

UPOZORNENIE: Pri manipulacii s varnymi plochami pouzivajte len
Ziaruvzdorné rukavice.
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DOPLNOVANIE PALIVA

Ak potrebujete dIhsi ¢as pecenia (napr. pri peceni vacsieho kusu masa alebo
pomalom Udeni), méze byt potrebné pridat do grilu pocas pecenia viac
kusového uhlia.

Ak chcete bezpecne pridat viac paliva do grilu, postupujte podla tychto
pokynov:

1. polovicu Vytiahnite zasuvky ohniska zo strany grilu. (A).

DOLEZITE: Gril bude velmi hortici a méze dojst k vaznemu zraneniu.
Vidy pouzivajte ziaruvzdorné rukavice, klieste s dlhou rukovatou
alebo kuchynské rukavice.

2. Pomocou kliesti s dlhou rukovatou pridajte k zapalenému drevenému
uhliu Cerstvu zasobu kusového uhlia. (B)

Nerozhadzujte drevené uhlie po celom ohnisku, ale Cerstvé uhlie
naukladajte na horiace uhliky, ktoré st zapalené.

3. Otvorteklapku dosiroka, aby ste podporili maximalne prudenie vzduchu
k cerstvému drevenému uhliu (C).

POZNAMKA: Teplota sa méze mierne znizit v dosledku pridania
cerstvého paliva, ale po zapaleni cerstvého dreveného uhlia sa
rychlo zvysi.

4. Po zapaleni cerstvého dreveného uhlia nastavte klapky podla potreby a
pokracujte v pouzivani. (D)

DOLEZITE: Na zapalenie alebo obnovenie ohiia v grile nepouzivajte
lieh, benzin, benzin, zapalovaciu kvapalinu ani petrolej. Taktiez sa
nepokusajte pridavat dalSie podpalovace do uz horiaceho ohna
alebo do hortceho rostu. To moze sposobit poranenie.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 151

PIT BOSS® GRILLS




UDENIE ZA TEPLA

Forma varenia znama ako Udenie za tepla znamena dlhsi cas varenia pri
nizsich teplotach (znama aj ako nizka a pomala), ale prinasa prirodzenejsiu
chut pripravovanych potravin. Udenie potravin drevnymi Stiepkami zmeni
farbu svetlého mdsa a hydiny na ruzZovd, zatial ¢o tmavsim kusom masa dodd
ruzovy odtien. Ruzovy pas (po Udeni) sa oznacuje ako dymovy prstenec a je
velmi ceneny kucharmi, ktori pripravuju jedlo v exteriéri.

Aby ste dosiahli co najlepSie vysledky, nechajte maso po uvareni
odpocivat. Vdaka tomu sa prirodzené stavy dostanu spat do masovych
vlakien, ¢im sa dosiahne ovela stavnatejsi a aromatickejsi kus masa.
Cas odpocinku moze byt len 3 minuty a az 60 minut v zavislosti od
velkosti proteinu.

Postupujte podla nasho sprievodcu Gdenim réznych proteinov. Je dolezité
si uvedomit, Ze jednoduchym pohladom nie je mozné zistit, Ci je kus masa
hotovy. Pouzitie sondy na maso alebo teplomeru na maso Pit Boss®je najlepsi
sposob, ako urcit vnutornu teplotu pripravovanych potravin.

Uzitocné tipy:
Maso uzavrie svoje vlakna, ked dosiahne vnutornu teplotu 49 °C, preto
je najlepsie pripravit sa na Udenie studenymi alebo velmi studenymi
potravinami este pred ich vliozenim do grilu.

Medzi potravinami na jednotlivych drovniach varenia nechajte volny
priestor pre spravny tok tepla. Jedlo na preplnenom grile si vyzaduje
viac casu na pripravu. Na otacanie madsa pouzite klieste s dlhymi
rukovatami a na mdksie predmety, ako sd ryby a syry, Spachtlu. Ak
pouZijete pichlavy nastroj, ako napriklad vidlicku, maso sa prepichne a
stava z neho vytecie.

TucnejSie maso s velkym mnozstvom spojivového tkaniva je
najvhodnejsie na dlhé ddenie, pretoze tuky sa rozpadaju a poskytuju
stavnaté udenie.

Zacnite s malym bravcovym plieckom, ktoré je lacnejsie a Setrnejsie, a
potom prejdite na vacsie kusy, ako je bocik a rebra.

Svieckovym a chudym pecienkam treba venovat vacsiu pozornost,
pretoZe mdso sa rychlejSie vysusuje. Pocas Udenia menej tucnych
druhov masa zabezpecte, aby sa do potravin pridavala (striekala) dalSia
tekutina. Tekutiny, ako je ovocna stava, jablcny ocot, vino alebo pivo,
mozu jemne, ale vyrazne ochutit vase méasové kusky.

Omacky na baze cukru je najlepsie aplikovat ku koncu varenia, aby sa
predislo vzplanutiam.
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“ DOKONCENE
UBELE VNUTORNA TEPLOTA
HYDINOVE MASO
Morcacie maso (celé) 74 °C/165 °F
Kuracie maso (celé) 74 °C/165 °F
Palicky, prsia 74 °C/165 °F
Vtaky drobnej zveri 74 °C/165 °F
Kacica 74 °C/165 °F
BRAVCOVE MASO
Sunka (celd) 71°C/160 °F
Pecené maso 74 °C/165 °F
Panenka 82 °C/180 °F
Spodné rebra 88 °C/190 °F
Malé (chrbtové) rebierka 88 °C/190 °F
Krkovicka (plece) 90 - 98 °C/195 - 210 °F
HOVADZIE MASO
Rebierka 57 °C/135 °F
Panenka 60 °C/140 °F
Pecené maso 63 °C/145 °F
Spodné rebra 79 °C/75 °F
Hovadzi hrudnik 90 - 98 °C/195 - 210 °F
VOLNE ZIJUCA ZVER
Panenka 74 °C/165 °F
Pecené méso 74 °C/165 °F
MORSKE PLODY
Rybie filé 63 °C/145 °F
Losos (cely) 63 °C/145 °F
Homar 63 °C/145 °F

VYPNUTIE

Pri bezpecnom vypinani grilu postupujte podla tychto pokynov:
1. Zatvorte veko grilu (A). Prestante pridavat dalSie palivo.

2. Uplne zatvorte klapku a nechajte ohef prirodzene vyhasnit v dosledku
nedostatku kyslika. (B)

DOLEZITE: Na hasenie dreveného uhlia nepouzivajte vodu, pretoze
by mohlo déjst k poskodeniu grilu.

V pripade, Ze dojde k poziaru tuku, opatrne odstrante jedlo z grilu, zatvorte
veko grilu a zatvorte klapku, aby ste ohen uhasili. Ohnisko a teleso grilu
odolavaju extrémnemu teplu bez akéhokolvek poskodenia.

1ISKAJTE

@

MATE
OTAZKU?
Pozrite sa na niektoré

Casté otdzky na online
alebo na zivy chat s

o

| Snimka tohto grafu
| naporovnanie. Na
| stranke nam moézete |
| neskér podakovat!
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NASTROJE
0BCHODU

Preskimajte rozne prislusenstvo na
grilovanie, ktoré je k dispozicii na
v nasom online obchode pre
vsetky drovne grilovania.

oddelenim starostlivosti
o zakaznikov.
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STAROSTLIVOST A UDRZBA

Kazda jednotka Pit Boss® vam poskytne mnoho rokov chutnej prevadzky s
minimalnym cistenim. Pri servise grilu postupujte podla tychto tipov:

Interiér grilu

Pomocou kefy na Cistenie grilu odstrante vetky potraviny alebo nanosy
na grilovacich rostoch (A). PozZiare spdsobuje prilis vela spadnutého tuku
na grilovacie komponenty. Najlepsi postup je Cistit rosty kratko po vareni,
kym su eSte teplé. Ak chcete grilovacie rosty vycistit do hlbky, vyberte ich
z grilu a pouzite Cistiaci prostriedok Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Po kazdom pouziti oSkrabte nylonovou Skrabkou zaschnuté potraviny a

utrite tepelny deflektor, ohnisko a telo grilu (B). Kuchynska kefka je tiez
velmi prakticka.

Vyberte zasuvku ohniska a vychladnuty popol vysypte do odpadovej
nadoby. (C)

Bocné police

Po pouziti utrite kazdu policu (D). Na odstranenie mastnoty pouzite teplu
mydlovi vodu. Nepouzivajte Cistiace prostriedky na rury, abrazivne
Cistiace prostriedky ani abrazivne cistiace podlozky, pretoze mozu
poskodit povrch bocnych polic.

Exteriér grilu

Po kazdom pouziti utrite vonkajsiu cast grilu (E). Na odstranenie mastnoty
pouZite tepld mydlovi vodu. NepouZivajte Cistiace prostriedky na
riry, abrazivne cistiace prostriedky ani abrazivne cistiace podlozky.

POMOCNY HAROK NA STAROSTLIVOST O GRIL

POLOZKA FREKVENCIA CISTENIA

Timice Podla potreby
Rosty na varenie Po kazdom grilovani
Karoséria grilu (exteriér) Po kazdom grilovani

Ohnisko, teleso grilu Kazdé 2-3 grilovacie sedenia

SPOSOB CISTENIA

Utrite handrickou a mydlovou vodou

Utrite handrickou a mydlovou vodou

Prebytocné mnozstvo spalte, vycistite kefou na Cistenie grilu

Zahrejte na 260 °C/ 500 °C pocas 30 minut, vyskrabte, vycistite

(interiér) kefou, vysajte mokrym/suchym vysavacom popol a prebytocné

necistoty
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RIESENIE PROBLEMOV

Spravne Cistenie, udrzba a pouzivanie ¢istého, suchého a kvalitného paliva zabrani beznym prevadzkovym problémom. Ak vas gril Pit

Boss® funguje zle alebo menej ¢asto, m6zu vam pomdct nasleduijtice tipy na rieSenie problémov.

VYSTRAHA: Pred otvorenim alebo demontazou akychkolvek ¢asti na ucely kontroly, idrzby, cistenia alebo servisu sa vidy

uistite, Ze je gril uplne vychladnuty.

PROBLEM

PRICINA

RIESENIE

Drevené uhlie sa
nezapali

Nedostatocné pridenie
vzduchu

Nedostatok paliva

Nastavte klapku tak, aby bol privod vzduchu otvoreny na maximalny prietok vzduchu k drevenému
uhliu. Uistite sa, Ze sa v iom nenahromadil popol alebo nie st Ziadne prekazky. V pripade potreby
postupujte podla pokynov na starostlivost a Udrzbu. Ak chcete dosiahnut vysoké teploty a umoznit
vacsi prisun kyslika do ohna, otvorte poklop grilu.

Skontrolujte rost na drevené uhlie, ¢i je hladina paliva dostatocnd. Pridajte niekolko kociek do
zapalovaca alebo tuhych podpalovacov, ktoré vam pomozu pri zapalovani. Odportic¢ané mnozstvo
dreveného uhlia je maximalne 1,0 kg na jedno spalovanie.

Prili hordci gril

Prilis velky prietok vzduchu

Prilis vela paliva

Nastavte klapku tak, aby ste zniZili pridenie vzduchu k drevenému uhliu. Ak je otvoreny, zatvorte
veko grilu, aby sa palivo udusilo pri mensom mnozstve/nedostatku kyslika.

Pri grilovani pri nizkej teplote pouzite pri zapéleni grilu menej paliva. Pomocou kliesti s dlhymi
rukovatami opatrne vyberte cast paliva zo zasobnika na drevené uhlie a vlozte ho do kovovej nadoby
s tesne priliehajticim vekom, aby sa popol tplne ochladil.

Gril nie je
dostatocne horuci

Zvysenie prietoku vzduchu

Nedostatok paliva

Nastavte klapku tak, aby bol privod vzduchu otvorenejsi a zvysil sa prietok vzduchu k drevenému
uhliu. Uistite sa, Ze v ohnisku nie je nahromadeny popol alebo prekazky. V pripade potreby postupujte
podla pokynov na starostlivost a idrzbu. Ak chcete dosiahnut vysokd teplotu , otvorte poklop grilu,
aby k drevenému uhliu pradil maximélny prid vzduchu.

Na varenie pri vysokej teplote pouzite viac paliva. Pri pociato¢nom zapalovani dreveného uhlia
zacnite s vacsim mnozstvom paliva v grile, ale dbajte na to, aby medzi kiskami dreveného uhlia stéle
prudil vzduch (priestor). Pri doplfiovani paliva do grilu postupujte podla pokynov na doplnenie paliva.

Vzplanutia
plamena

Prili$ hordci gril

Nahromadeny mazaci tuk

Pri vareni velmi mastnych jedal (napr. kuracieho masa, pizze, hamburgerov) udrzujte teplotu pod
176 °C. Tuk ma bod vzplanutia. Skuste varit pri nizsej teplote. V pripade, Ze pocas grilovania dojde k
poziaru tuku, opatrne odstrante jedlo z grilu, zatvorte veko grilu a zatvorte klapku, aby ste ohen v
dosledku nedostatku kyslika udusili.

Dodrziavajte pokyny na starostlivost a tdrzbu.
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ZAREGISTROVAT SVO)J GRIL

PODMIENKY & Zaregistrujte svoj vyrobok za menej ako mintitu a ziskajte rychly a jed-
noduchy pristup k posobivej zbierke poznatkov o vareni.
Na grily Pit Boss® ("Pit Boss®"), ktoré vyraba spolo¢nost Outdoor Brands, LLC., sa vztahuje obmedzend dozivotna zaruka na chyby a Vasa registracia (doklad o kupe) vam zabezpeti najlepsi zaruény servis vasho ZAREG'STRU”E SA
spracovanie dielov, 1rok zaruky na vsetku ocel, varné rosty z porceldnom potiahnutej ocele a 1 rok zaruky na v3etky ostatné stcasti vyrobku. V pripade, Ze sa vyskytnu obavy o bezpecnost, je to nas rychly spo-
tohto vyrobku. Spolo¢nost Outdoor Brands, LLC., zaruCuje, Ze vSetky diely su bez vad materidlu a spracovania, pri beznom pouzivani a sob, ako vas informovat. TERAZ

podmienkach, po dobu pouzivania a vlastnictva pévodnym kupujtcim.

Na tento vyrobok sa nevztahuje Ziadna in alebo dodatocna zaruka. MODEL PB500NXC
Tato zaruka sa neuplatiuje:
ak nemozete predlozit doklad o kipe alebo po uplynuti zaruky. SERIOVE CISLO

na poskodenia alebo vady spdsobené opotrebovanim, ako st skrabance, preliaciny, ryhy, triesky alebo drobné kozmetické praskliny. DATUM NAKUPU

Tieto estetické zmeny vyrobku nemaju vplyv na jeho vykon. ZAKUPENE OD
(AUTORIZOVANY PREDAJCA)

ak vas vyrobok nebol nainstalovany, prevadzkovany, Cisteny a udrziavany v prisnom sulade s priloZzenou priruc¢kou k vyrobku.
Zaruka sa nevztahuje na poskodenie alebo rozbitie spdsobené nespravnym pouzivanim, nespravnou manipulaciou alebo vlastnymi

Upravami. STAROSTLIVOST 0 ZAKAZNIKOV

na hrdzu alebo oxidaciu, pokial nedéjde k poruseniu Strukturdlnej integrity sucasti grilu. Aj pri pouziti materialov, ktoré odolavaju
korozii, mézu byt ochranné natery ohrozené roznymi latkami a podmienkami, ktoré vyrobca nemoze ovplyvnit. Vysoké teploty,
nadmerna vlhkost, chldr, priemyselné vypary, hnojiva, pesticidy na travniky a sol sd niektoré z latok, ktoré mozu ovplyvnit kovové
povlaky.

Ak mate akékolvek otazky alebo obavy tykajlce sa vasho produktu, nas ochotny tim starostlivosti o zakaznikov vam ochotne pomdze.
Pred kontaktovanim oddelenia starostlivosti o zdkaznikov si pripravte svoje registracné tdaje.

3

na poskodenia alebo chyby, ku ktorym doslo pri komerénom pouzivani, prendjme alebo akomkolvek pouzivani, na ktoré vyrobok
nie je urceny.
na Skody alebo chyby presahujuce cenu vyrobku.

) B

Pocas trvania zaruky sa spolocnost Outdoor Brands, LLC., zavazuje poskytnut nahradné diely za chybné a/alebo nefunkcné komponenty TELEFON ZIVY CHAT APLIKACIA
a nebude uctovat poplatky za opravu alebo vymenu vratenych dielov s vopred zaplatenou dopravou, ak sa po preskdmani ukaze, ze
diel(y) je(sa) chybny(é).

na poskodenia alebo chyby spdsobené servisom alebo opravou vyrobku neautorizovanym predajcom spolo¢nosti Pit Boss®.

Spolo¢nost Outdoor Brands, LLC., neprebera pravnu ani ini zodpovednost za nahodné alebo nasledné Skody na majetku alebo
osobdch, ktoré vznikli v désledku pouzivania tohto vyrobku pocas zarucnej doby alebo po jej uplynuti. Vsetky zaruky vyrobcu st
uvedené v tomto dokumente a voci vyrobcovi nemozno uplatnit Ziadne naroky na zaklade Ziadnej zaruky alebo vyhlasenia. Niektoré
Staty nepovoluju vylucenie alebo obmedzenie nahodnych alebo naslednych skdd alebo obmedzenie predpokladanych zaruk, takze
obmedzenia alebo vylicenia uvedené v tejto obmedzenej zaruke sa na vas nemusia vztahovat. Tato obmedzena zaruka vam poskytuje
$pecifické zakonné prava a mozete mat aj dalSie prava, ktoré sa v jednotlivych statoch lisia.

NAM
SVOJE VYSLEDKY

Podelte sa o svoje vytvory a
glam zabery s komunitou
Pit Boss.
#PITBOSSNATION
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MIKILVAGAR ORYGGISUPPLYSINGAR

MIKILVAGT, GEYMID TIL SiDAR TILVISUNAR: LESID VANDLEGA

HELSTU ORSAKIR ELDSVODA | HEIMILISTAKJUM ERU AFLEFDING LELEGS VIDHALDS
0G VANRAKSLU A AD VIDHALDA TILSKILDU FJARLAGD FRA ELDFIMUM EENUM.
pAD ER AF MJOG MIKILVAGT AD ESSI VARA SE ADEINS NOTUD | SAMRAMI VI
EFTIRFARANDI LEIDBEININGAR.

5. bad er mjdg maelt med pvi ad pu notir klumpa af kolum i kolagrillinu pinu. bad brennur lengur og framleidir minni dsku, sem getur takmarkad
loftflaedi. EKki nota kol i pessari véru. Kol fylgir ekki med. Leyfid kolunum ad hitna og haldid peim raudgléandi i ad minnsta kosti 30 minttur ddur
en pid grillid paer i fyrsta skipti a kolagrillinu. Ekki elda fyrr en eldsneytid hefur hulid dsku.

VIDVORUN: Ekki ma nota spritt eda bensin til ad kveikja eda endurkveikja eld! Notid adeins kveikjara sem uppfylla krofur EN1860-3.
Haldid 6llum slikum vékvum vel fra taekinu pegar pad er i notkun.

6. Hlutar grillsins geta verid mjog heitir og alvarleg meidsli geta hlotist af. Fjarlzegid potta og ponnur d medan taekid er i gangi dn eftirlits til ad draga
(r eldhaettu. VIDVORUN Haltu bornum og galudyrum i burtu.

FORGUN OSKU

VIDVORUN: Vinsamlegast lesid alla handbdkina adur en petta taeki er sett upp og notad. Ef pessum leidbeiningum er ekki fylgt getur
bad leitt til eignatjons, likamstjons eda jafnvel dauda. Hafdu samband vid byggingarfulltria eda slokkvilidsmenn a pinu svaedi vardandi
takmarkanir og krofur um skodun uppsetningar a pinu svaedi. GEYMID LEIDBEININGARNAR

Osku skal setja i malmilat med péttu loki. Lokada dskuilatid skal setja & deldfimt gélf eda 4 jordina, langt fra ollu eldfimu efni, par til pvi er endanlega
fargad. begar 6sku er fargad med pvi ad grafa i jardveg eda dreifa & annan hatt 4 stadnum, tti ad geyma hana i lokudu ilati par til allt dsku hefur kélnad
alveg.

KOLMONOXiD

HATTUR OG VIDVARANIR

bi verdur ad hafa samband vid hiisfélag a pinu svadi, byggingar- eda slokkvilidsmenn eda logsoguyfirvold til ad fa naudsynleg leyfi,
heimildir eda upplysingar um takmarkanir a uppsetningu, svo sem uppsetningu grills a eldfimum fleti, skodunarkrofur eda jafnvel
notkunarmoguleika a pinu svaedi.

1. Lagmarksfjarlgd upp a 2 m (78 tommur) fra eldfimum byggingum ad hlidum grillsins skal vera. Setjid ekki taekid upp a éeldfimt golf eda golf
sem eru varin med deldfimum fleti nema videigandi leyfi hafi verid fengin fra l6gsoguyfirvéldum. Grillio parf ad setja upp 4 druggan,
sléttan grunn ddur en pad er notad. Petta taeki ma ekki setja undir eldfimt loft, yfirbyggda skjdlveggi, markisur, sélhlif eda skali. Ekki nota a pilfar
eda onnur eldfim yfirbord eins og purrt gras, vidarflogur, laufpekju eda skrautberki. Ekki nota pessa voru i tjaldi, hjolhysi, bil, kjallara, rislofti eda
bati. Geymid grillid 4 hreinum stad par sem engin eldfim efni, bensin og dnnur eldfim efni eru til stadar, svo sem gufur og vokvar.

VIDVORUN: Ef eldur kviknar i fitu skal loka lokinu par til eldurinn er slokknadur. EKki hella vatni & takid. Reynid ekki ad kafa eldinn.
bad er mikilvagt ad hafa a stadnum slokkvitaeki, sem er sampykkt af dllum flokkum (flokki ABC), Ef dstjornlegur eldur kemur upp skal
hringja i slokkvilidia.

2. Ekkinota bennan kolagrill sem ofn. bessi vara er eingdngu atlud til notkunar utandyra. Ekki nota innandyra!
BRANDHATTA: Getur gefid fra sér heitar glodir vid notkun.

VIDVORUN: bessi vara verdur mjog heit. Ekki hreyfa pad & medan pad er i notkun. Gakktu tr skugga um ad eldurinn sé alveg slokktur
og ad grillid sé alveg kalt viokomu adur en pu farir pad.

3. bessi vara verdur mjog heit og getur valdid alvarlegum meidslum. Skiljid aldrei eftir logandi eld an eftirlits. Haldid ungum bérnum og galudyrum
frd medan d notkun stendur. Malt er med ad nota hitapolna grillhanska eda hanska pegar grillid er notad. Notid ekki fylgihluti sem ekki eru atladir
til notkunar med pessu taeki.

VIDVORUN: betta taki er ekki malt med fyrir born, einstaklinga med skerta likamlega, skynjunar- eda andlega getu, eda einstaklinga
sem skortir reynslu og pekkingu, nema pau séu undir beinu eftirliti eda leidbeiningum fra einstaklingi sem ber abyrgd a oryggi peirra.

4. Eftir geymslutimabil, eda notkunarleysi, skal skoda taekid fyrir notkun til ad athuga hvort pad sé preyta eda skemmt og skipta pvi Gt eftir porfum.
Hreinsid fyrir notkun. Ef grillid er geymt utandyra 4 rigningartimanum eda i mikilli raka parf ad purrka bad ddur en vidhald eda pjonustu er
framkvaemt. Notid grillhlif ef han er til stadar.

VIDVORUN: Verid medvitud um eldfimt byggingarefni, haldid eldinum gangandi til ad fordast ofmikil kyndingu.

Fylgdu pessum leidbeiningum til ad koma i veg fyrir ad petta litlausa, lyktarlausa gas eitri pig, fjéIskyldu pina eda adra:

pekkid einkenni kolmaénoxideitrunar: héfudverk, sundl, slappleika, dgledi, uppkdst, syfja og rugl. Kolménoxid dregur r getu blddsins til ad flytja
surefni. Lagt surefnismagn i bl6di getur leitt til medvitundarleysis og dauda.

Leitid til leknis ef pu eda adrir faid kvef- eda flensulik einkenni vid matreidslu eda i nagrenni vid taekid. Kolsyringseitrun, sem audvelt er ad rugla
saman vid kvef eda flensu, greinist oft of seint.

Afengisneysla og fikniefnaneysla auka ahrif kolmonoxideitrunar.

Kolsyringur er sérstaklega eitrud fyrir modur og barn & medgdngu, ungbérn, aldrada, reykingafdlk og félk med blod- eda blédrasarvandamal, svo sem
blodleysi eda hjartasjikdéma.
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TN A

Notid ekki grillid i lokudu og/eda ibudarhaefu rymi, t.d.
hasum, tjoldum, hjélhysum, hisbilum, batum. Hetta a
kolménoxideitrun sem veldur dauda.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 159 PIT BOSS® GRILLS




EFNISSKRA

MIKILVAGAR
ORYGGISUPPLYSINGAR

Pakkinn inniheldur
Upplysingar
Ad kynnast grillinu pinu
Adgerd
Uppsetning
Hitastyring

S U1 A &

Fyrsta notkun (brennsla af)

Lysingarferli
- Afylling eldsneytis
Heit reyking
- Slokkva a
UMHIRDA 0G VIDHALD
Urredaleit
ABYRGD
- Skilmalar
- Skradu grillid pitt

pjonusta vid vidskiptavini

HOLLAND

Eining 8, De Hootkamp 8,
Hedel, Holland 5321JT
service-eu@dansons.com

BANDARIKIN r
Belfast-gata 1442 J

Columbus, Georgiu 31904
480-923-9630
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INNIHALD PAKKANS

1T X  GRILL & HLUTAR

1T x  bYNNUPAKKNING FYRIR VELBUNAD

1 X SAMSETNINGARLEIDBEININGAR

1 x EIGENDAHANDBOK

UPPLYSINGAR
FYRIRMYND PB50ONXC
ELDSNEYTISGERD KOL OG VIDUR

VIiDDIR 1.018 X 632 X 1.077 MM /
40,1 X 24,9 X 42,4 TOMMUR

PYNGD 33,8 KG / 74,5 PUND
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VERTU g

INNIVITA!

Heimsaektu okkur a netinu fyrir
samsetningarmyndbdnd, okeypis
uppskriftir, grillrag,
handvirkar uppfaerslur
og fleira.
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AD KYNNAST GRILLINU biNU

-
1
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Loftraesting fyrir deyfi
Til ad opna loftraestingaropid er aukid loftflaedid
Ur reykholfinu. Stillt med pvi ad opna eda loka

loftraestingarflipunum meira til ad auka loftraestingu.

Eldholfsskuffa

bessa faeranlega kolaskuffu er haegt ad fjarlegja ur

tunnunni til ad fylla hana og hreinsa 6sku eftir eldun.

Handfang tunnu
Faerdu grillio pitt ar einu svaedi i annad.

Loftraesting
Opnadu Gtblastursopid til ad stjorna innra hitastigi i
kolagrillhdlfinu.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

Loktappi

Eldunargrindur.

Hlidarhilla

pagilegar hillur bjéda upp a rimgott rymi fyrir
matreidslu og kroka fyrir grilldhold.

Opna botnkérfu

Sterk, opin vagnhonnun er fullkomin fyrir
halda grillahldum og kryddi fra

jordina.
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O

MATREIDSLA
SVADI

2.502 CM?/
387,8 TOM-
MUR?

1.001 CM*/
155,2 TOM-
MUR?

3.503 CM?/
543,0 TOM-
MUR?
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ADGERD
UPPSETNING

LYSINGARFERLI

1. Med ollum atitekjum gegnir vedurfar utandyra stéru hlutverki i
afkéstum grillsins og eldunartimanum sem parf til ad fullkomna o

maltidirnar. Petta taeki ma ekki setja undir eldfimt loft eda yfirbyggingu.
(A). Geymid grillid a sveedi par sem ekki eru eldfim efni, bensin og 6nnur

eldfim gufa og vékvar.

Allar Pit Boss® einingar ttu ad halda lagmarki 2 m (78 tommu) /
fjarleegd fra eldfimum byggingum og pessari fjarleegd verdur ad 5/’ A\

vidhalda medan grillid er i notkun. (B)

2. Hlutirnir eru stadsettir um allan flutningskassann, par & medal undir _‘6’_
grillinu. Skodid grillig, hlutana og pynnupakkninguna med vélbunadi eftir e
ad pad hefur verid tekid ur verndarkassanum. Fargid 6llum umbudum ad
innan sem utan a grillinu fyrir samsetningu og skodid sidan alla hluta P
samkvaemt samsetningarleidbeiningunum. «

Ef einhver hluti vantar eda er skemmdur skaltu ekki reyna ad setja
hann saman. Hafdu samband vid séluadila eda pjonustuver Pit
Boss® til ad fa varahluti.

3. Setjid  saman  eininguna  samkvaemt  leidbeiningum i
samsetningarhandbokinni.

HITASTYRING

Kolagrill eru einstaklega fjolhaef. baer er ekki adeins hagt ad nota til ad grilla eda reykja, heldur er einnig haegt ad baka pizzur, braug,
bokur og smakokur dreynslulaust inni i peim. Vegna framurskarandi hitahaldseiginleika er hagt ad na og vidhalda eldunarhita med pvi
ad stjorna loftflaedi i gegnum hlidarloftraestingarlokann. Med pvi ad opna loftiokann, sem hleypir meira sdrefniinn i eldinn, getur kolid
brennt mj6g heitt og myndad gldd. Til ad elda vid lagra hitastig skal minnka eldsneytismagnid og halda ventlinum opnum adeins i
stutta fjarlegd, sem l[agmarkar loftfleedi og hamarkar hitahald i hélfinu.

Til ad tryggja ad grillid virki rétt er naudsynlegt ad vidhalda pvi rétt og prifa eldholfid. Ef grillid naer ekki tiletludum hita skal ganga
Ur skugga um ad loftflaedi til eldsneytisins sé naegilegt og ad spjaldid sé ekki stiflad. Grillid getur gengid a skilvirkan hatt i langan
tima svo framarlega sem purrt og nagilegt eldsneyti er til stadar, loftfladid er rétt og ihlutirnir i eldunaradstédunni eru
hreinir.

FYRSTA NOTKUN (BRENNUR AF)

Pad er mikilvaegt ad klara ad brenna grillid alveg til ad losna vid 61l adskotaefni. Til ad kveikja fyrsta eldinn pinn:
1. Fylgid leidbeiningum um kveikingarferlio til ad kveikja a taekinu.

MIKILVAGT: Notid eina handfylli af kolum a pessum tima. Ekki ofhlada taekid med eldsneyti, pvi pad veldur pvi ad
taekid brennur of heitt og braedir filtpéttinguna a lokpéttingunni.

2. begar kveikt er & kolunum skaltu loka grilllokinu og lata spjaldid vera ad mestu leyti lokad. Brennid par til allt eldsneytid er notad
og eldurinn slokknar. Petta aetti ad taka um pad bil tvaer klukkustundir.

3. Eftir ad grillid hefur kéInad er haegt ad nota kolagrillid eins og venjulega.
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Ad elda mat a kolagrillinu getur gefid mismunandi nidurstddur eftir tima og
hitastigi. Til ad nd sem bestum arangri skaltu halda skra yfir hvad pu eldadir,
vid hvada hitastig, hversu lengi pu eldadir og drangurinn. Adlagadu ad pinum
smekk nast. Settu Utiteimamaeli nalaegt eldunarsvaedinu pinu. Afingin
skapar meistarann.

Eldunarhitastigid er undir ahrifum eftirfarandi patta: utihitastig,
vindmagnogvindatt, loftstreymiigegnumspjoldin, gaedieldsneytisins
sem notad er, hvort grilllokid er opid og magn matarins sem eldad er.

Fylgdu pessum skrefum til ad nota grillid reglulega:

1.

2.
3.

Opnadu grilllokid (A).
Dragdu eldholfsskaffuna ur einingunni. (B)
Setjid upprulladan dagbladapappir og nokkra kveikjuteninga eda harda

kveikjubond & kolaplotuna i grillinu. Naest skaltu hriga saman tveimur
til premur [ikum af kolum ofan & dagbladid i laginu eins og fjall. (C).

VARUD: Notid ekki bensin, hvitt spira, kveikjaravokva, alkéhol
eda onnur svipud efni til ad kveikja i eda endurkveikja.

Opnid loftinntakslokann alveg til ad auka loftflaedi. (D)

Kveikid 4 dagbladinu og kveikjarateningunum undir kolabakkanum med
[dngum kveikjara eda eldspytum. (E)

ATHUGASEMD: Einnig er haegt ad nota rafmagnskola.
Pegar kolin hafa kviknad i skal renna eldhélfsskaffunni inn i grillid. (F).

Lokadu grilllokinu. Eftir 10 mindtur mun loginn dofna og brunir kolanna
verda graar. Fylgist med hitastiginu a grilllokinu. Leyfid grillinu ad forhita
og hjupa hvita dsku yfir kolunum, sem synir ad pau séu a hamarkshita.

(@)

ATHUGASEMD: Malt er med pvi ad ekki kyndi eda kveiki a
kolunum eftir ad pau eru kvik. betta gerir kolunum kleift ad
brenna jafnar og skilvirkari.

Eftir ad forhitun er lokid ertu tilbtinn ad hefja elduninal Stilltu demparar
til ad auka eda minnka loftfledi inn i grillid til ad na aeskilegu hitastigi
(H).

VARUD: Notid adeins hitapolna hanska pegar pid medhondlid
eldunarfleti.
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ELDSNEYTISAFYLLING

Ef pu parft lengri eldunartima (t.d. pegar pu steikir steerri kjét eda reykir
bad haegt) geeti verid naudsynlegt ad baeta vid fleiri kolum a grillid medan a
elduninni stendur.

Fylgdu pessum skrefum til ad baeta eldsneyti vid grillid a éruggan hatt:
1. Dragdu helminginn af eldholfsskuffunni tt fra hlid grillsins. (A).

MIKILVAGT: Grillid verdur mjog heitt og alvarleg meidsli geta
hlotist af. Notid alltaf hitapolna hanska, tong med longum skafti
eda matreidsluhanska.

2. Notid tong med l6ngum skafti til ad baeta vid fersku formi af kolum Ut
i logandi kolin. (B)
Dreifid ekki kolunum um allan eldholfid heldur hrigid fersku
kolunum ofan 4 glddina sem er kveikt i.
3. 00pnadu spjaldid vel til ad hamarka loftfladi til ferskra kolanna. (C).

ATHUGASEMD: Hitastigid geeti lekkad litillega vegna pess ad
ferskt eldsneyti er baett vid, en mun haekka hratt pegar kviknar
i fersku kolunum.

4. begar ferska kolin eru kveikt skaltu stilla demparana eftir porfum og
halda afram notkun. (D)

MIKILVEGT: Notid ekki spiritus, bensin, kveikjaravokva eda
steinoliu til ad kveikja upp eda hressa upp a eldinn i grillinu.
Reynid heldur ekki ad bzeta vid fleiri kveikjum i eld sem er pegar
ad brenna eda i heita brennslurist. Petta getur valdid meidslum.

PIT BOSS® GRILLS 164

HEIT REYKINGAR

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

Su tegund eldunar sem kallast heitreyking visar til lengri eldunartima og
vid legra hitastig (einnig pekkt sem lagt og haegt), en leidir til natturulegra
bragds i tilbinum mat. Reyking matvaela med vidarflogum mun gera ljost
kjot og alifuglakjot bleikt, en bad mun baeta vid bleikum bla a dekkri kjotbita.
Bleika réndin (eftir reykingu) er kollud reykhringur og er mjog eftirsétt medal
utikokka.

Til ad na sem bestum arangri skal leyfa kjotinu ad hvila sig eftir
eldun. betta gerir nattirulegum vokvum kleift ad flytjast aftur inn
i kjottrefjarnar, sem gefur mun safarikari og bragdmeiri kjétskornu.
Hvildartimi getur verid allt fra 3 mindtum upp i 60 minatur, allt eftir
stard proteinsins.

Fylgdu leidbeiningum okkar um ad reykja mismunandi prétein. Mikilvaegt er
a0 hafa i huga ad pad er ekki hagt ad sja hvort kjotid er tilbtid med pvi einu
ad horfa a pad. Notid kjotmaeli eda Gryfjustjori® Kjothitamaelir er besta leidin
til ad dkvarda innra hitastig matvaelanna sem pu ert ad elda.

Gagnleg rad:

Kjot lokar trefjum sinum eftir ad pad naer 49°C / 120°F innra hitastigi, svo
bad er best ad undirbua reykinguna med kdldum eda mjog kéldum mat
adur en pu setur hann inn i grillid.

Skiljid eftir opid bil & milli matvaelanna a hverri eldunarhad til ad tryggja
rétta hitafleedi. Matur a trodfullum grilli parfnast meiri eldunartima.
Notid téng med ldngum skafti til ad snua kjoti og spada fyrir mykri hluti
eins og fisk og ost. Med pvi ad nota stingandi dhald, eins og gaffal, mun
bad stinga i kjotid og leyfa safanum ad sleppa ut.

Feitra kjot med miklu bandvef hentar best til langrar reykingar, par sem
fitan myndast og gefur safarika reykingu.

Byrjid a litlum svinakjotsaxarsteik, sem er ddyrari og meira fyrirgefandi,
og faerid ykkur sidan yfir i staerri kjotbita eins og bringu og rif.

Nautalundir og magur steik parfnast meiri athygli par sem kj6tid pornar
hradar. Gakktu dr skugga um ad auka vokva sé baett vid ((dad a matinn)
begar pu reykir kjot med minna feitu kjoti. Vokvar eins og dvaxtasafi,
eplaedik, vin eda bjor geta gefid kjodtinu pinu veegan en bragdgddan
aferd.

Sykurbundnar sésur eru bestar bornar a undir lok eldunartimans til ad
koma i veg fyrir ad paer blossi upp.
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4 LOKID

KJOTTEGUND INNRI HITI

ALIFUGLAR

Kalkann (heil) 74°C /165°F

Kjtklingur (heill) 74°C / 165°F

Trommuleggir, brjdst 74°C/ 165°F

Smafuglar 74°C/ 165°F

Ond 74°C / 165°F

SVINAKJOT

Skinka (heil) 71°C/160°F

Steikt 74°C/165°F

Nautalund 82°C/180°F

Rifjasteik 88°C/190°F

Rifbein fyrir ungabérn 88°C/190°F

Rass (6xl) 90-98°C / 195-210°F

NAUTAKJOT

Prime Rib 57°C/ 135°F

Nautalund 60°C/140°F

Steikt 63°C/ 145°F

Rifjasteik 79°C/175°F

Bringa 90-98°C /195-210°F

VILLIBRAD

Nautalund 74°C/165°F

Steikt 74°C /165°F

SJAVARAFURDIR

Flok 63°C/ 145°F

Lax (heill) 63°C/ 145°F

Humar 63°C / 145°F
G 1
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: Mynd af pessu toflu :
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SLOKKUN

Fylgdu pessum skrefum til ad slékkva a grillinu & 6ruggan hatt:
1. Lokadu grilllokinu (A). Haettu ad baeta vid meira eldsneyti.

2. Lokadu spjaldinu alveg og leyfdu eldinum ad slokkna nattdrulega vegna
strefnisskorts. (B)

MIKILVAGT: Notid ekki vatn til ad slokkva a kolunum pvi pad gaeti
skemmt grillia.

Ef pu lendir i eldi i fitu skaltu fjarleegja matinn varlega af grillinu, loka
grilllokinu og loka fyrir spjaldid til ad kaefa eldinn. Eldholfid og grillid pola
mikinn hita an pess ad skemmast.

0

HAFA A
SPURNING?

Skodadu nokkrar
algengar spurningar
a netinu eda spjalla i

beinni med bjénusta vid
vidskiptavini.

oo
A
[=]

FABU
VERKFARI
VIDSKIPTINS

Kannadu fjolbreytt urval af
Grillaukabunadur i bodi
ur netverslun okkar fyrir
oll eldunarstig.

#12001
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Grillinnrétting

Notid bursta fyrir grillhreinsun til ad fjarleegja matarleifar eda uppséfnun
a grillgrindunum. (A). Fitueldar orsakast af of miklum oliutrgangi sem
fellur @ grillhlutana. Best er ad prifa grindurnar stuttu eftir eldun, a
medan paer eru enn heitar. Til ad prifa grillid sérstaklega vel skal fjarlegja
grillgrindurnar af pvi og nota Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Skafid af allan pornadan mat med nylonskdfu og purrkid hitahlifina,
brennsluhdlfid og grillid eftir nokkurra notkunar. (B). Eldhusbursti er lika
mjog handhaegur.

Fjarlaegid skaffuna ur eldholfinu og hellid kaeldri 6sku i ruslatunnu. (C)

Hlidarhillur

purrkid af hverri hillu eftir notkun (D). Notid volgt sapuvatn til ad fjarlegja
fitu. Notid ekki ofnhreinsiefni, slipiefni eda slipandi hreinsiptida, par
sem pad getur skemmt yfirbordid a hlidarhillunum.

Grill ad utan

burrkid grillid ad utan eftir hverja notkun (E). Notid volgt sapuvatn til
ad fjarlegja fitu. Ekki nota ofnhreinsiefni, slipiefni eda slipandi
hreinsiptda.

SVINDLBLAD FYRIR UMHIRDU GRILLSINS

UMHIRDA 0G VIDHALD

Sérhver Pit Boss® eining mun veita pér margra éra bragdgdda pjonustu med
lagmarks prifum. Fylgdu pessum radum til ad vidhalda grillinu pinu:

HLUTUR briftidni brifaadferd

Demparar Eftir porfum burrkid med klut og sapuvatni

Eldunargrindur. Eftir hverja grillstund Brennid af umframmagn, prifid med grillhreinsibursta
Grillhus (ytra byrdi) Eftir hverja grillstund burrkid med klut og sdpuvatni

Eldhalf, grillhus (innra) A 2-3 grilltimabilum Hitid i 260°C / 500°F i 30 minutur, skafid tt, burstid ut,

ryksugid burt 6sku og umfram rusl med blautu/purru ryki.
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URRADALEIT

Rétt prif, vishald og notkun hreins, purrs og gaedaeldsneytis mun koma i veq fyrir algeng rekstrarvandamal. Pegar Pit Boss® grillid pitt

virkar illa eda sjaldnar geta eftirfarandi rad vid bilanaleit verid gagnleg.

VIDVORUN: Gakktu alltaf tr skugga um ad grillid sé alveg kalt adur en bl opnar eda fjarlegir hluta vegna skodunar,

vidhalds, prifa eda pjonustu.

VANDAMAL

ORSAK

LAUSN

Kol kviknar ekki

Ofullnazgjandi loftflaesi

Skortur a eldsneyti

Stillid loftdeyfinn til ad tryggja ad loftinntakid sé alveg opid til ad hamarka loftflaedi til kolanna.
Gakktu ur skugga um ad engin 6skuséfnun eda stifla sé til stadar. Fylgid leidbeiningum um umhirdu
og vidhald ef porf krefur. Opnid grilllokid ef stefnt er ad haum hita og til ad leyfa meira strefni ad
komast i eldinn.

Athugid kolagrindina til ad ganga Ur skugga um ad eldsneytismagnid sé nagilegt. Baetid vid
kveikjuteningum eda kveikjubondum til ad hjalpa til vid kveikinguna. Radlagdur hamarksnotkun &
kolum er 1,0 kg / 2,2 pund & hverja brennslu.

Grillid of heitt

Of mikil loftflaedi

Of mikid eldsneyti

Stilltu loftdeyfinn til ad minnka loftstreymi ad kolunum. Ef grilllokid er opid, lokadu pvi til ad leyfa
eldsneytinu ad kafna med minna/skorti & sdrefni.

Notid minna eldsneyti pegar kveikt er & grillinu ef eldad er vid ldgan hita. Notid varlega tong med
[6ngum skafti til ad fjarleegja eldsneyti af kolabakkanum og setjid hann i malmilat med péttu loki til
ad leyfa glédinni ad kélna alveg.

Grillid ekki nogu
heitt

Auka loftflaedi

Skortur 4 eldsneyti

Stillid loftdeyfinn til ad tryggja ad loftinntakid sé opnara fyrir aukid loftflaedi til kolanna. Gakktu
(r skugga um ad engin dskuséfnun eda stifla sé i eldhdlfinu. Fylgid leidbeiningum um umhirdu og
vighald ef porf krefur. Opnadu grilllokid fyrir hamarks loftfladi til kolanna ef stefnt er ad haum hita.

Notid meira eldsneyti fyrir eldun vid haan hita. Byrjid ad setja meira eldsneyti i grillid pegar kolin
eru fyrst kveikt, en gatid pess ad loftfladi (bil) sé enn & milli kolanna. Fylgid leidbeiningunum um
afyllingu til ad baeta meira eldsneyti vid grillid.

Blossar

Grillid of heitt

Fituuppsofnun

Haldid hitastiginu undir 176°C / 350°F pegar eldad er mjog feitan mat (t.d. kjikling, pizza,
hamborgara). Fita hefur flasspunkt. Reynid ad elda vid laegri hita. Ef pu lendir i eldun i fitu, fjarleegdu
matinn varlega af grillinu, lokadu grilllokinu og lokadu spjaldinu til ad keefa eldinn vegna lags
strefnismagns.

Fylgid leidbeiningum um umhirdu og vidhald.

ABYRGD

SKILMALAR

Pit Boss® grill (,Pit Boss®"), framleidd af Outdoor Brands, LLC., eru med takmarkada avilanga abyrgd gegn gollum og framleidslu a
hlutum, 1 ars dbyrgd a 6llu stali, grillgrindum, postulinshddudu stali og 1 ars abyrgd a éllum 6drum ihlutum pessarar voru. Outdoor
Brands, LLC. abyrgist ad allir hlutar séu lausir vid galla i efni og framleidslu, vid edlilega notkun og adstadur, medan a notkun stendur
og i eigu upprunalegs kaupanda.

Engin 6nnur eda vidbatarabyrgd a vid um pessa voru.
bessi abyrgd gildir ekki:

ef ekki er haegt ad framvisa sénnun fyrir kaupunum eda eftir ad abyrgdin er Gtrunnin.

vegna skemmda eda galla vegna slits, svo sem rispa, beyglur, bulgur, flisar eda minnihattar snyrtisprungur. Pessar fagurfraedilegu
breytingar a vorunni hafa ekki ahrif & virkni hennar.

ef varan pin hefur ekki verid sett upp, notud, prifin og vidhaldid i stréngu samrami vid medfylgjandi véruhandbok. Abyrgdin naer
ekki til skemmda eda brota vegna misnotkunar, 6videigandi medhéndlunar eda sérsnidinna breytinga.

rydi eda oxun, nema um sé ad raeda tap a uppbyggingu grillhlutans. Jafnvel med pvi ad nota efni sem standast ryd geta
verndarhtdirnar skemmst af ymsum efnum og adstaedum sem framleidandi hefur ekki stjorn a. Hatt hitastig, of mikill raki, kldr,
ionadargufur, aburdur, skordyraeitur i grasflétum og salt eru nokkur af peim efnum sem geta haft ahrif 4 malmhuadun.

vegna skemmda eda galla sem verda vid notkun i atvinnuskyni, leigu eda notkun sem varan er ekki aetlud til.
vegna tjons eda galla sem eru umfram verd vorunnar.
vegna skemmda eda galla sem orsakast af pjénustu eda vidgerdum a vorunni af dvidurkenndum séluadila Pit Boss®.

A dbyrgdartimanum skuldbindur Outdoor Brands, LLC. sig til ad Gtvega varahluti fyrir gallada og/eda bilada ihluti og mun ekki rukka
fyrir vidgerdir eda skipti & hlutum sem skilad er, med fyrirframgreiddum sendingarkostnadi, ef hluturinn/hlutirnir reynast galladir vid
skodun.

Outdoor Brands, LLC. ber ekki abyrgd, hvorki lagalega né a annan hatt, a tilfallandi eda afleiddu tjoni @ eignum eda einstaklingum sem
hlyst af notkun pessarar voru, 8 medan abyrgdartimabilinu rennur Ut eda eftir ad pad rennur Gt. Allar abyrgdir framleidanda eru settar
fram hér og engin krafa skal gerd gegn framleidanda vegna nokkurrar abyrgdar eda yfirlysingar. [ sumum rikjum er ekki heimilt ad
Gtiloka eda takmarka tilfallandi eda afleidda skada, eda takmarka dbeina abyrgd, pannig ad takmarkanirnar eda undantekningarnar
sem fram koma i pessari takmdorkudu abyrgd eiga hugsanlega ekki vid um pig. bessi takmarkada dbyrgd veitir pér tiltekin lagaleg
réttindi og pu gaetir att dnnur réttindi, sem eru mismunandi eftir rikjum.

Mynd af pessu toflu
til vidmidunar.
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SKRADU GRILLID PITT

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
DULEZITE, USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POTREBU: PECLIVE SI PRECTETE

Skradu véruna pina a innan vid minitu og fadu skjotan og audveldan
adgang ad glaesilegu safni pekkingar a matreidslu.

Skraning pin (kaupsénnun) tryggir ad pu fair bestu abyrgdarpjonustu med
vorunni pinni. Ef svo dliklega vill ad 6ryggisahyggjur komi upp, pa er petta
okkar flytileid til ad lata pig vita.

HLAVNIMI PRICINAMI POZAR( SPOTREBIC( JSOU NEDOSTATECNA IDRIBA
A NEDODRZEN] POZADOVANE BEZPECNE VZDALENOSTI 0D HORLAVYCH
MATERIALD. JE NESMIRNE DULEZITE, ABY BYL TENTO VYROBEK POUZIVAN
POUZE V SOULADU S NASLEDUJICIMI POKYNY.

VAROVANI: Pred instalaci a pouzitim tohoto spotfebice si prectéte cely navod. Nedodrzeni téchto pokyni mize mit za nasledek
poskozeni majetku, zranéni nebo dokonce smrt. 0 omezujicich opatrenich a pozadavcich na kontrolu instalace ve vasi oblasti
se informujte u mistnich stavebnich nebo pozarnich uradd. Tyto pokyny si uschovejte.

NEBEZPECi A VAROVANI

FYRIRMYND PBS5O0ONXC

RADNUMER
KAUPDAGUR

KEYPT FRA
(VIDURKENNDUR SOLUADILI)

PJONUSTUVER VIDSKIPTAVINA

Ef pu hefur einhverjar spurningar eda ahyggjur vardandi véruna pina, pa er hjalpsamt pjonustuteymi okkar reidubuid ad adstoda pig.

Vinsamlegast hafia skraningarupplysingar ykkar tilbnar 33ur en pid hafid samband vid piénustuver Musite kontaktovat mistni sdruzeni majiteli dom, stavebni nebo hasic¢ské trady nebo prislusny organ, abyste ziskali

potiebna povoleni, opravnéni nebo informace o jakychkoli omezenich instalace, jako je instalace grilu na hoflavém
povrchu, pozadavky na kontrolu nebo dokonce moznost pouziti ve vasi oblasti.

1. 0d hoflavych konstrukci po stranach grilu musi byt dodrzena minimalni vzdalenost 2 m (78 palcd). Neinstalujte zafizeni na hoflavé

ﬂ.‘») ! f% i ! ‘@&l . podlahy nebo podlahy chranéné hoflavymi povrchy, pokud jste neziskali prislusna povoleni a opravnéni od pfislusnych
APP

organd. Gril musi byt pfed pouZitim nainstalovan na bezpe¢ném rovném podkladu. Tento spotfebi¢ nesmi byt umistén pod hoflavym
stropem, pfevisem, markyzou, slune¢nikem nebo altanem. NepouZivejte na terasach ani na jinych hoflavych povrsich, jako je sucha
trava, dfevni Stépka, listovy mul¢ nebo dekorativni klira. NepouZivejte tento vyrobek ve stanu, karavanu, auté, sklepé, podkrovi
nebo na lodi. Grilujte na volném prostranstvi bez hoflavych materidl(, benzinu a jinych hoflavych par a kapalin.

SimI LIFANDI SPJALL

VAROVANI: V piipadé pozaru zplisobeného tukem uzaviete viko, dokud oheii neuhasne. Na zafizeni nelijte vodu.
Nepokousejte se ohen uhasit. Je vhodné mit na misté hasici pfistroj schvaleny pro vsechny tfidy (tfida ABC). Pokud dojde
k nekontrolovatelnému pozaru, volejte hasice.

2. Tento gril na dievéné uhli nepouzivejte jako pec. Tento vyrobek je uréen pouze pro venkovni pouZziti. NepouZivejte jej v interiéru.
NEBEZPECi POZARU: Béhem pouzivani mize dochazet k uvoliiovani horkych uhliki.

VAROVANI: Tento vyrobek se velmi zahfiva. Béhem provozu jej nepremistujte. Pied premisténim se ujistéte, ze ohei je
zcela uhasen a gril je na dotek zcela vychladly.

3. Tento vyrobek se velmi zahfiva a mize dojit k vaznému zranéni. Nikdy nenechavejte hofici ohen bez dozoru. BEhem pouzivani
udrZujte malé déti a domdci zvifata v bezpecné vzdalenosti. Pfi obsluze grilu se doporucuje pouzivat Zaruvzdorné rukavice nebo
chnapky. Nepouzivejte pfislusenstvi, které neni uréeno pro pouZiti s timto spotfebicem.

UPOZORNENI: Tento spotiebi¢ neni doporuéen pro déti, osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatecnymi zkusenostmi a znalostmi, pokud nejsou pod pfimym dohledem nebo vedenim osoby
odpovédné za jejich bezpecnost.

4. Po delsim skladovani nebo nepouzivani zkontrolujte pred pouzitim, zda zafizeni nevykazuje znamky opotiebeni nebo poskozeni, a
v pfipadé potieby jej vyménte. Pfed pouzitim zafizeni vycistéte. Pokud je gril skladovan venku héhem obdobi dest(i nebo ohdobi's
vysokou vihkosti, je tfeba jej pfed provedenim jakékoli Gdrzby nebo servisu vysusit. Pouzijte kryt grilu, pokud je k dispozici.

VAROVANI: Davejte pozor na hoflavé materialy v budové, udrzujte oheii pod kontrolou, aby nedoslo k jeho piehfati.

SYNDU.OKKUR
< NIDURSTODURNAR
_ bINAR i

Samfélagid Pit Boss.
#PITBOSSNATION
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5. Dirazné doporucujeme pouzivat v grilu na dfevéné uhli kusové drevéné uhli. Hofi déle a produkuje méné popela, ktery mize OBSAH OBSAH BALENI

omezovat proudéni vzduchu. NepouZivejte v tomto vyrobku uhli. Dfevéné uhli neni soucasti baleni. Nechte dievéné uhli zahfat a -

udrzujte ho rozzhavené po dobu nejméné 30 minut pred prvnim grilovanim na grilu na drevéné uhli. Nezacinejte grilovat, dokud Diilezita bezpecnostni 2 1 x GRILADILY

palivo neni pokryto vrstvou popela. opatieni 1 X BLISTR'S HARDWAREM

VAROVANI: K zapalovani nebo opétovnému zapalovani nepouzivejte lih ani benzin. Pouzivejte pouze podpalovace spliiujici Obsah baleni 4 1 x  MONTAZNI NAVOD

normu EN1860-3. Béhem pouzivani udrzujte vSechny tyto kapaliny v dostatecné vzdalenosti od spotiebice. A e

L P ) yiytoKapatiny 100sP Technické udaje 4 1 x  NAVOD K POUZITI
6.  (asti grilu mohou byt velmi horké a mize dojit k vaznym zranénim. Odstrante hrnce a panve, kdyz je zafizeni v provozu bez dozoru, . . .

P .z P e Y . Seznameni s grilem 5
aby se snizilo riziko pozaru. VAROVANI! UdrZujte déti a domaci zvifata v bezpecné vzdalenosti.
Provoz 6 SPECIFIKACE
LIKVIDACE POPELA . Nastaveni MODEL | pBS00NXC
Popel by mél byt ulozen v kovové nadobé s tésné priléhajici poklickou. Uzaviena nddoba s popelem by méla byt umisténa na nehoflavé - Regulace teploty TYP PALIVA DREVENE UHLI A DREVO
podlaze nebo na zemi, v dostatecné vzdalenosti od vsech hoflavych materidld, aZz do konecné likvidace. Pokud je popel likvidovan - Prvni pouziti (vypéleni) ROZMERY 1018 x 632 x 1077 MM /
ﬁaﬁﬁg?ngﬁ zemé nebo jinym zplsobem rozptylen na misté, mél by byt uchovavan v uzaviené nadobé, dokud vsechny uhliky zcela . Postup zapalovani 407X 24,9 X 42,4 PALCE
. - Dopliovani paliva HMOTNOST 33,8KG/74,5LB
OXID UHLICITY - Horké uzeni

Dodrzujte tyto pokyny, abyste zabranili otravé timto bezbarvym a bez zdpachu plynem vas, vasi rodinu nebo jiné osoby: + Vypinani

Poznejte priznaky otravy oxidem uhelnatym: bolesti hlavy, zavraté, slabost, nevolnost, zvraceni, ospalost a zmatenost. Oxid uhelnaty Péce a idrzba n

snizuje schopnost krve penaset kyslik. Nizka hladina kysliku v krvi mdze vést ke ztraté védomi a smrti. Reseni problémii 12

Pokud se u vas nebo u jinych osob béhem vafeni nebo v blizkosti spotfebice objevi pfiznaky nachlazeni nebo chripky, vyhledejte Zaruka 13

|ékare. Otrava oxidem uhelnatym, kterou Ize snadno zaménit za nachlazeni nebo chfipku, je ¢asto zjisténa pfilis pozdé. . Podminky

Konzumace alkoholu a uzivani drog zvysuji tcinky otravy oxidem uhelnatym. . el sy el
Oxid uhelnaty je obzvlasté toxicky pro matku a dité béhem téhotenstvi, kojence, seniory, kufaky a osoby s problémy s krvi nebo obéhovym . 7akaznicka pod
systémem, jako je anémie nebo srdecni onemocnéni. dkaznicka podpora

A
X & xX[®s v

TN A

Nepouzivejte gril v uzavienych a/nebo obytnych
prostorach napk. vdomech, stanech, karavanech,
obytnych vozech, lodich. Hrozi nebezpeci smrtelné otravy
oxidem uhelnatym.

1USTANTEV
0BRALE!

Navstivte nas online, kde najdete
montazni videa, recepty zdarma,
tipy na grilovani, aktualizace
manuall a dalsi
informace.

Vv

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

UsA ’:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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PROVOZ

-
1
1
-

NASTAVENi

1. UvSech venkovnich spotfebic maji vnéjsi povétrnostni podminky
velky vliv na vykon grilu a na dobu potfebnou k dokonalé pripravé
pokrmu. Tento spotiebi¢ nesmi byt umistén pod hoflavym
stropem nebo previsem (A). Gril udrzujte v prostoru bez hoflavych
material(i, benzinu a jinych hoflavych par a kapalin.

Vsechny jednotky Pit Boss® by mély byt umistény v minimalni
vzdalenosti 2 m (78 palcii) od hoflavych konstrukci a tato
vzdalenost musi byt dodrzena i béhem provozu grilu. (B)

2. Dily jsou umistény v prepravnim kartonu, véetné prostoru
pod grilem. Po vyjmuti z ochranného prepravniho kartonu
zkontrolujte gril, dily a blistrové baleni s hardwarem. Pfed montazi
zlikvidujte veskery obalovy material z vnitiku a vnéjsku grilu a
poté zkontrolujte a prohlédnéte vsechny dily podle montazniho
navodu.

Pokud néktera soucast chybi nebo je poskozena,
nepokousejte se gril sestavit. Obratte se na svého prodejce
nebo zakaznicky servis Pit Boss® a pozadejte o nahradni
soucasti.

3. Sestavte jednotku podle pokyn(i v montaznim navodu.

REGULACE TEPLOTY

Klapka ventilace

Otevienim ventila¢niho otvoru se zvysi proudéni
vzduchu z udirny. Nastavuje se otocenim
ventilacnich jazyckl do oteviené nebo uzaviené
polohy pro vétrani.

Zasuvka na palivovou komoru

Tuto odnimatelnou zasuvku na uhli Ize vyjmout z
valce, aby bylo mozné ji po vafeni naplnit a vycistit
od popela.

Rukojet komory

Presunte gril z jednoho mista na druhé.

Vétraci otvor

Otevrete odvod vzduchu, abyste regulovali vnitini
teplotu v komore grilu na dfevéné uhli.

PIT BOSS® GRILLS

Zarazka vika
Grilovaci rosty

Boéni police /////

Praktické police poskytuji dostatek prostoru pro VARNA

pfipravu jidla a jsou vybaveny hacky na grilovaci

néfadi. PLOCHA

Vozik s otevienym dnem 0 2,502 cm?/
3878 in?

Robustni design otevieného voziku je idedlni pro
uloZeni grilovacich nastrojli a kofeni mimo zem.

@ 1,001 cm?/
155.2 in?

G 3,503 cm?/
543.0 in?
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Grilovani na drevéném uhli je velmi univerzalni. Lze jej pouzit nejen ke grilovani nebo uzeni, ale také k peceni pizzy,
chleba, kolacd a susenek. Diky vynikajicim vlastnostem zadrzovani tepla |Ize dosahnout a udrZovat pozadovanou teplotu
vareni pomoci regulace proudéni vzduchu bocnimi ventilacnimi klapkami. Otevienim vzduchové klapky, ktera umoznuje
privod vétsiho mnozstvi kysliku k ohni, se drevéné uhli spali na velmi vysokou teplotu a vytvori zhavé uhliky. Chcete-li
vafit pfi nizSich teplotach, snizte mnozstvi paliva a nechte klapku otevienou jen na malou vzdalenost, aby byl pritok
vzduchu minimalni a teplo v komofe se udrzovalo na maximalni trovni.

Aby gril fungoval spravné, je nezbytna spravna udrzba a cisténi topenisté. Pokud gril nedosahuje pozadované teploty,
zkontrolujte, zda je zajistén spravny pfivod vzduchu k palivu a zda neni ucpana klapka. Gril miize pracovat efektivné
po dlouhou dobu, pokud je k dispozici suché a dostatecné mnozstvi paliva, spravny privod vzduchu a jsou cisté
vSechny soucasti pro vareni.

PRVNI POUZITI (VYPALENI)

Je dulezité provést vypaleni grilu, aby se zbavil viech cizich latek. Chcete-li zapalit prvni ohen:
1. Postupujte podle pokyn( pro zapaleni a zapalte gril.

DULEZITE: Pouzijte v tuto chvili jednu hrst dievéného uhli. Nepfetézujte zafizeni palivem, protoze by to
zptisobilo prilis vysokou teplotu a roztaveni plsténého tésnéni na viku.

2. Jakmile je dfevéné uhli zapalené, zavrete viko grilu a nechte klapku témér uzavienou. Nechte horet, dokud se ne-
spotiebuje veskeré palivo a oher neuhasne. To by mélo trvat pfiblizné dvé hodiny.

3. Po vychladnuti grilu lze gril na dfevéné uhli pouzivat jako obvykle.
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POSTUP ZAPALENI

DOPLNOVANI PALIVA

Pfi vafeni potravin na grilu na dfevéné uhli mlzete dosahnout
rznych vysledk( v zavislosti na case a teploté. Pro dosazeni ne-
jlepsich vysledk si pofizujte zaznamy o co jste vafili, pri jaké teploté,
jak dlouho jste varili a jaké byly vysledky. Pristé si recept upravte
podle své chuti. Umistéte venkovni teplomér pobliz mista vareni.
Cviceni déla mistra.

Teplota vareni je ovlivnéna nasledujicimi faktory:

venkovni teplota, sila a smér vétru, mnozstvi vzduchu
proudiciho pres klapky, kvalita pouzitého paliva, otevieni vika
grilu a mnozstvi piipravovanych pokrma.

P¥i béZném pouzivani grilu postupujte podle téchto krokd:
1. Otevrete viko grilu (A).
2. Vytdhnéte zasuvku ohnisté z jednotky. (B)

3. Na rost v téle grilu polozte srolované noviny a nékolik kostek
podpalovace nebo pevny podpalovac. Poté na noviny nasypte
dvé az tfi hrsti dfevéného uhli ve tvaru hory (C).

UPOZORNENI: Nepouzivejte benzin, technicky lih, zapalovaci
kapalinu, alkohol nebo jiné podobné chemikalie pro zapaleni
nebo opétovné zapaleni.

4. Otevrete klapku pfivodu vzduchu naplno, aby byl zajistén max-
imalni pratok vzduchu. (D)

5. Zapalte noviny a kostky podpalovace pod zasobnikem na dievéné
uhli pomoci zapalovace s dlouhym hrotem nebo bezpecnostnich
zapalek. (E)

POZNAMKA: Lze také pouzit elektricky zapalovac uhli.
6. Jakmile se uhli zapali, zasunte zasuvku ohnisté do téla grilu (F).

7. Zaviete viko grilu. Po 10 minutach plameny uhasnou a okraje uhli
zSednou. Sledujte teplotu na viku grilu. Nechte gril pfedehfat a
uhli pokryjte bilym popelem, coZz znamena, Zze dosahlo maximalni
teploty. (G)

POZNAMKA: Doporucujeme, abyste po zapaleni uhli
neprohrabavali ani je neotaceli. To umozni, aby uhli hofelo
rovnomérnéji a efektivnéji.

8. Po dokonceni predehfivani mizete zacit s vafenim! Nastavte
klapky tak, aby do grilu proudilo vice nebo méné vzduchu, a
dosahnéte tak pozadovaného teplotniho rozsahu (H).

UPOZORNENI: Pfi manipulaci s varnymi plochami pouzivejte
pouze zaruvzdorné rukavice.
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Pokud potrebujete delsi dobu vareni (napf. pfi peceni vétsiho kusu
masa nebo pomalé uzeni), méze byt nutné pfidat béhem vareni na
gril vice kusového uhli grilu béhem vareni.

Postupujte podle téchto krokd, abyste bezpecné pridali vice paliva
do grilu:

1. Vytahnéte zasuvku topenisté z boku grilu. (A).

DULEZITE: Gril bude velmi horky a maze dojit k vaznému
zranéni. VZzdy pouzivejte Zaruvzdorné rukavice, klesté s
dlouhou rukojeti nebo kuchynské rukavice.

2. Pomoci klesti s dlouhou rukojeti pfidejte k zapalenému uhli nové
kusy dfevéného uhli. (B)

Uhli nerozprostirejte po celé topenisté, ale naskladejte nové
uhli na hofici uhliky.

3. Otevrete klapku naplno, aby se k novému uhli dostalo co nejvice
vzduchu (C).

POZNAMKA: Teplota se mize mirné snizit v dasledku
pridani nového paliva, ale jakmile se nové uhli zapali, rych-
le se zvysi.

4. Jakmile se nové uhli zapali, nastavte klapky podle potfeby a
pokracujte v pouzivani. (D)

DULEZITE: Nepouzivejte k zapaleni nebo rozhofeni ohné
ve grilu lih, benzin, benzin, kapalinu do zapalovacl ani
petrolej. Nepokousejte se také pridavat dalsi podpalovac
do jiz horiciho ohné nebo na horky rost. Mohlo by dojit ke
zranéni.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 177

PIT BOSS® GRILLS



HORKE UZENI

VYPNUTI

Forma vareni zndma jako horké uzeni se vyznacuje delsi dobou vareni KONECNA VNITRNI Pro bezpecné vypnuti grilu postupujte podle téchto pokyn:
a nizsimi teplotami (znama take jako ,pomale”), ale vysledkem je DRUH MAS TEPLOTA DRUBEZ 1. Zaviete viko grilu (A). Prestarite pfidavat palivo.
prirozenéjsi chut pripravovanych pokrmd. Uzeni potravin dfevénymi ) o . .
stépkami zméni svétlé maso a dribez na rizové, zatimco tmavsim . . 2. Zcela uzavrete Iflapku a nechte ohen pfirozené uhasnout kvdli
kusim masa doda rdzovy pruh. Rizovy pruh (po uzeni) se nazyva DRUBEZ nedostatku kysliku. (B)
koufovy prstenec a je velmi cenén outdoorovymi kuchafi. Krocan (cely) SEE DULEZITE: K haseni uhli nepouzivejte vodu, protoze by to
Pro dosazeni nejlepSich vysledkéi nechte maso po upeceni Kufe (celé) 74.°C mohlo gril poskodit.
odpocinout. Tim se pfirozené stavy vrati zpét do masovych Stehna, prsa 74 °C
vlaken, coz zajisti mnohem stavnatéjsi a chutnéjsi kus masa. Drobni lovni ptaci 74 °C
Doba odpocinku miize byt od 3 minut aZ do 60 minut, v zavislo- ° °
stina veﬁkosti masa. v e wLE V pfipadé pozaru zplsobeného tukem opatrné vyjméte jidlo z griluy,
] ] i . o VEPROVE zavrete viko grilu a uzaviete klapku, aby se ohen udusil. Topenisté a
Pgsty_pgt_e povdle ngsebo pruquce uzenim riznych drvL_lhu b||ka|ﬂ. Je télo grilu vydrii extrémni teplo bez pogkozeni.
dalezité si uvédomit, ze pouhym pohledem nelze urcit, zda je maso z : o o
. e, . e oL, ! " Sunka (celd) 71°C/160 °F
hotové. Nejlepsi zplsob, jak zjistit vnitini teplotu pfipravovanych Pecend 24.°C /165 °F
potravin, je pouziti teploméru na maso nebo teploméru Pit Boss® " o o
Meat Th t Svitkova 82°C/180 °F
ead ermometer. Zebra 88 oC / 190 oF
Zebirka 88 °C /190 °F
Bucek (rameno) 90-98 °C /195-210 °F
Uzitecné tipy: HOVEZI'
Maso uzavre své vlakna poté, co dosahne vnitini teploty 49 °C : : -
/ 120 °F, proto je nejlepsi zacit uzeni s masem, které je studené Prime Rib 57 OC
nebo velmi studené pied vlozenim do grilu. Svickova 60 °C
. . . Y. . i Pecené 63 °C/ 145 °F
Mezi potravinami na kazdé drovni grilu nechte volny prostor, Jebra 79 °C / 175 °F
aby teplo m9h|o sprévnvé, proudit. vPot,raviny na plfeplnénémvg_ri— Hovézi hrudi 90-98 °C / 195-210 °F
lu budou vyZadovat delSi dobu vareni. K obraceni masa pouzijte
klesté s dlouhou rukojeti a na mék¢i potraviny, jako je ryba a syr, DIVOKA ZVERINA
pouzijte Spachtli. Pouziti propichovaciho nastroje, jako je vidlic-
ka, propichne maso a umozni Unik stavy. Svickova 74 °C /165 °F
Tucnéjsi maso s velkym mnozstvim pojivové tkané je nejvhodné- 2L AT
jSi pro dlouhé uzeni, protoze tuky se rozpoustéji a dodavaji masu MOﬁSKE PLODY
stavnatou uzenou chut.
Zacnéte s malym kusem veprové plece, ktera je levna a jed- Filety ) 63 :C/MF’ :F
nodussi na pripravu, a poté prejdéte k vétsim kustim, jako je Losos (cely) 63 OC/145 ¥
hovézi hrudi a zebra. Humr 63 °C/145°F

Svitkova a libové pecené vyzaduji vétsi pozornost, protoze maso
rychleji vysycha. U méné tucnych druhl masa dbejte na to, aby
se béhem uzeni pridavala dalsi tekutina (stfikejte ji na potraviny).
Tekutiny jako ovocny dzus, jablecny ocet, vino nebo pivo mohou
masu dodat jemnou, ale chutnou pfichut.

Omacky na bazi cukru je nejlepsi nanaset az ke konci vareni, aby

0

MATE DOTAZ?

Podivejte se na ne-
jcastéjsi dotazy online

PORIDTE §| &
PROFESIONALNI
NASTROJE

Prozkoumejte Sirokou Skalu grilovacic
doplika, které jsou k dispozici v
nasem internetovém obchodé
pro vsechny drovné
vareni.

nedoslo ke vzplanuti.

nebo vyuzijte zivy
chat se zdkaznickou
podporou.

Ulozte si tento graf
pro budouci pouziti.
Podékujete nam
pozdéji!

#12001
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PECE A UDRZBA

Kazdy gril Pit Boss® vam pii minimalnim ¢isténi poskytne mnoho let
chutnych grilovani. Pfi tdrzbé grilu postupujte podle téchto tip(:

Vnitiek grilu

Pomoci kartae na ciSténi grilu odstrante zbytky jidla nebo
usazeniny z rostd (A). Pozary zplsobené tukem vznikaji v dasledku
nadmérného mnozstvi necistot napadanych na varné soucasti
grilu. Nejlepsi je Cistit roSty kratce po vareni, dokud jsou jesté
teplé. Pro dlikladnéjsi ¢isténi vyjméte roSty z grilu a pouzijte Cistici
a odmastovaci prostiedek Pit Boss®

Zaschlé zbytky potravin seskrabnéte nylonovou skrabkou a po
nékolika pouzitich otfete tepelny deflektor, topenisté a télo grilu
(B). Velmi uzitecny je také kuchynsky kartac.

Vyjméte zasuvku topenisté a vysypte vychladly popel do odpadu.
(9]

Bocni police
Po pouziti kazdou polici otfete (D). K odstranéni mastnoty pouzijte
teplou mydlovou vodu. Nepouzivejte cistici prostiedky na
trouby, abrazivni Ccistici prostiredky ani abrazivni Ccistici
houbicky, protoze by mohly poskodit povrch bocnich polic.

Vnéjsi cast grilu
Po kazdém pouziti otfete vnéjsi ¢ast grilu (E). K odstranéni mastnoty
pouzijte teplou mydlovou vodu. Nepouzivejte Cistici prostredky

na trouby, abrazivni cistici prostfedky ani abrazivni cistici
houbicky.

PREHLED UDRZBY GRILU

Polozka CETNOST CISTENI METODA CISTENI

Klapky Podle potieby Otiete hadfikem a mydlovou vodou

Grilovaci rosty Po kazdém grilovani Spalte prebytecné zbytky, vycistéte kartacem na c¢isténi grilt
Télo grilu (vnéjsi ¢ast) Po kazdém grilovani Otrete hadiikem a mydlovou vodou

Ohnisté, télo grilu Kazdé 2-3 grilovani Zahrejte na 260 °C / 500 °F po dobu 30 minut, seSkrabnéte,
(vnitrek) vykartacujte, vysajte popel a prebytecné necistoty mokrym/

suchym vysavacem
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RESENi PROBLEMU

Spravné ¢isténi, udrzba a pouzivani Cistého, suchého a kvalitniho paliva zabrani béZznym provoznim problémdm. Pokud
vas gril Pit Boss® nefunguje spravné nebo méné ¢asto, mohou byt uzitecné nasledujici tipy pro feseni problémd.

VAROVANI: Pied otevienim nebo demontazi jakychkoli ¢asti za Gicelem kontroly, Gdrzby, ¢isténi nebo servisu se

vzdy ujistéte, ze je gril zcela vychladly.

PROBLEM

PRICINA

RESENI

Uhli se nezapali

Nedostatecny pfivod
vzduchu

Nedostatek paliva

Nastavte klapku tak, aby byl pfivod vzduchu zcela otevfeny a zajistil maximalni proudéni
vzduchu k uhli. Ujistéte se, Ze se v grilu nehromadi popel a Ze neni ucpany. V pfipadé potre-
by postupujte podle pokyn( pro péci a tdrzbu. Pokud chcete dosahnout vysokych teplot,
otevrete viko grilu, aby se k ohni dostalo vice kysliku.

Zkontrolujte rost na dievéné uhli, zda je hladina paliva dostatecna. Pridejte nékolik kostky
podpalovace nebo pevné podpalovace, aby se uhli [épe zapélilo. Doporucené mnozstvi
drevéného uhli je maximalné 1,0 kg / 2,2 Ib na jedno zapaleni.

Gril je prilis Prilis velky pritok vzduchu Nastavte klapku tak, aby se snizil pritok vzduchu k uhli. Pokud je otevreny, zaviete viko
horky grilu, aby palivo uhaslo v disledku mensiho mnozstvi/nedostatku kysliku.
PFilis mnoho paliva Pro vareni pfi nizké teploté pouzijte pfi zapalovani grilu méné paliva. Opatrné pomoci klesti
s dlouhou rukojeti odstrante ¢ast paliva z uhlikové misky a vlozte je do kovové nddoby s
tésné priléhajici poklickou, aby popel zcela vychladl.
Gril neni do- Zvyste proudéni vzduchu Nastavte klapku tak, aby byl pfivod vzduchu vice otevreny a zvysil se pritok vzduchu k

statecné horky

Nedostatek paliva

uhli. Ujistéte se, Ze v ohnisti neni nahromadény popel ani Zadné prekazky. V pripadé potre-
by postupujte podle pokyn( pro péci a tidrzbu. Pokud chcete dosahnout vysokych teplot,
otevrete viko grilu, aby byl pritok vzduchu k uhli maximalni.

Pro vareni pfi vysokych teplotach pouzijte vice paliva. Pfi zapalovani uhli vlozte do grilu
vice paliva, ale zajistéte, aby mezi kousky uhli zlistalo dostatek prostoru pro proudéni vzdu-
chu. Pri dopliiovani paliva do grilu postupujte podle pokynt pro doplfiovani paliva.

Vzplanuti

Gril je prilis horky

Usazovani tuku

Pri pripravé velmi mastnych pokrm0 (napf. kurete, pizzy, hamburgerd) udrzujte teplotu pod

vareni dojde k pozaru tuku, opatrné vyjméte jidlo z grilu, zavrete viko grilu a uzaviete
klapku, aby se ohen udusil nedostatkem kysliku.

Postupujte podle pokynil pro péci a tdrzbu.
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PODMINKY

REGISTRUJTE SVUJ GRIL

Gril Pit Boss® (,Pit Boss®") vyrabény spolecnosti Outdoor Brands, LLC. ma omezenou dozivotni zaruku na vady a zpra-
covani dild, jednoletou zaruku na veskerou ocel, porcelanem potazené ocelové rosty a jednoletou zaruku na vsechny
ostatni soucasti tohoto produktu. Spolecnost Outdoor Brands, LLC. zaruCuje, Ze vSechny dily budou bez vad materidlu a
zpracovani pii béZzném pouzivani a za béznych podminek po dobu pouzivani a vlastnictvi plvodnim kupujicim.

Na tento produkt se nevztahuje zadna jina ani dodatecna zaruka.
Tato zaruka neplati:

pokud neni mozné predlozit doklad o koupi nebo po uplynuti zaruéni doby.

na poskozeni nebo vady zplisobené opotfebenim, jako jsou Skrabance, promackliny, dalky, odstépky nebo drobné
kosmetické praskliny. Tyto estetické zmény produktu nemaji vliv na jeho vykon.

pokud vas produkt nebyl nainstalovan, provozovan, €iStén a udrzovan v pfisném souladu s prilozenym navodem k
pouziti. Zaruka se nevztahuje na poskozeni nebo rozbiti zplsobené nespravnym pouzivanim, nespravnou manipulaci
nebo vlastnimi tpravami.

na korozi nebo oxidaci, pokud nedojde ke ztraté strukturalni integrity grilovaciho komponentu. | pfi pouziti ma-
teridlG odolnych proti korozi mohou byt ochranné povlaky poskozeny réiznymi latkami a podminkami, které vyrobce
nem(ze ovlivnit. Vysoké teploty, nadmérna vlhkost, chlor, primyslové vypary, hnojiva, pesticidy na travniky a sdl
jsou nékteré z |atek, které mohou ovlivnit kovové povlaky.

na poskozeni nebo vady vzniklé pfi komerénim pouziti, pronajmu nebo jakémkoli pouziti, pro které neni produkt
urcen.

na Skody nebo vady presahujici cenu produktu.
na skody nebo vady zplisobené servisem nebo opravou produktu neautorizovanym prodejcem Pit Boss®.

Béhem doby platnosti zaruky se spole¢nost Outdoor Brands, LLC. zavazuje poskytnout nahradni dily za vadné a/nebo
nefunkcni soucasti a nebude Gctovat poplatky za opravu nebo vyménu vracenych dil(i, pokud byly dily pfi kontrole
shledany vadnymi.

Spolec¢nost Outdoor Brands, LLC. nepfijima odpovédnost, pravni ani jinou, za ndhodné nebo nasledné skody na majetku
nebo osobach vyplyvajici z pouzivani tohoto produktu béhem zaruéni doby nebo po jejim uplynuti. VSechny zaruky
vyrobce jsou uvedeny v tomto dokumentu a vici vyrobci nelze uplathovat naroky z titulu zaruky nebo prohlaseni. Nék-
teré staty neumoznuji vylouceni nebo omezeni nahodnych nebo naslednych skod nebo omezeni predpokladanych zaruk,
takze omezeni nebo vylouceni uvedena v této omezené zaruce se na vas nemusi vztahovat. Tato omezena zaruka vam
dava konkrétni zakonna prava a mizete mit i dalSi prava, ktera se lisi stat od statu.
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Zaregistrujte svj produkt za méné nez minutu a ziskejte rychly a
snadny pristup k plsobivé shirce znalosti o vareni.

Vase registrace (doklad o nakupu) vam zajisti nejlepsi zarucni servis pro
vas produkt. V nepravdépodobném pfipadé, ze by doslo k bezpecnost-
nim problémdm, je to nas rychly zpisob, jak vas informovat.

MODEL  PB500NXC
SERIOVE CiSLO
DATUM NAKUPU

ZAKOUPENO U
(AUTORIZOVANY PRODEJCE)

ZAKAZNICKA PODPORA

Mate-li jakékoli dotazy nebo pFipominky tykajici se vaseho produktu, nas ochotny tym zakaznické podpory vam rad
pomuize. Nez se obratite na zdkaznickou podporu, pfipravte si prosim své registracni tdaje.

) B @

TELEFON ZIVY CHAT APLIKACE

NAM SVE
YSLEDKY

Sdilejte své vytvory a
stylové fotky s
komunitou Pit Boss.

#PITBOSSNATION
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MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE

IMPORTANTE, PASTRATI-LE PENTRU REFERINTE VIITOARE: CITITI CU ATENTIE

(AUZELE MAJORE ALE INCENDIILOR APARATELOR REZULTA DIN INTRETINEREA
DEFICITARA $I NERESPECTAREA SPATIULUI LIBER NECESAR PENTRU MATERIALELE
(OMBUSTIBILE. ESTE EXTREM DE IMPORTANT CA ACEST PRODUS SA FIE UTILIZAT
NUMATIN CONFORMITATE CU URMATOARELE INSTRUCTIUNI.

AVERTISMENT: Va rugam sa cititi intregul manual inainte de instalarea si utilizarea acestui aparat. Nerespectarea acestor instructiuni poate
duce la daune materiale, vatamari corporale sau chiar moarte. Contactati oficialii locali ai cladirilor sau pompierii cu privire la restrictiile si
cerintele de inspectie a instalarii in zona dvs. Pastrati aceste instructiuni.

PERICOLE SI AVERTISMENTE

Trebuie sa contactati asociatia locala de locatari, oficialii din domeniul constructiilor sau pompierii sau autoritatea competenta pentru
a obtine autorizatiile, permisiunile sau informatiile necesare cu privire la orice restrictii de instalare, cum ar fi instalarea gratarului pe
o suprafata combustibila, cerintele de inspectie sau chiar capacitatea de utilizare, in zona dvs.

1. Trebuie pastrata o distanta minima de 2 m (78 inch) fata de constructiile combustibile de pe partile laterale ale gratarului. Nu instalati aparatul
pe pardoseli necombustibile sau pe pardoseli protejate cu suprafete necombustibile decat daca autoritatile competente au obtinut
autorizatiile si permisele corespunzatoare. Inainte de utilizare, aparatul barbecue trebuie sa fie instalat pe o bazd plana sigurd. Acest aparat nu
trebuie sa fie amplasat sub un tavane combustibile, cornise, copertine, umbrele sau foisoare. Nu utilizati pe terase sau alte suprafete combustibile,
cum ar fi iarba uscatd, aschii de lemn, covoare de frunze sau scoarte de copac decorative. Nu utilizati acest produs intr-un cort, rulotd, masina,
pivnita, pe un pod sau o barcd. Pastrati gratarul intr-o zona liberd si lipsita de materiale combustibile, benzina si alti vapori si lichide inflamabile.

AVERTISMENT: in cazul unui incendiu de grisime, inchideti capacul pani la stingerea acestuia. Nu aruncati api pe unitate. Nu incercati
sa inabusiti focul. Este util sa pastrati la fata locului un stingator de incendiu omologat pentru toate clasele (clasa ABC). Daca apare un
incendiu necontrolat, sunati la departamentul de pompieri.

2. Nu utilizati aceasta unitate de grdtar cu carbune pe post de cuptor. Acest produs este destinat exclusiv utilizarii in exterior. Nu utilizati in interior.
PERICOL DE INCENDIU: Poate emite taciuni aprinsi in timpul utilizarii.

AVERTISMENT: Acest produs devine foarte fierbinte. Nu il miscati in timpul functionarii. Asigurati-va ca focul este complet stins si ca
gratarul este complet rece la atingere inainte de a-I misca.

3. Acest produs va deveni foarte fierbinte si pot apdrea vatamari grave. Nu lasati niciodatd nesupravegheat un foc aprins. Tineti copiii mici si animalele
de companie la distanta in timpul utilizarii. Se recomanda utilizarea manusilor sau a manusilor de gratar rezistente la caldurd atunci cand folositi
gratarul. Nu utilizati accesorii care nu sunt specificate pentru utilizarea cu acest aparat.

experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care se afla sub supravegherea sau instruirea directa a unei persoane responsabile de
siguranta lor.

4. Dupa o perioada de depozitare sau neutilizare, inspectati unitatea inainte de utilizare pentru a verifica daca este epuizatd sau deteriorata si
inlocuiti-o dacd si cand este necesar. Curdtati-o inainte de utilizare. Daca gratarul este depozitat in exterior in timpul sezonului ploios sau al
anotimpurilor cu umiditate ridicatd, unitatea trebuie sa fie uscata inainte de a efectua orice lucrdri de service sau intretinere. Utilizati un capac
pentru gratar, dacd este disponibil.

AVERTISMENT: Fiti atenti la materialele combustibile de constructie, mentineti focul pentru a evita supraincalzirea.
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5. Este extrem de recomandat sa folositi carbune de lemn in grdtarul dvs. cu carbuni. Arde mai mult timp si produce mai putina cenusa, care poate
restrictiona fluxul de aer. Nu utilizati carbune in acest produs. Carbunele nu este inclus. Lasati carbunele sa se incdlzeasca si mentineti-l incandescent
timp de cel putin 30 de minute inainte de prima gdtire pe grdtarul cu carbune. Nu gatiti inainte ca combustibilul s aibd un strat de cenusa.

AVERTISMENT: Nu utilizati alcool sau benzina pentru aprindere sau reaprindere. Folositi numai aprinzatoare conforme cu EN1860-3.
Pastrati toate lichidele de acest tip la distanta mare de aparat atunci cand este utilizat.

6. Partile gratarului pot fifoarte fierbinti si pot produce raniri grave. indepartati oalele si cratitele in timp ce aparatul in functiune este nesupravegheat,
pentru a reduce riscul de incendiu. AVERTISMENT Tineti copiii si animalele de companie la distanta.

ELIMINAREA CENUSII

Cenusa trebuie asezata intr-un recipient metalic cu capac etans. Containerul cu cenusa inchis trebuie asezat pe o podea necombustibild sau pe sol, la
distanta mare de toate materialele combustibile, pand la eliminarea finala. In cazul in care cenusa este ingropata in sol sau dispersata local in alt mod,
aceasta trebuie pastratd intr-un recipient inchis pana cand toate cenusa se raceste complet.

MONOXID DE CARBON

Urmati aceste instructiuni pentru a preveni otrdvirea dumneavoastrd, a familiei sau a altor persoane cu acest gaz incolor si inodor:

Cunoasteti simptomele otravirii cu monoxid de carbon: dureri de cap, ameteli, slabiciune, greatd, varsaturi, somnolentd si confuzie. Monoxidul
de carbon reduce capacitatea sangelui de a transporta oxigen. Nivelul scazut de oxigen din sange poate duce la pierderea cunostintei si la deces.

Consultati un medic dacd dumneavoastrd sau alte persoane prezentati simptome asemandtoare racelii sau gripei in timp ce gatiti sau in apropierea
aparatului. Otravirea cu monoxid de carbon, care poate fi usor confundata cu o raceald sau o gripa, este adesea detectata prea tarziu.

Consumul de alcool si consumul de droguri sporesc efectele otravirii cu monoxid de carbon.

Monoxidul de carbon este deosebit de toxic pentru mama si copil in timpul sarcinii, sugari, varstnici, fumatori si persoane cu probleme ale sangelui sau
ale sistemului circulator, cum ar fi anemia sau bolile de inima.

A
X & xX[®s v

A

Nu utilizati gratarul intr-un spatiu inchis si/sau locuibil,
de exemplu, case, corturi, rulote, autorutola, barci.
Pericol de otravire mortala cu monoxid de carbon.
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CUPRINS

Masuri de Siguranta
Importante
Continutul pachetului
Specificatii
Cum Sa Va Cunoasteti Gratarul
Functionare

Configurare

Controlul temperaturii

Prima utilizare (Ardereaf)

Procedura de Aprindere

Realimentarea cu
combustibil

- Afumarea la cald

- Inchiderea
ingrijire & intretinere
Rezolvarea problemelor
Garantie

- Termeni & Conditii

- Inregistrati Gratarul

- Asistenta Clienti

OLANDA

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

SUA [:’ OUTDOOR

BRANDS

1442 Belfast Ave.
Columbus, GA 31904

480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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CONTINUTUL PACHETULUI

1X  GRATAR & PIESE

1x  BLISTER PENTRU HARDWARE

1x  GHID DE ASAMBLARE

1x  MANUALUL PROPRIETARILOR

SPECIFICATII

MODEL PB500NXC

TIP DE COMBUSTIBIL CARBUNE & LEMN

DIMENSIUNI 1,018 X 632 X 1,077 MM /
401X 249X 424 IN

GREUTATE 33.8KG/74,5LB

i
INFORMATIT!

Vizitati-ne online pentru videoclipuri de
asamblare, retete gratuite,
sfaturi pentru gratar,
actualizari ale manualului
si multe altele.
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CUNOASTEREA GRATARULUI DVS. FUNCTIONAREA
ASAMBLAREA

1. In cazul tuturor aparatelor de exterior, conditiile meteorologice de afara
joaca un rol important in performanta gratarului dvs. si a timpului de
gatit necesar pentru a va imbundtati mancarea. Acest aparat nu trebuie
sa fie amplasat sub un tavan suspendat combustibil sau sub o consola
(A). Pastrati gratarul intr-o zond ferita de materiale combustibile,
benzina si alti vapori si lichide inflamabile.

Toate unitatile Pit Boss® trebuie sa pastreze o distanta minima de
2 m (78 inch) fata de constructiile combustibile si aceasta distanta
trebuie mentinuta in timp ce gratarul este functional. (B)

2. Piesele sunt amplasate in intreaga cutie de transport, inclusiv sub
gratar. Inspectati gratarul, piesele si pachetul blisterului cu hardware-ul
dupa ce le scoateti din cutia de transport de protectie. Aruncati toate
materialele de ambalare din interiorul si exteriorul gratarului inainte de
asamblare, apoi examinati si inspectati toate piesele conform ghidului
de asamblare.

Daca lipseste sau este deteriorata vreo piesa, nu incercati sa o
asamblati. Contactati dealerul sau serviciul de asistenta clienti Pit
Boss® pentru piese de schimb.

1
G 3. Asamblati unitatea in conformitate cu instructiunile ghidului de
! asamblare.

CONTROLUL TEMPERATURII

A Orificiu de Aerisire a Clapetei E Capacde inchidere . . . . . . . . o . . .
Deschiderea orificiului de aerisire creste fluxul de aer din ) o Gratarele cu carbuni sunt extrem de versatile. Nu numai ca pot fi folosite pentru gratar sau afumare, dar si pizza, paine, placinte si
afumatoare. Reglat prin rotirea clapetelor de ventilatie F  Gratare de gatit // prajituri pot fi coapte fara efort in interiorul lor. Datorita proprietatilor lor excelente de retinere a caldurii, temperaturile de gatit pot
mai deschise sau mai inchise pentru ventilatie. G Raft_lateral _ _ /// fi atinse si mentinute prin controlul fluxului de aer prin clapeta de ventilatie laterala. Deschiderea clapetei de aer, permitand mai

Raftlfrt'_'e COT;_VE”a?"Ie aqaufgafpf‘t.l'_“ amp'ltl Pe"tﬂllt o mult oxigen in foc, permite crbunelui s3 ard3 foarte tare si sa creeze carbuni incandescenti. Pentru a gati la temperaturi mai scazute,

B :er:artpegltr}leocgrt bil poate fi scos din butoi g;g?:r"ea alimentelor st orera carlige pentru uneftele ce ZONA DE reduceti cantitatea de combustibil si mentineti clapeta deschisa doar la o distanta micd, permitand un flux de aer minim si o retentie
cest sertar de carbune detasabil poate Ti scos din butol . ATIT P % PR ¥
pentru a umple si curdta cenusa dupa gatit. .. . . e maxima a caldurii in camera.

X i H (DIalfUC||ort)Inferlovr D.esghli_ f 2,502 (M2 / Pentru a vi asigura ca gratarul functioneaza corect, este esentiala intretinerea si curdtarea corespunzitoare a focarului. Daca gratarul

¢ Maner Butoi - esignul robust, cu carucior deschis este perfect pentru 387.8 IN? nu atinge temperatura dorit, verificati daca exista un flux de aer adecvat citre combustibil si dacd clapeta nu este blocata. Gratarul

Mutati gritarul dintr-o zona in alta. pastrarea uneltelor de gratar si a condimentelor . . . X i " . " S - g -

: deasupra solului. , poate functiona eficient pe perioade lungi de timp, atata timp cat exista combustibil uscat si suficient, un flux de aer

D Aerisire 1.001Cm?/ adecvat, iar componentele de gatit sunt curate.

e o 155,2 IN2
Deschideti evacuarea pentru a regla temperatura interna
din camera gratarului cu carbune.
a 9 3.503 CM? / PRIMA UTILIZARE (ARDEREA)
543,0 IN?

Este important sd efectuati o ardere a gratarului pentru a scapa de orice corp strain. Pentru a porni primul foc:
1. Urmati instructiunile procedurii de iluminare pentru a aprinde unitatea.

IMPORTANT: Utilizati o mana de carbuni de lemn in acest moment. Nu supraincarcati unitatea cu combustibil, deoarece
acest lucru va face ca unitatea sa arda prea fierbinte, topind garnitura din pasla de pe garnitura capacului.

2. Odata ce carbunele este aprins, inchideti capacul gratarului si lasati clapeta in mare parte inchisa. Ardeti pand cand tot combustibilul
este utilizat si focul este stins. Acest lucru ar trebui sa dureze aproximativ doua ore.

3. Dupd rdcirea gratarului, gratarul cu carbuni poate fi utilizat in mod normal.
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PROCEDURA DE APRINDERE

Gdtirea alimentelor pe gratarul dvs. cu carbuni poate da rezultate diferite
in functie de timp si temperaturd. Pentru cele mai bune rezultate, tineti o
evidenta a ceea ce ati gdtit, la ce temperatura, cat timp ati gatit si rezultatele.
Ajustati dupd gustul dvs. pentru data viitoare. Asezati un termometru de
exterior aproape de zona de gatit. Practica face perfectiunea.

Temperatura de gatit este influentata de urmatorii factori:
temperatura ambientala exterioara, cantitatea si directia vantului,
cantitatea de aer care trece prin clapete, calitatea combustibilului
utilizat, capacul gratarului deschis si cantitatea de alimente gatite.

Urmati acesti pasi pentru utilizarea regulata a gratarului dvs:
1. Deschideti capacul gratarului (A).
2. Trageti sertarul cutiei de foc din unitate. (B)

3. Puneti hartie de ziar rulata si cateva cuburi de bricheta sau aprinzatoare
solide pe placa de cdrbune din corpul gratarului. Apoi, ingramaditi doua-
trei maini de carbuni de lemn peste ziar in forma de munte (C).

ATENTIE: Nu utilizati benzina, neofalina, lichid pentru brichete,
alcool sau alte substante chimice similare pentru aprindere sau
reaprindere.

4. Deschideti larg clapeta de admisie a aerului pentru a favoriza fluxul
maxim de aer. (D)

5. Aprindeti ziarul si cuburile de bricheta de sub tava de carbune folosind
o bricheta cu brat lung sau chibrituri de siguranta. (E)

NOTA: Se poate folosi si 0 bricheti electrica pentru cirbuni.

6. Odata ce carbunele a luat foc, glisati sertarul cutiei de foc in corpul
gratarului (F).

7. Inchideti capacul gritarului. Dupa 10 minute, flacirile se vor stinge
si marginile carbunelui vor deveni gri. Monitorizati temperatura pe
capacul gratarului. Lasati gratarul sa se preincalzeasca, iar carbunele sa
fie acoperit cu cenusa alba, ceea ce aratd cd este la caldurd maxima. (G)

NOTA: Se recomanda si nu aprindeti sau si intoarceti carbunii
odata ce sunt aprinsi. Acest lucru permite carbunelui sa arda mai
uniform si mai eficient.

8. Dupa ce preincdlzirea este completd, sunteti gata sa incepeti gatitul!
Reglati clapetele pentru a favoriza un flux de aer mai mare sau mai mic
in gratar pentru a atinge intervalul de temperatura dorit (H).

ATENTIE: Folositi numai manusi rezistente la caldura atunci cand
manipulati suprafetele de gatit.
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Daca aveti nevoie de un timp de gatire mai lung (de exemplu, la prdjirea
unei bucati mai mari sau la afumarea lenta), poate fi necesar sd adaugati mai
multi carbuni de lemn la gratar in timpul gatitului.

Urmati acesti pasi pentru a adduga in siguranta mai mult combustibil la
gratar:

1. Trageti sertarul cutiei de foc pe jumatate in afara din partea laterala a
gratarului. (A).

IMPORTANT: Gratarul va fi foarte fierbinte si pot aparea rani
grave. Folositi in permanenta manusi rezistente la caldura, clesti
cu maner lung sau manusi de gatit.

2. Cu ajutorul unui cleste cu maner lung, adaugati o cantitate noud de
carbuni de lemn la carbunii aprinsi. (B)

Nu imprastiati carbunii de lemn peste tot in focar, ¢i mai degraba
ingramaditi carbunele de lemn proaspat peste jarul de carbuni
deja aprinsi.

3. Deschidetilarg clapeta pentru a favoriza un flux maxim de aer catre
carbunele proaspat (C).

NOTA: Temperatura poate scidea usor din cauza combustibilului
proaspat adaugat, dar va creste rapid odata ce carbunele proaspat
ia foc.

4. 0Odata ce carbunele proaspdt este aprins, reglati amortizoarele dupa
cum este necesar si continuati utilizarea. (D)

IMPORTANT: Nu utilizati alcool, gaz, benzina, lichid pentru
brichete sau kerosen pentru a aprinde sau a reimprospata focul
in gratarul dvs. De asemenea, nu incercati sa adaugati mai mult
combustibil intr-un foc care arde deja sau intr-un gratar fierbinte.
Acest lucru poate produce raniri.
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AFUMARE LA CALD OPRIREA
Forma de gatit cunoscuta sub numele de afumare la cald se referd la timpi TEMP INTERNA Urmati acesti pasi pentru a opri gratarul in siguranta:
de 'gat|re mai Iun"g| si la tvenjperautun mai scazute (cunoscuta §i sub numeltve TIP CARNE ETTIRRE 1. inchideti capacul gratarului (A). Nu mai adiugati combustibil.
de "low and slow" scdzuta si lenta), dar are ca rezultat o aromd mai naturala o o i o
a alimentelor preparate. Afumarea alimentelor cu aschii de lemn va face . 2. Inchideti complet clapeta si lasati focul sa se stinga in mod natural
ca carnea si pasarile de curte de culoare deschisa sa devind roz, in timp ce CARNE DE PASARE datorita lipsei de oxigen. (B)
va adduga o banda de roz bucatilor de carne mai inchise la culoare. Banda Curcan (intreg) 0/ 165°F IMPORTANT: Nu utilizati apa pentru a stinge cirbunele, deoarece
roz (dupa afumare) este denumita inel de fum si este foarte apreciata de P (intreg) g °C | 165°F acest lucru ar putea deteriora gratarul.
bucatarii in aer liber. A . .
. . . L. Ciocanele, Piept 74°C /165°F
Pentru rezultate optime, lasati carnea sa se odihneasca dupa gatire. Pasari mici vanat 74°C / 165°F
Acest lucru permite sucurilor naturale sa migreze inapoi in fibrele Rat3 74°C / 165°F . A o ) L L .
cirnii, oferind o bucats mult mai suculentd si gustoasa. Timpul de : In cazul in care aveti un incendiu de grasime, indepartati cu grija mancarea
repaus poate fi de la 3 minute pani la 60 de minute, in functie de PORC de pe gratar, inchideti capacul gratarului si inchideti clapeta pentru a stinge
marimea proteinei. ’ focul. Cutia de foc si corpul gratarului pot rezista la caldura extrema fard a fi
- i . ) . Sunca (intreaga) 71°C / 160°F deteriorate.
Urmati ghidul nostru de afumare a diferitelor proteine. Este important sa Fripturd 70°C / 165°F
retineti ca nu este posibil sa va dati seama dacd o bucata de carne este File 82°C / 180°F
gata doar uitandu-va la ea. Folosirea unei sonde pentru carne sau a unui C 0 o
. ® . . ; oaste 88°C/190°F
Termometru pentru Carne Pit Boss®este cea mai bund modalitate de a . g .
determina t tura internd a ali tel le qatiti Baby Back Ribs 88°C/190°F
etermina temperatura internd a alimentelor pe care le gatiti. Fund (Um3) 90-98°C / 195-210°F
- CARNE DE VITA
Sfaturi utile:
Carnea si va inchide fibrele dupé ce atinge o temperaturd interna de Coasta Primara 57°°C“35°°F
49°C / 120°F, asa ca cel mai bine este s3 va pregatiti pentru o sesiune File 60°C/140°F
de afumare cu o selectie de alimente reci, sau foarte reci, inainte de a le Friptura 630C / 145°F
pune in gritar. Coaste 79°C/ 175°F
. . AN . . . .. Piept de vita 90-98°C/195-210°F
Lasati un spatiu liber intre alimentele de pe fiecare nivel de gatit pentru
un flux de caldura adecvat. Mancarea de pe un gratar aglomerat va VANAT SALBATIC
necesita mai mult timp de gatire. Folositi un set de clesti cu maner
lung pentru a intoarce carnea si o spatuld pentru produsele mai moi, File 74°C/165°F
precum pestele si branza. Utilizarea unei ustensile perforante, cum ar fi Friptura 74°C/ 165°F
o furculitd, va intepa carnea si va permite scurgerea sucurilor.
R — . PESTE, FRUCTE DE MARE
Carnea mai grasa, cu mult tesut conjunctiv, este cea mai buna pentru 0
sesiunile lungi de afumare, deoarece grasimile se topesc, oferind senzatii Fileuri 63°C / 145°F
de afumatura suculenta. Somon (intreg) 63°C / 145°F
Incepeti cu o fripturd micd de umar de porc, care este ieftina si mai Homar 63°C/145°F
toleranta, apoi treceti la bucati mai mari, cum ar fi pieptul si coastele.
Fileurile si fripturile slabe necesitd mai multa atentie, deoarece carnea
se usuca mai repede. Asigurati-va ca se adauga lichid suplimentar
(pulverizat pe alimente) in timpul sesiunilor de afumare cu carnuri mai
putin grase. Lichidele precum sucul de fructe, otetul de cidru, vinul sau
berea pot oferi un impact subtil, dar aromat asupra bucatilor de carne. AVETI O

OBTINET
UNELTELE
NECESARE

Explorati o varietate de accesorii
pentru gratar disponibile in

agazinul nostru online pentru
toate nivelurile de gatit.

Sosurile pe baza de zahdr se aplica cel mai bine aproape de sfarsitul INTREBARE?

gatitului, pentru a preveni izbucnirea flacarilor.

Consultati cateva
intrebari frecvente
online sau discutati live
cu Serviciul Clienti.

1 1
1 1
1 1
1 - 1
1 -— 1
5
| FotograN#tratest |
1 1

grafic pentru
| referintd. Ne puteti |
| multumi mai tarziu! |

#12001
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INGRUJIRE & INTRETINERE

Orice unitate Pit Boss® va va oferi multi ani de utilizare placuta, cu un minim de
curatare. Urmati aceste sfaturi pentru a va intretine gratarul:

Interiorul Gratarului

Utilizati o perie de curdtare a gratarului pentru a indeparta orice alimente
sau acumuldri de pe grilele de gatit (A). Incendiile de grasime sunt cauzate
de prea multe resturi cazute pe componentele de gatit ale gratarului. Cea
mai buna practica este sa curatati grilele la scurt timp dupa gatit, in timp
ce sunt inca calde. Pentru o curatare mai profunda, scoateti grilele de gatit
de pe gratar si folositi Pit Boss® Detergent & Degresant.

Curatati alimentele uscate cu un razuitor de nailon si stergeti deflectorul
de cdldurd, cutia de foc si corpul gratarului dupa fiecare cateva utilizari (B).
O perie de bucatarie este, de asemenea, foarte utila.

Scoateti sertarul focarului si aruncati cenusa racita intr-un recipient pentru
deseuri. (C)
Rafturi laterale

Stergeti fiecare raft dupa utilizare (D). Folositi apd calda cu sapun pentru a
indepadrta grasimea. Nu utilizati detergenti pentru cuptor, detergenti
abrazivi sau bureti abrazivi, deoarece acestea pot deteriora
suprafata rafturilor laterale.

Exteriorul Gratarului

Stergeti exteriorul gratarului dupa fiecare utilizare (E). Folositi apa calda
cu sapun pentru a indeparta grasimea. Nu utilizati detergenti pentru
cuptor, detergenti abrazivi sau bureti abrazivi.

FISA DE INGRUJIRE A GRATARULUI

ARTICOL FRECVENTA DE CURA'!'ARE
Clapete Dupd cum este necesar
Gratare de gatit Dupa fiecare sesiune de frigere

Corpul Gratarului (Exterior) Dupa fiecare sesiune de frigere

Cutia de Foc, Corpul
Gratarului (Interior)

La fiecare 2-3 sesiuni de gratar
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METODA DE CURATARE

Stergeti cu o carpa si apd cu sapun

Stergeti cu o carpd si apd cu sapun

Se arde excesul, se curata cu peria de curatat gratarul

Tncilziti la 260°C / 500°F timp de 30 de minute, rizuiti,
periati, aspirati umed/uscat cenusa si resturile in exces

Fotografiati acest
grafic pentru
referinta.
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DEPANARE

Curdtarea si intretinerea corespunzatoare, precum si utilizarea unui combustibil curat, uscat si de calitate vor preveni problemele

operationale comune. Atunci cand gratarul Pit Boss® functioneaza slab sau mai rar, urmatoarele sfaturi de depanare pot fi utile.

AVERTISMENT: Asigurati-va intotdeauna ca gratarul este complet rece inainte de a deschide sau de a scoate orice piesa

pentru orice inspectie, intretinere, curatare sau lucrari de service.

PROBLEMA

CAUZA

SOLUTIA

Carbunele Nu Se
Aprinde

Flux de Aer Insuficient

Lipsa de Combustibil

Reglati clapeta pentru a va asigura ca admisia de aer este larg deschisa pentru un flux maxim de
aer cdtre carbune. Asigurati-va ca nu existd acumulari de cenusa sau obstructii. Urmati instructiunile
de ingrijire si intretinere, daca este necesar. Deschideti capacul gratarului daca doriti sa obtineti
temperaturi ridicate si sa permiteti mai mult oxigen pentru foc.

Verificati grilajul pentru carbuni pentru a va asigura ca nivelul combustibilului este suficient. Adaugati
cateva cuburi de brichetd sau aprinzatoare solide pentru a ajuta la aprindere. Utilizarea recomandata
a carbunelui este de maximum 1,0 kg / 2,2 Ib per ardere.

Gratar Prea Incins

Prea Mult Flux de Aer

Prea Mult Combustibil

Reglati clapeta pentru a reduce fluxul de aer cdtre carbune. Daca este deschisa, inchideti capacul
gratarului pentru a permite combustibilului sa mocneasca cu mai putin/lipsa de oxigen.

Pentru gatit la temperaturi scazute, utilizati mai putin combustibil atunci cand aprindeti gratarul.
Cu grija, folositi un set de clesti cu maner lung pentru a indeparta o parte din combustibil din tava
pentru carbuni si puneti-l intr-un recipient metalic cu capac etans pentru a permite cenusii sa se
raceasca complet.

Gratarul Nu Este
Suficient de Incins

Cresteti Fluxul de Aer

Lipsa de Combustibil

Reglati clapeta pentru a vd asigura ca admisia de aer este mai deschisa pentru a creste fluxul de

aer catre carbune. Asigurati-va ca nu existd acumuldri de cenusa sau obstructii in focar. Urmati
instructiunile de ingrijire si intretinere, daca este necesar. Deschideti capacul gratarului pentru un flux
maxim de aer catre carbunele de lemn dacd doriti temperaturi ridicate.

Pentru gétit la temperaturi ridicate, utilizati mai mult combustibil. Incepeti cu mai mult combustibil
in gratar atunci cand carbunele este aprins initial, dar asigurati-va ca exista inca un flux de aer
(spatiu) intre bucatile de carbune. Urmati instructiunile de realimentare pentru a adduga mai mult
combustibil la gratar.

Izbucnirea
Flacarilor

Gritar Prea Incins

Acumularea de Grasimi

Mentineti temperatura sub 176°C / 350°F atunci cand gatiti alimente foarte grase (de ex. pui, pizza,
hamburgeri). Unsoarea are un punct de aprindere. Incercati si gititi la 0 temperaturd mai scazuta.

In cazul in care aveti un incendiu de grisime in timpul unei sesiuni de gitit, indepartati cu grija
mancarea de pe gratar, inchideti capacul gratarului si inchideti clapeta pentru a stinge focul din cauza
oxigenului scdzut.

Respectati Instructiunile de Ingrijire si Intretinere.
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Fotografiati acest

grafic pentru
referinta.
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TERMENI & CONDITII

INREGISTRATI PLITA DVS.

Gratarele Pit Boss® ("Pit Boss®"), fabricate de Outdoor Brands, LLC., au 0 garantie limitata pe viatd impotriva defectelor si manoperei la
piese, 0 garantie de 1an pentru toate partile din otel, gratarele de gatit din otel acoperit cu portelan si o garantie de 1an pentru toate
celelalte parti componente ale acestui produs. Outdoor Brands, LLC. garanteaza ca toate piesele sunt lipsite de defecte de material si
de manoper3, in conditii normale de utilizare, pentru perioada de utilizare si de proprietate a cumparatorului initial.

Nu exista nicio alta garantie sau garantie suplimentara aplicabila acestui produs.
Aceasta garantie nu se aplica:

dacd nu puteti furniza dovada achizitiei sau dupa expirarea garantiei.

la deteriordri sau defecte cauzate de uzura, cum ar fi zgarieturi, lovituri, ciobituri sau crapaturi cosmetice minore. Aceste modificdri
estetice ale produsului nu afecteaza performanta acestuia.

dacd produsul dvs. nu a fost instalat, utilizat, curatat si intretinut in stricta conformitate cu manualul insotitor al produsului.
Garantia nu acopera deteriordrile sau ruperile cauzate de utilizarea necorespunzatoare, manipularea necorespunzatoare sau
modificarile personalizate.

la rugina sau oxidare, cu exceptia cazului in care exista o pierdere a integritatii structurale a componentei gratarului. Chiar si prin
utilizarea materialelor care rezista la rugina, straturile de protectie pot fi compromise de diverse substante si conditii care nu pot fi
controlate de producator. Temperaturile ridicate, umiditatea excesiva, clorul, vaporii industriali, ingrasamintele, pesticidele pentru
gazon si sarea sunt cateva dintre substantele care pot afecta acoperirile metalice.

pentru deteriorari sau defecte aparute in timpul utilizarii comerciale, inchirierii sau oricarei utilizari pentru care produsul nu este
destinat.

pentru daune sau defecte care depdsesc costul produsului.
pentru daune sau defecte cauzate de service sau repararea produsului de citre un dealer neautorizat Pit Boss®

Pe durata garantiei, Outdoor Brands, LLC. se obliga sa furnizeze un inlocuitor pentru componentele defecte si/sau defecte si nu va
percepe nicio taxa pentru repararea sau inlocuirea pieselor returnate, cu transportul platit, in cazul in care piesa (piesele) este (sunt)
defecta(e) in urma examinarii.

Outdoor Brands, LLC. nu accepta nicio responsabilitate, legald sau de alta naturd, pentru daunele accidentale sau indirecte aduse
proprietdtii sau persoanelor ca urmare a utilizarii acestui produs, in timpul sau dupd perioada de garantie. Toate garantiile producatorului
sunt prevazute in prezentul document si nu se va face nicio reclamatie impotriva producatorului cu privire la nicio garantie sau
reprezentare. Unele state nu permit excluderea sau limitarea daunelor accidentale sau indirecte, sau limitarea garantiilor implicite,
astfel incat limitdrile sau excluderile stabilite n aceastd garantie limitatd s-ar putea sa nu se aplice in cazul dumneavoastra. Aceasta
garantie limitata va oferd drepturi legale specifice si este posibil sa aveti si alte drepturi, care variaza de la stat la stat.
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inregistrati-va produsul in mai putin de un minut si obtineti acces rapid
si usor la o colectie impresionanta de cunostinte culinare.

Inregistrarea dumneavoastra (dovada achizitiei) vé va asigura ¢ veti primi cele
mai bune servicii de garantie pentru produsul dumneavoastrd. In cazul putin
probabil in care existd probleme de siguranta, acesta este modul nostru rapid
de a vd notifica.

MODEL  PB500NXC

NUMARUL DE SERIE
DATA ACHIZITIEI

ACHIZITIONAT DE LA
(DEALER AUTORIZAT)

ASISTENTA CLIENTI

Daca aveti intrebari sau neldmuriri cu privire la produsul dvs., echipa noastra de asistenta pentru clienti este nerabdatoare sa va ajute.
Va rugam sa va pregatiti informatiile de inregistrare inainte de a contacta Serviciul Clienti.

) B @

TELEFON CHAT LIVE APLICATIE

ARATA-NE
REZULTATELE TALE

Impértiseste-ti creatiile si
fotografiile dvs. glam cu
comunitatea Pit Boss.

#PITBOSSNATION
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ZHMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ

EINAI ZHMANTIKO NA TIZ ®YAAZETE, ENEIAH ENAEXETAI NA TIZ XPEIAZTEITE 2TO MEAAON: ATIABAZTE
TEZ MPOZEKTIKA.

OI KYPIEZ AITIEZ MYPKATIQN AMNO 2YZKEYE2 EINAT H KAKH
2YNTHPHZH TOYZ KAT H MH THPHZH THZ AMAITOYMENH2
AMOZTAZHZ TOYZ AMO EYOAEKTA YAIKA. EINAI EZAIPETIKA
2HMANTIKO NA XPHZIMOMOIEITE TO 2YTKEKPIMENO TO
[IPOION MONO 2YMOQNA ME TIz NNTAPAKATQ OAHTIEZ.

5. Zuviotdtal avemipUAakta va xpnolpomoleite peyaha koppdtia EulokdpBouvou otnv Ynotapld {uAokapBouvou mou ayopdocate.
Kaive yla meploodtepn wpa kat mapdyouv Aydtepn otdytn, n omoia evdéxetal va TePLOpiOEL TN por) Tou aépa. Aev mpémel va
xpnotporoleite anAd kdppfouva 0TO GUYKEKPLUEVO TIPOiOV. XTn cuckevacia dev meplhapfavetar §uhokapPouvo. Adriote to
Eulokappouvo va BeppavBei kat kpatrote To KauTo eTti TouAdytotov 30 AETTTA TTPOTOU payELPEPETE yLa TpWTN Gopd otnv Ynotaptd
EulokdpBouvou. Mn payetpéPete tpotoL dnptoupynBei pia oTpwon aTdyTng oTo Kavotyo.

NPOEIAOMOIHZH: Aev mpémel va Xpnaotpormoleite owvonvevpa 1) Bevdivn yia to dvappa 1 To enavainmriké avappa. Mpémet va
XPNOLUOTIOLEITE POVO TTpOCAVAPHATA TIOU TANPOUV TIG analtijosLs Tou potumou EN1860-3. Mpénel va puAdocete 6Aa avtd ta
Uypa pakpla amo T GUGKEUN Katd tn Xpron Tne.

6. Ta eiaptrpata ¢ Ynotapldg evdéxetal va BeppavBolv moAl kat va mpokaAéaouv oofapd tpavpatiopo. Npémet va adatpeite ta
OKEUM HAYELPLKTIG ATtd Tr GUOKELT] Katd Tn Aettoupyia g xwpic emiBAeyn yia va petwBei o kivduvog mupkaytag. MPOEIAOMOIHZH!
MpEMEL va KpATATE Ta Pikpd atdLd Kat Ta Katotkidia pakpld amo tn cuoKeur.

ANOPPIWH THZ ZTAXTHZ

H otaytn Ba mpémel va tomobeteital oe petalAikd Soxeio pe opiyTd KAELOpEVo Kamakl. To KAEloTd Soxeio pe Tt oTAXTN TIPEMEL va
TomoBeteital o€ pn e0PAekTo damedo 1| 0To £6adog, pakpLd and OAa ta e0PAEKTA UANKA, £V avaplovr] TG OpLoTIKNG anoppLpng. Epdoovn
anoppuLPn TN OTAXTNG TPOKELTAL VA YiVEL LLE TAdT) TNG 0TO £6adOG 1) LLE TOTILKO SLATKOPTILOUO TNG LE oTIoLovONTIoTE AANO TPOTIO, TIPETIEL VA
datnpeital o€ kAeloTd doyelo WoTOUL va Kpuwaoouv evieAws Aa Ta amokaidia.

NPOEIAOMOIHZH: AtaBdote 0Ao TO €yXELPiSLO TPOTOU IPOXWP CETE GTNV EYKATAGTAGY KAl OTN) XP10T) TNG GUYKEKPLHEVTG GUOKEUNG.
Av 8ev tnpnBouv ot odnyieg autég, umapyel Kivduvog mpokAnong vAikwv {npwv kat gofapou 1 Bavdcipou Tpauvpaticpol.
ETKOLVWVI|OTE PE TNV TOTIKY UTNpEGia moAeodopiag 1 TNV MupooPeoTiKn yia va PABETE TOUG TEPLOPLOHOUG Kal TI( ATALTHOELG
EMOEWPNONG TNG EYKATAGTAGTG TTOU LGXVOUV 0TNV TEPLOXT) oag. PuAagte Tig odnyieg.

MONOZ=EIAIO TOY ANOPAKA

KINAYNOI KAI MPOEIAOMOIHZEIZ

NpémeLva EMKOWVWVOETE PE TNV TOTILKIT) 0AG £VWOT) LOLOKTNTWY KATOLKLWY, TOUG appodlougyla taktipiar tnvnupacddaleian tig
appodLEG apXEC, TTPOKELPEVOU Va TIAPETE TIC aapaitntes adeLeg, eykpioelg 1 mAnpogopieg yia mepLoplopole mov icwg Loxouv
oTnV EpLoxn oag 6oov adopa tnv eykatdotacn tng Pnaotapldag, m.X. o€ e0PAeKTN enidaveLa, TI( AMALTHGELS yia EAEyxXoug 1)
akoun kat tn duvaroétnta xpriong tng.

1. OumAaiveg MAEUPEC TG Y OoTAPLAG TIPETIEL VA ATEXOUV TTAVTA TOUAA)LoTOV 2 m (78 (VToEC) amd sOPAEKTEG KATAOKEVEG. AV TPETEL
Va EYKATACTIOETE Th GUOKEUT o€ e0PAekta daneda 1} daneda mou mpootatevovtal pe e0PAEKTEG EMPAVELES, EKTOC av EXETE
AaPer T katalAnAeg adeieg kat eykpioelg and Tiq appodieq apxég. Mpotol XpnOLUOTIOUOETE TNV Pnotapld, MPEMEL va TNV
gykataotioste o€ acdaln eminedn Paon. H cuykekplpévn cuokeur 6ev mpémel va tomoBetnBei kdtw and avapAefiun opodn
1] UTLEPKEIIEVN KATAOKEUT), OKEMAOTPO, OUTIPEAA 1] KLOOKL. AEv TIPETIEL VA XPTOLUOTIOLEITE TN OUOKELT| o€ EVAwva dameda 1 aAAeg
e0dAeKTEC eTLPAvVeLEC, TLY. Eepd XOpTa, pokavidia, oTpwpa UMWY 1} SlakoopnTikd dAoLd Gévtpwy. Aev TpETEL va XpTOLHLOTIOLE(TE
TO GUYKEKPLUEVO TIPOLOV OE AVTLOKNVO, TPOXOGCTILTO, AUTOKIVNTO, KEAdpL, codita 1} okddog. Mpémel va diatnpeite kabapd tov xwpo
omou BpiokeTal n Ynotapld oag Kat va amopakpuvete kKABs kavoLpo VALKS, T.x. Bevdivn , kat dAAAa ebdAeKTa agpia kat vypa.

NPOEIAOMNOIHZH: X¢ mepimtwon mou ta Ainn mdcouvv GwTid, KAEioTe To kamdkL pEXpL va offoet n pwtid. Mn piete vepo
0T cuckeun. Mnv npoonadnoste va oprioete N PwTtid. Eival moAv onpavtikd va éxete mavta SiaBéoipo atov Xwpo €vav
TIUPOGPECTIPA EYKEKPLUEVO YLa CUCKEVEC OAWV TWV Katnyoplwv (katnyopiag ABC). Av tpokAnOsi ave§éheyktn pwtid, kahéote
v NupoaoBeotikn Ynnpeaia.

2. Dev TIpEMEL va XpTOLUOTIOLOETE TN CUYKeEKPLEVN Ynotaptd §uhokapBouvou wg polpvo. To cUYKEKPLLEVO Tipoidy TpoopileTal yia
XPNomn Hovo o€ eEWTEPLKOUE XWPOUG. AEV TIPETIEL VA TO XPTOLLOTIOLEITE OE ECWTEPLKOUG XWPOUG.

KINAYNOZX NYPKATIAZ: Yiidpyet Kivéuvog va metaytouv kadTpeg Katd tn Xprjon TG GUGKEUTG.

MPOEIAOMNOIHIH: To cuykekpLpévo Ttpoidv Oa Oeppaivetal moAU. Asv TPEMEL va TO PETAKIVEITE Kata Tn Aettoupyia Tou. Mpénelva
BePaiwveate OTLN pwTLA £XEL OPTIOEL TEAEIWG Kal 6TLN PrjoTapLd EXELKPUWGEL EVTIEAWG IPOTOU TN HETAKIVI|OETE.

3. To ouykekplpévo Tipoidv Ba Bepuaivetal oAU, ondte undpyel kivduvog va TpokAnBei cofapds tpavpatiopdg. NMoté 6ev mpémel
Va amopakpUVeSTe amod tn ¢wTid Xwpic va tnv emiPAEmnel kamolog. Katd tn xprion g cUoKeLnG, Sev TIpEMEL va adriveTe va tnv
nAnotadouv pikpd matdid kat katotkidia. Tuviotdtal va XpnolpoTmoleite BepoovwTikA ydvTtia Pnotaptdg n yavia kouivag katd tov
XELPLOYO TNG YnoTapLag. Asv pémeL va XproLpotoleite aegoudp Tou dev €xouv KaBOPLOTEL yLa XPr)oM LLE TH) CUYKEKPLUEVT] GUCKEUT).

NPOEIAOMOIHZH: Asv ouviotdtal 1 Xprjon TG CUYKEKPLHEVIG GUOKEUNG amd maidid, dtopa pe HELWHEVEC CWHATIKEG,
aleOnTnpLakég 1} VONTIKEG LKAVOTNTEG 1] ATOPA XWPIG TIEIpA Kal yVWOELG, EKTOC av EmLTnpolvtal APesa 1) Toug Sivovtal GXETIKEG
0dnyiec anod kamoto dtopo mov givar urte0BUvVo yLa TV acpaieLa Ttoug.

4. Metd and pia mepiodo amobrikeuong i Hn xpriong g Hovadag Kal TpoTol Tr XPNOLUOTIOOETE, TIPETIEL VA EAEYXETE UNTIWG
napouctadel onpadia $Bopdg kat va avtikabiotate 6oa e§aptrpata xpetaletat katd nepiotaar). Mpénet va kabapilete tn CLUOKELT|
TpotoU TN Xpnolpomotnoete. Av aprioete tTnv Pnotapld amobnkeupévn oe eEWTEPLKO XWPO Katd tnv mepiodo Twv Bpoxwv 1 Tig
EMOXES He LPNAN uypacia, TPETEL va TNV aAdT|OETE Va OTEYVWOEL TTPOTOU TIPAYHATOTOLOETE OTOLAdNTIOTE €pyacia EMIOKEUTS 1
ouvtripnong. Av éxete dlabéotpo KAAUppa P oTAPLAG, TIPETIEL VA TO XPT|OLUOTIOLELTE.

NPOEIAOMOIHZH: Oa mpénel va AaBete umoyn oag ta avapAé§ipa vAikd tov Ktipiou kat va meplopilete tn Pwtld ya va
arno¢pevyOein e§amAwon tng.

AkolouBr|ote TIg ouyKeKkpLpEVES kaTeuBuvTIpLEG 0dNYies Ttpog amoduyn Tou Kvduvou dnAntnpiacng and avtd axpwpo Kat docpo aéplo
yla €0d¢, TNV olkoyéveld oag 1) aAAa dtopa:

«  Mdbete ta ovpmtwyata g SnAntnpiacng anod povoleidio tou avBpaka, ta omoia sivat ta €i¢: movokédadog, {AAn, aduvayia,
vautia, epetdc, umvnia kat ooyxuon. To povo&eidlo Tou AvBpaka HELWVEL TNV LKAvVOTNTA Tou aiplatog va petadépstl ofuyovo. Ta
XapnAd emineda o§uydvou oto aipa undpyel kivduvog va emiipépouv anwAela cuveidnong kat Bavaro.

«  Emokedteite ylatpo av eogi¢r dAAa atopa ePPaviceTe GUPTITWHATA OTIWG TOU KPUOAOYTHATOG 1] TNG YPLITNG TNV WPA TIOU PayELPEVETE
1 eilote kovtd ot cuokeur. H dnAntnpiaon and povoleidio tou dvBpaka, n omoia pnopei e0koAa va ekAndBei wg kpuoAdynua n
ypimn, ouxva aviyvevetal ToAv apyd.

H katavdAwon aAkoOA kat 1 Xpr o vapKWTIKWY avEAvouv TG ETLTTWOELS TN SnAntnpiaong and povogeibio tou avBpaka.

To povo&eidio Tou dvBpaka eival tolaitepa ToIko yia tn Pntépa kat To matdi katd tn Slapkela TG YKUHooUvn¢ Kal yia Ta Bpédn, Toug

NALKLWHEVOUC, TOUG KATIVIOTEC Kal TA ATOWA TIOU €X0UV TIPOBATATA OTO dipa 1] 0T0 KUKAODOPLKS oUOTNHA, OTIWG avalpia 1) KapdLakEg

nadnoeLg.
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Agv IpEMEL VA XPT)GLUOTIOLEITE TNV Prjotapia o€ KAELGTOUG Kat/r)
KATOLKIGLHOUG XWPOUG, TL.X. OTiTLA, avTioknva, tpoxoomnita,
auTOKIVOUpEVa TpoXoomita, okadn. Yapxel kivbuvog Oavartouv
Adyw dnAnnpiacng anod povogeidio tov avbpaxa.
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MEPIEXOMENO 2YZKEYAZIAZ

1 x  WHXTAPIA KAI EEAPTHMATA

1 x YAIKO 2Y:KEYAXIAX ME KYWEAIAEXTIATH
2YZKEYH KAI TA EEAPTHMATA

1 x OAHIOz ZYNAPMOAOIHXHZ

MNINAKAZ
NMEPIEXOMENQN
Inpavtikég mpoduldgelg 2
acpaleiag
Neplexopevo guckevaaciag 4
Mpodiaypadég 4

1 x  EMXEIPIAIO KATOXOY

EEolkeiwon pe tnv Pnotaptacag 5

Asttoupyia 6 SPECIFICATIONS
+ POBuon MONTEAO PB50ONXC
- 'EAeyxoc Beppokpaciag
TYNOZ KAYZIMOY =YAOKAPBOYNO KAI =YAO
« Mpuwtn xprion (kadon
kabaplopov) AIAZTAZEIZ 1.018 X 632 X 1.077 MM/
. . 40,1X24,9X 42,4 1IN
« Awadikacia avappatog
. Avam\fipwon Kauoipou BAPOZ 33,8 KG/74,5LB
. Kdmnviopa og upnAn
Beppokpacia
. Teppatiopog Asttoupyiag
®povtida kat cuvtrpnon 1
Avtipetwrion npofAnpatwy 12
Eyyunon 13
+ ‘OpoLkatpolmoBEaeLg
« Kataywpnon tng YnotapLag
oag
. E§umnpétnon mehatwv
ENHMEPQZH!
OANANAIA
Unit 8, De Hootkamp 8, Emiokegreite Tov Lotdtond pag yia pivieo
Hedel, NL 5321 1T ouvappoldynang, dwpedv cuvtayeg,
service-eu@dansons.com OUpﬁOU}\E'Q ylaTo LIJr']OlpO,
HNA r OUTDOOR EMKALPOTIOLT OELC TOU eyyELpISiou
1442 Belfast Ave. J BRANDS LLC kat moAAG aAAa.
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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A Omr e§agplopol pubpLoTY potig aépa
‘Otav avoiyete tnv omr €€aeplopov, avdvetatn pon
Tou aépa mou Byaivel amo To KamvioTrpL. Mropeite va
KAVETE TN OXETIKT pLBULOT yupidovtag TG yYAwTTideg
TG omrig e§agpLopol, waote va avoifouv 1j va kAeicouv
TeEPLOOOTEPO yLa eEaepLOpO.

B ZXuptdpiLeotiag
Mropeite va anoomacete avto To adpalpoVeEVo

ouPTApPL aTto ToV KUALVEPO yla va TO YEWIOETE Kal va
kaBapioete Tn oTAYTN HETA TO payeipepa.

I Aapn kuAivépou

XPTOLUOTIOLOTE TV YLd TN HETAKIVION TNG
Ynotapldg oag amno éva onpeio o€ kdmoto ailo.

A Omn egagpiopol

Avoi&te to oTépL0 €Eaywyng aépa yia va pubpioete
TNV ecwtepLKn Beppokpacia otov BAAapo tng
Ynotaptdg EulokdpBouvou.
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ZTOTEP KATIAKLOU

IXAPEG HAYELPENATOG //

MAaivo pagt //

To paKTLKO pAPL TTpoapEpeL AdpBovo XWpo yLa TV

TipoEToLlacia tou payntou kat Stabétel Ayklotpa NMEPIOXH

yia Ta epyaleia ynoipatog. MATEIPEMATOZ

TpoXHAATo PE AVOLXTO KATW HEPOG Q 2,502 CM;/

H otBapn oxediaon tou avolxtol tpoxnAatou 387.8IN

€lval ldavikn yla va €xete mavta ta epyaieia g

Pnotapldg kat ta kapukepata mavw and to 9 1,001 cm?/

€daos. 155.2 IN?
G 3,503 CM?/

543.0 IN?
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PYOMIZH

AIAAIKAZIA ANAMMATOZ

1. 'OmwgLloxVELYLa OAEGTICOUOKEVECEEWTEPLKOU XWPOU, OLKALPLKEG CUVOTIKES
naifouv onuavtiké polo 6cov adopd Ti§ EMOGOELG TN YnoTaplag oag

KaL Tov XpOVO payeLpERATO  Tou anatteital ya va eivat téAta ta yevpata o

0a¢. H ouykekplpévn ouokeur dev mpémel va tomoBetnBei kdtw amnd
avadA£giun opodn 1 umepkeipevn kataokeur (A). Mpémel va Swatnpeite
kaBapo Tov xwpo dmou Ppioketal n Ynotapld oag Kal va anopakpOVeETe

KAaBe kavopo VALKY, T.. Bevlivn, kal dAa eLdAekTa aépla kat vypd.

‘OAgg oL oUOKEUEC Pit Boss® mpémel va anéxouv TouAdylotov 2 m (78

ivToeg) amod eUPAEKTEC KATAGKEVEG Kal 1) amooTach auth TpEmeL va // AN\
Satnpeitat kata ) Asttoupyia g Ynotapidg. (B) #

2. TaefaptrpataBpiokovtal o€ kABe onpeio Tou xapTokBwtiov anooTtoAng, f
KaBwg katL oTov wpo Katw amnd tnv Ynotapld. EAéy§te Tnv Ynotapid, Ta _‘O'_
eaptnparta kat to UAKG cuokevaoiag pe KUPEAISEC yLa T CUOKEUTN Kal
ta efaptpata adpol Ta apalpéoeTe amnd To MPOoTATEUTIKO XAPTOKLBWTLO
amnooToAng. Mpotol cuvappoloyiote tnv Ynotapid, metalte oAa ta

UALKG cuoKeuaoiag amnod TNV ECWTEPLKN Kal TNV e§WTEPLKT TTAEUPA TNG Kal Y «
Ootepa eAéyEte kal emBewpriote OAa ta egaptripata pe Baon tov 0dnyo
GuVappoAGyNoNG. —_—

Av kanoto e€aptnpa Acinet 1} €ival KATECTPAPPEVO, PNV ETILXELPTIOETE
Va GUVaPHOAOYOETE T1 CUOKEUN. ETILKOVWVIOTE PLE TOV AVTITPOGWTIO
oTnV mepLoyn oag 1 pe to Tpipa E§unnpétnong MNedatwv tng Pit Boss®
ytava {ntijoete ta e§aptnpata.

3. XuvappoAoyrote tn povada akodouBwvtag TG 0dnyieg mou mapatibevral
otov 08nyo6 cuvappoAdynong.

EAErX0Z OEPMOKPAZIAZ

Ot Ynotaptéc EuhokapBouvou gival amoAlTwe TTOAUAELTOUPYLKEG. MTopoUv va Xprotpototn8ouv dxt Lovo yia YProlpo 1 kamviopd, aAAd
Kal yLa Ttapackeun Titoag, Pwilou, Titag Kat PmoKOTWY 0TO ECWTEPLKO TOUG XWPiG KOTO. AOyw TWV EEALPETIKWY LELOTHTWY TOUG 6G0V
adopd t cuykpdtnon tng BeppdTnTag, oL Beppokpacies payelpEpatog propouv va emteuxBouv kat va datnpnBouv pe Tov EAeyxo g
pOTiC Tou aépa Péow Tou TAdivol puBpLoTH Tou e€agplopo. ‘OmoTe avoiyeTe TOV pUBLOTIC TN POTiC TOU aépa TITPEMOVTAC TNV €(0080
TEPLOCOTEPOL 0&UydVoL 0Tn PwTLd, To KApPouvo Kaiel og TOAL LPNAT Beppokpacia kat Snptoupyei kavtr X6BoAn. Na va payelpéPete
o€ xapnAdtepeg Beppokpaoies, LELWOTE TNV MOCATNTA TOU KAUGIHOU KAl Kpatriote Tov pubpLoTh ¢ porg Tou aépa avolytd povo Aiyo,
omoTe Ba eTTUXETE EAAXLOTN POT| TOU aépa Kal T peyaAltepn duvatr ouykpdtnon tng Beppotntag otov Baiapo.

Ma va dtaopahiletal n cwotr| Asttoupyia TG Ynotapldg, sivat anoAvTwg avaykaio va mpaypatomoleite tig evoedelypéveg epyaaieg
ouvtripnong kat kabaplopol tng eotiag. Avn Ymotapld dev ptavel otnv emBupntr Beppokpacia, eAéyETe yia va feBatwbeite dtLumapyet
€MapknG por} agpa mpog To KavoLUo Kat OTL 0 pUBHLOTAG TNG pori Tou aépa Sev eivat ppaypévog. H Ppnotapid propei va Attoupysi
anoteAeopatikd yia peyala xpovika dStactriipata epocov urapyeL 0TEYVO Kal emapkEC kadoLpo, eivat cwatr) 1) por} Tov aépa Kat givat
kafapa ta e§aptipara payeipéparog.

NPQTH XPHZH (KAYZH KAGAPIZMOY)

Eivat onpavtikd va oAokAnpwoete pia kavong kabaplopol Tng Ynotapldg yia va €xeL mAéov kavéva E€vo owpa. Na va avayete tny mpwtn
oag pwrtLa:

1. AkoAouBnote tic 0dnyieg yia tn Sladikacia avappatog mpokelpévou va avaypete tn povada.
ZHMANTIKO: Xpnopomotrate pia xovdta kappouvo tn dedopévn atiypr. Mnv uneppoptwoete T povada pe kadolpo eneLdn

MoALG avdpel to EulokdpBouvo, KAEioTe To KamdkL TG Pnotaplag kat adrjoeTe Tov pUBLLOTH TNG POriG Tou aépa oXedOV KAELOTO.
A¢note ) Stadikacia kabong va ouvexLoTel waoTou va e§avtAnBei 6Ao to kavowpo kat va oprjoet ) pwtid. H dadikacia avtn Aoyika
Ba Slapkéael mepinou 600 WPEC.

@ Ba mpokAnBei utepBEéppaver) tng kat 0a Aiwoel To Tod)o tapépBuopa 6To UALKO GTEYAVOTIOinNaTG TOU KanakLov.
2

3. Adou kpuwael n Ynotapta uhokapBouvou, Ba punopéoete MAEOV va TTPOXWPT|CETE GTNV KAVOVLKY Xp1ion TNG.
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To paysipepa payntwv otnv Ynotapida {ulokdpPouvou prmopei va oag dwoel
dlapopetikd anoteAéopata avaloya pe Tr SLAPKEL TOU PAYELPELATOC KAl TN
Beppokpaocia. MNa va emtuyete ta kahltepa duvatd anoteAéopara, KpAatrote
apxeio kataypadovtag Tt payeipéparte, os mota Beppokpaocia, yia mdon wpa
Kal ta anoteléopata. Mpooappdote ta otolxeia autd e fAon TIG TTPOTLUNOELS
0ag yla tnv enopevn gopd. TonoBetrote éva BeppoOpETpo eEWTEPLKOD XWPOU
KOVTA OTOV XWPO HayelpERatog oag. H teAelotnta épxetal pe v e§acknon.

H @eppokpacia payeipépatog ennpeaderal and toug €€ mMapAayovTeg:
efwtepikn Oeppokpacia mepifdidovtog, évtacmn kar katevBuvomn Tou

avépou, moodTNnTa aépa MoU TEPVA amd TOu¢ pUBHLETEG TG porig Tou

aépa, MoLGTNTA XPTGLHOTIOLOUHEVOU KAUGIHOU, AVOLYHA TOU KATAKLOoU TN|§
P1noTtaplag Kkat mooatnTa tou payntol mov payelpeVETE.

la TV Kavovikn xpnon g Wnotapldg oag, akoAouvBriote ta e&n¢ Pripata:
1. Avoite To kamakL tn¢ Ynotapldg (A).
2. Tpapr&te o ouptdpl Tr¢ eoTiag amno tn povada. (B)

3. TomoBstnote TUALYHéVN ednpepida Kat peptkol KUBOUG TTPOCAVAUUATOS
1 OTeped mMpooavdppata endvw otnv Adka fulokdpBouvou 0To cwya
™G YnotapLag. Xtn ouvéxeta, otolBagte dVo Ewg TPELS XOUPTES LeyaAwy

Koppatiwv EuAokdpBouvou Tdvw otnv edpnpepida Sivovtag toug oxfipa

Bouvod (I).
MPOZOXH: Asv mpémeL va Xpnolpomoioste Pevlivn, véPtl, vypod
avamtrpwy, owvomveupa 1] dAAa mapopota Xnptkd yia va avayete 1 va
Eavavayete tnv Pnotapia.

4. Avoite MANpwG TOV pUBLLOTY ELOayWYTC aépayLa va emTevyBein Péylotn
pon aépa. (B)

5. Avayte v epnpepida kal Toug KUBoUG TTPOCAVANUATOS ATt KATW aTo
tov bioko Tou EulokdpBouvou xpnoipomolwvtag évav pakpl avantripa
onipta acdalsiag. (Es)

THMEIQZH: Emiong, propeite va XproLHOTIOL|OETE NAEKTPLKO avantipa
Eulokappouvou.

6. MOA tapel pwtid to EuhokdapPouvo, cUPETE TO CLUPTAPL TN 0Tiag péoa
07O oWHa TG Ynotaptdg (IT).

7. 7. KAeiote to kamdki TnG Ynotaplds. ‘Yotepa amnd 10 Aemtd, ot GAdyeg
Ba umoywprioouv kat ta dkpa tou ulokdpPouvou Ba yivouv ykpl.
NapakohouBriote Tn Beppokpacia oto kandkLTnG Pnotaptac. Aprote v
Ynotaptd va mpoBeppavOei kat To {uhokapPouvo va kaAudBei pe Aeukn

oTdyTn, mpAaypa Tou onaivel 0Tl £xeL emiteuyBei n péylotn Beppotnta.
z

IHMEIQZH: Zuviotdtat va pnv avakateete oUte va yupilete To
EulokdpPouvo adotou avayel. ‘Etol, to EulokapPouva Ba kaei mio
OpOLOHOpPa KAl ATOTEAEGHATLKA.

8. AdoU olokAnpwBei n mpoBéppavon, ta mavia eivar €Tolpa yia va
Eekwvrjoete To payeipepal Mpooappoote tn Béon Twv pubULOTWY NG
pONG Tou agpa yia peyaldtepn 1| PkpOTEPN Sloxéteuon aépa péoa otnv
tpn)otapld, wote va emitevyBel To evpog Beppokpaoiag mou embupeite
H).

MPOZOXH: MpémeL va xpnolpomnoLeite povo OeppopovwTikd yavtia kata
TIG EPYACieq 0ag OTIC EMPAVELEG HAYELPEPATOC.
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ANAMAHPQZH KAYZIMOY

KAMNIZMA ZE YWHAH OEPMOKPAZIA

Av Xpelaleote TEPLOGOTEPO XPOVO UAYELPERATOC (TL.X. KATA TO YHOLHO €VOG
HEYaADTEPOU KOpUATIOU KpEatog 1} katd Tn Stadikacia apyol kamvioparog),
low¢ xpetaotei va mpoobéoete meploodtepa peyala koppatia Euhokdppouvou
oTnv Pnotapld otn SLdpKeLa TOU PayELPELATOC.

Ma va mpocBéoete meplocdTEPO KAUGOIUO He acddalela otnv Ynotapld oag,

akohouBrote ta €&n¢ fripata:

1. Tpapnte €§w To ouptdpl TG €0Tiag Katd To Lo amod TNV MAEUPA NG
Pnotapuac. (A).
THMANTIKO: H Ynotapid 0a Beppaivetral moAv, omdte umdpyeL kivuvog

vanpokAnBei copapdg tpavpatiopog. Navta npémeL va XprGLHOTIOLEITE

BOeppopovwTikd yavtia, pakptég Aapideg nj yavria payesipikng.
2. Xpnowomowwvtag Hakplé Aafideg, mpoobéote kawolpla peydaAa
koppdtia EuhokapBouvo oto 1idn avappévo. (B)
Aev mpémel va anAwoete To pocbeto EulokdpBouvo g 6An TNV
eotia, al\a eival mpotipdteEPo va to otolBdfete emdvw oTnV
avappévr xoBoAn.
3. Avoifte ddamAata tov puBuLoTH TNG PONG TOU agpa yla va SLOXETEVTEL
6oov o duvartdv TeplocdTepoC aépag ato kawvoupto EuhokapBouvo ().

THMEIQZH: H Oeppokpacia evbéxetar va pewwdei Aiyo Adyw tng
TmpooBnkng kawolplov kavgipov, aldd 8a auinBei ypriyopa poAlg
napeL pwtid to Euhokdppouvo mou pocOéoare.

4. MOA avayel to kawolplo EulokdpBouvo, mpooappdaote tn Béon Twv
PUBULOTWV TNC PO TOU aépa Kat cuvexioTe Tn Xpron. (A)

ZHMANTIKO: Asv mpémel va Xpnaotpormnoleite owonvevpa, Bevlivn, vypd
avarntipwv 1 knpodivn yia va avayete 1 va avalwoyoviioeTe T pwtid
otnv Ynotapia gag. Emiong, 6ev npénel va emiyelpeite va npocOéoete
TEPLOCOTEPA TPOCAVAPHATA GE Pla PWTLA TTOU 1181 KaigL 1) o€ pia kavtn
oxdpa. Yrapyet kivbuvog va npokAnBei tpavpatiopog.
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H popdr| Hayelpépatog ou gival yvwaoTtr we kamviopa og uPnAr Beppokpacia
adopd peyalitepn Sidpkela payelpépatog kat oe xapnAdtepes Beppokpaaoieg
(8radikaoia mou ival yvwotr kat wg apyo payeipspa o xaunAr Beppokpasia),
aAld €xel wg amotéAeopa o GUGLKY yevon ota payntd mou Tolpalets.
To kamviopa Twv dayntwv pe §VAwa tolng Ba dwoel éva pol xpwpa ota
avolytoxpwpa Kpéata Kat ota Toulepikd kal tavtoxpova Ba mpocobioel
Hta po ypapurn ota mo okolpa Koppdtia kpgatog. H pol ypappn (petd tov
KAnviopa) avadépetat we daxtuAibt kamvol kat Ty £xouv Tiepi ToAAOU oL oed
TIOU HaYELPEVOLY OE EEWTEPLKOUG XWPOUG.

MNa va emtuxete ta kaAvtepa duvatd anoteAéopata, adrote To Kpéag va
Eekoupaaotei peta to payeipepa. Auto emLTpENEL GTOUG GUGLKOUG XUHOUG va
emoTpéYPouv oTLC iveq TOu kpéatog, mtpoapépovtag éva moAD Lo {oupepo
Kal YEUGTLKO Koppdtl. O xpovog ekovpacn pmopei va givat and 3 Aentad
£€w¢ Kat 60 Aemttd, avaloya pe To péyedog Tn¢ mpwteivng.

AkolouBrjote Tov 08MyO Hag yla TO KATVIOHA OLadOPETIKWY TIPWTEIVWV.
Eival onpavtiko va €xete umoyn oag otL dev eival dbuvato va Slamotwote av
éva KOPPATL Kpéatog gival £tolpo anAwg kat pévo kottddovtdg to. H xprion
€vOG BepopETPOU KpEATOG 1) £VOG BepOPETPOU KpéaTog Tn¢ Pit Boss® eival
0 kaAUtepog TPOmoC yia va eakplPwoeTe TNV ECWTEPLKY Beplokpacia Twv
daynTwy Tou payeLlpeVETE.

Xpniotpes ocupBouAéc:

To kpéag Ba kAsivel Tiq iveg Tou N ecwTEPLKY| BeppoKpacia Tou dTavel
0TOUG492C/1209F, omdte €ival KaAUTEPO va ETIAEYETE KALVA TIPOETOLUALETE
yla Kamviopa kpua 1 moAu kpva ¢payntd mpotol ta TomobeTnoete péoa
otnv Ynotaptd.

. [MpéneLva aprjvete eEAeBepo XWpo petal Twv payntwv oe KA eminedo
payelpépatog yia va ivat cwati n por g Beppotnrag. Av n Ynotaptd
elval yepatn ¢ayntd, 8a anatteitat peyalltepn SLapKeLa payeLpERATOC.
MpémeL va xpnolpomoleiote pakpleég Aapideg yla va yupioete ta kpéata
Kal pla omatouAa yla To paAakd ¢ayntd, omwe Ydapt kat tupi. Av
XPnoLpoToLoeTE alypnpo epyaleio, T.x. TpolvL, Ba TpuToEL TO KpEag
Kal Ba emTpEYPEL GTOUG XUHOUG va GpUyouV.

Ta o Autmapd kpéata pe mMOAU ouVSETIKO LOTO €ival Ta kalltepa yla
Kdmviopa peyaing Siapkelag emeldr) ta Almn Awwvouv, mpoodEpovtag
{oupepEC KATVLOTEG YEUOELG.

SEKWVNOTE PE Hia KT YNT Xolpvr) wHOTAATN, Tou eival ¢dTnvn Kat
dev umdp&el mpoPAnpa av dev tnv METUXETE, KAl LETA TIPOXWPNOTE OE
peyaAltepa KOPPATLA, OTIWG UTIPLOKETA KAl TTAidAKLa.

< Ta ¢lAéta kat Ta anayxa Yntd amnaltolv MEPLOCOTEPT TIPOTOXT, EMELON
TO KpE€ag OTEYVWVEL TILO ypriyopa. ®povtiote va TpoobEtete emimALoy
vypd (Pekalovtdg ta ota payntd oag) katd tn Sidpkela tng Stadikaoiag
kamnviopatog Atydtepo Atmapwv kpedtwy. Yypa 6mwe xupdg ppoltwy, idt
unAitn, kpaoin punipa pmopouv va dwaoouv pia Aemtr) aAAd yeuoTikr vota
0Ta KOUPATLa TOU KpEATOG aag.
Ot odAtoeg pe Bdon tn {axapn eival kaAltepo va poaTiBevtal Tpog To
TENOG TOU HayelpEPatoq yia va amogpsuxBolv ol avalwmupwoeLls g
dWTLAG.
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TEAIKH EZQTEPIKH
TYNOZ KPEATOX OEPMOKPASIA
MOYAEPIKA
TahorovAa (oASkAnen) 74°C [ 165°F
KotémouAo (oAdkAnpo) 74°C [ 165°F
MmoUtLa, oTrn 74°C [ 165°F
Mwkpd TouvALa- 74°C[165°F
Onpapata
Mama 74°C [ 165°F
XOIPINO
Xolpopépt (oAokAnpo) 71°C/ 160°F
Unto 74°C[165°F
DiNéTo 82°C/180°F
Xopva maidakia 88°C/190°F
Xolpvd maidakia 88°C/190°F

YAAaKTog
MNiow pépog (wpog)

90-98°C/195-210°F

MOXXAPI

Kovtpa dpihéto 57°C[135°F
DiAéTo 60°C/140°F
Unto 63°C [ 145°F
Xolpva maidakia 79°C/175°F
Mmplokéta 90-98°C [ 195-210°F
ArPIA OHPAMATA

Unto 74°C[165°F
dNéTo 74°C [ 165°F
OAAAZZIINA

O\éta 63°C [ 145°F
2oAop6G (oAGkANpog) 63°C/ 145°F
AoTtakog

Lobster 63°C [ 145°F

Kpatnote éva
oTlypdtuTo
006vn¢ avtol tou
Slaypappatoq wg
nnyn avadopdg.
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TEPMATIZMOZ AEITOYPIIAZ

Mavaamnevepyotmolnoete pe acpdiela tnyv Pnotapld oag, akohovBriote
ta €&§n¢ Bripata:

1. KAeiote 1o kamdakt tn¢ Ynotapiag (A). NMayte va mpoobetete
kaloLpo.

2. KAeiote evteAwg Tov pubpLOTH TNG POTG TOU aépa Kat aprioTe N
dwrtLd va oprjostl puotkd Adyw EAelpng ofuyovou. (B)

ZHMANTIKO: Agv tpETEL Va XPOLUOTIOLEITE VEPO yLa va B oETe
to §uAokdpBouvo, emeLdn) uttdpyel kivduvog va tpokAnBei {npia
otnv Ynotapia.

Y& mepimTwon mou ta Ainn Tdcouv PwTLd, adalpECTE TIPOTEKTIKA
To dayntd oag amd tnv YPnotapld, KAEIOTE TO KATIAKL TNG Kat KAgioTe
TOV pUBULOTY) TNG pONG TOU agpa yia va aBrioeL | pwtld. H eotia kat to
owpa tngG Ynotapldg aviéxouv o€ akpaia Beppotnta xwpig va nabouv
nua.
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AMOKTH2TE
TA EPTAAEIA TOY
ENATTEAMATOL.

Eepeuviiote SLddopa dlabéotpa afeoouag
Ynoipatog amo to Sladlktuako pag
atdotnpa yla 6Aa ta enineda,

0

EXETE KAMOIA
AMOPIA;

Avatpégte o€ opLopEveES
OUVNOLOPEVEG CUXVEG
EPWTNOELG OTOV LOTOTOTO
1 emAé€Te T Guvatotnta
{wvtavng ocuvoptAiag pe
o Tunpa E§unmpétong
MeAatwv.

#12001
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OPONTIAA KAI 2YNTHPHZH

KdaBe povada Pit Boss® Ba oag poapépel TOAAA XpovLa YEUOTIKNG e§uTtnpETnong
pe ehaxioteg epyacies kabapiopov. Na tn ouvtripnon tng Ynotaplas oag,
akoAouBnote TIG €11 CUBOUALC:

EcwTtepLko TG YPrjotaplag

MpémeL va xpnotponoleite pia Povptoa kabaplopol Ynotapldg ywa va
adatpeite umoAeippata ¢aynIwv 1 cucowpeupéva katdlolma amod Tig
oxape¢ paystpépatog (A). O mupkaylég améd Aimn mpokaAovvtal amé
uTtepPoALKT) GUCTWPELON A umoAsippdtwv  ota  efaptruata
payelpépatog g Ynotaplds. H kaAvtepn mpaktikn eivat va kabapilete Tig
OXApES apéowe PeTd To payeipepa, 600 sivat akopn {eotéc. MNa npoabeto
BaBU kabaplopd, adalp€oTe TIC OXAPES LAYELPEUATOC ATIO TNV YNoTapLd Kat
Xpnotpormotote to Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Npénel va Eovete Kal va amopakplvete Eepapéva umoAeippata payntwy
Xpnotpomowwvtag pla mAactikn {0otpa Kat va oKouTti(eTe Tov eKTpoméa
BeppotnTag, TNV €0Tia KaL TO CWHA TNG PrOTAPLAG LETA ATIO HEPLKES XPTIIOELG
(B). Xpriowun propei va oag pavei kat pia Bodptoa koulivac.

Adalpéote To oUPTAPL TNG €0TIAG KAL AOELATTE TN OTAXTN TIOU £XEL KPUWOEL
ot évav kado amnopprupdatwv. (I)

MAaiva pagra

Mpémel va okoumilete kABs padL petd Tn Xprion g ouokeunc (A).
Xpnotpomoujote {eotd oamouvovepo yia va adaipéoete to Aimog. Aev
TIPETEL VA XproLpoToLeite kaBaploTika govpvou, Aslaviika kabaplotika
1 Aslavtika odouyydpla, emeldn) vmdpyet Kivduvog va mpokarécouv {nud
otnv emidpavela ota mAaiva pagia.

EEwtepikr) mAgupa TG Pnotapldg

Npénel va okoutilete Tnv e§wtepLkn TAEUPd NG YnoTapLag oag pHeta amod
kaBe xprjon T (E). Xpnouomotrjote {e0T6 0AmouVOVeEPO yLa va apatpéoete
T0 Aimog. Aev mpéEmeL va XpnoLpomolsite kabaplotika poupvou, Astavtika
kadaplotika nj Astavtika opouyydpla.

BAZIKEZ OAHIIEZ I'TA TH ®PONTIAA THZ WHZTAPIAZ

2HMEIO

PuBpiotég porig agpa

IXAPEG HaYELPERATOG

Swpa Yynotaplag
(eEwtepika)

Eotieg, owpa Ynotaplag
(ecwtepikd)
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2YXNOTHTA KAGAPIZMOY

‘Onwg xpetaletat kata
mepiotaon

Meta and kabe mepiodo
Aeltoupyiag Tng YnotapLag

Metd and kabe nepiodo
Aeltoupyiag Tng YnotapLag

KaBe 2-3 mepLdéSoug
Aeltoupyiag Tng YnotapLag

MEOOAOZ KAGAPIZMOY

ZKOUTILOMA PE TIaVi Kal oamouvovepo

Kavon yta kabaptopd tTwv UTIOAELPHATWY, KABapLopOG He
Bouptoa kabaplopov PnotapLag

SKOUTILOWA HE TIAVL KAl 0amouvovepo
Oépuavaon otoug 2602C/5009F emi 30 Aemttd, UoLpo yla
kabaplopo, fovptolopa yia Kabaplopo, amopdakpuvon

OTAXTING KAl TIEPLIOOLWY LTIOAELUHATWY pPE oKoUTIA
kaBaplopol vypwv/Enpwv kataloinwv

219

Kpatiote éva
OTLYHLOTUTIO
006vn¢ avtol tou
Slaypappatog wg
nnyn avagpopdag.
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ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

Me tig evbedelypéveg epyaaies kaBaplopou Kat GUVTIPNONG Kat pe T Xprion kabBapoul, 6Teyvou Kat oLoTikoL kavaipou Ba anopeuyxBolv
Ta ouvnBiopéva mpoPArjpata Asttoupyiag. e mepintwon mou n Ynotapld oag Pit Boss® dev AslToupyel CwWOTA 1) AV TNV XPTOLUOTIOLEITE
Alyotepo auyvd, lowg oag avouv XprioLUES OL TIapaKATwW GUHPBOUAEG yLa TNV AVTLHETWTILO TIPOBANpATWVY.

NPOEIAOMOIHZH: Ndvta npénel va Befatwvecte OTL 1 Protapla £XEL KPUWOEL EVIEAWG poTol TNV avoiete 1 mpotol adaipécete
€Eaptipata yia va mpaypatonoljoete onotadnnote epyacia eAéyxouv, guvtrpnong, kKabapLopou 1 EMGKEUTG.

MPOBAHMA AITIA AYZH

To kapBouvo dev Avemapkrng por aépa Mpooappoote tn B€om ToL PpUBULOTH TNG POTIG TOL aépa yLa va SLacPariceTe OTL TO OTOHLO

avdpet. €Lloaywyng aépa eival evteAws avolyto, wote va dloxetevetal ) peyaAvtepn duvatn
moooTnta aépa mpog to EuAokdpBouvo. BeBatwBeite OTL SV LTIAPXEL CUCOWPEVEVT
otaytn nj anéppaln. Av eivat anapaitnto, akoAouvOrote TIg 06nyieg Mov mapatibevratl otnv
evotnta «®povtida kat cuvtrpnon». AVoiTe To Kamakl tng Pnotapldg av OEAeTe UPNAEG
Beppokpacieg Kal yla va pmopéael va pTAoeEL TEPLOCOTEPO 0§LYOVO 0T PWTLA.

'EAAELYT Kauoipou EAéy&te tn oxdpa tou EuhokdapBouvou yla va enainBeVeote av n 6TAOpN Tou Kauaipou givat
€MAPKNG. MpooBéote pePLkolG KUBOUG TTPOCAVALLATOG 1} OTEPEA TIpOoTavappata mouv 6a

BonBricouv oto dvappa. H cuvioTwpEVN Xprion KapBouvou gival To oAy

Mpooappoote T B€om TOL PUBULOTH TNG POTIG TOL agpa yLa HELWBEL N TooOTNTA TOL aépa Tov
Sloxetevetal oto EUAokdpBouvo. Av gival avolXto, KAEIOTE TO Kamdkt TG Ynotapldag yia va
UTtop€oeL To kavoLpo va ofrjoel Aoyw AlydTepou/EAELPN G 0EuydVoUL.

YnepBéppavon YriepBoAtkn por| aépa
NG Ynotapldg

Mdpa moAv kavotpo MNa payeipepa og xapnAr Beppokpacia, xpnoLHoToLoTe AlyOTEPO KAVOLHO KATd TO Avappa
NG YnoTapLag. XproLLOTIOLOTE TPOCEKTLKA Hia pakpld AaBiba yia va apatpécete Aiyo
kavolpo amd tov dioko EuAokdpBouvou Kal ToToBeToTE TO O€ éva PeTAALKO Soxeio e

OoPLXTO KATIAKL YLa VA UTIOPECEL VA KPUWOEL EVTEAWG 1) OTAXTN.

H ynotapid dev AUENoN NG porig Tou agpa Mpocappoote tn B€om Tou pUBULOTH TNG POT|G TOL aépa yia va SlacPaliceTe OTL TO OTOLO
Beppaivetal €L0AYWYNG aépa eivat EVIEAWG avolyto, WoTe va Sloxetevetal avgnpévn moootnta aépa
apKETA. Tpog to §uAokdapBouvo. BeBalwBeite 6Tt Sev uTtdp)EL CUOCWPEVHEVN OTAXTN 1) antddpagn

oTnv €otia. Av eival anapaitnto, akoAouBriote TLg 0dnyieg mov mapatibevral otnv evotnta
«®povtida kat cuvtrpnon». Avoi&te To KamdkL Ing Pnotaptdq yia va entevydei n peyalvtepn
duvatr) por) aépa npog to EuAokdpBouvo av BEAete LPNAEG Beppokpaaies.

‘EAAEWYT Kauoipou MNa payeipepa og vpnAn Beppokpacia, PN OLHOTIOLOTE TIEPLOCOTEPO KAUTLHO. ZEKIVIIOTE
L€ TIEPLOCOTEPO KAVUGLHO OTNV Ynotapld 6tav avayel apxikd to Eulokdppouvo, alAd
BeBawwBeite 6tL eEakolouBei va uTtdpyel por) aépa (xWwpog) avdpeoa ota KopPATia Tou
EulokapBouvou. lNa va npocBEceTe MePLOCOTEPO KAVGLHO PE AoPAAELa GTNV YroTapld oag,

akoAovBONoTE TIG 08NYieG avamArpwong Kavaoipou.

AvadwTupwoELg YniepBéppavon tng MpémeL va Siatnpeite Tn Beppokpacia kATw amo toug 176°C/350°F dmote payelpeVETE TTOAD
ynotapldg Aapd ¢payntd (m.x. KotomouAo, TiiTtoa, XAUTIoupyYKep). To AiTog éxel onpeio avadpAegng.
DoKlpaoTe va payelpEPeTe o€ xapnAotepn Beppokpacia. e mepimtwaon mov TPokANBel pwtid
amno Aimog Katd tn SLAPKELA TOU HaYELPERATOG, AP ALPETTE TIPOCEKTIKA TO Ppayntd oag anod Tnv
Ynotaptd, KAEOTE TO KamdKL TNG PnotapLdg kat KAELoTE Tov puBULOTH TNG POT|G TOL apa yia
va oBnoeL N pwTld Adyw XapnAng mapoxng o§uyovou.

Juoowpevaon Aimoug AkoAouBrote TG 06nyieg Mou apatiBevtal otnv evétnta «®povtida Kat cuvIrpnoN».

Kpatnote éva
oTlypdtuTo
006vn¢ avtol tou
Slaypappatoq wg
nnyn avadopdg.
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OPOI KAI NPOYNOOEZEI:
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OLynotaplég PitBoss® (oto £€1¢ «Pit Boss®»), oLomoie kataokevdlovtatamnd tnyv etatpeia Outdoor Brands, LLC, kaAUmtovtalt
amnd gyyvnon mePLOPLOPEVNG SLApKELag LoXVOG yla EAATTWHATA Kal KaKoTexVieg ata e§aptrjpata, 6Aeg ol XaAuBdveg oxapeg
Hayelpépatoq Le topoeAavivn emikdAupn kaAvTtovtal anod eyyunon didpketag 1 €toug kat 6Aa ta vmoAoina efaptripata
TOU OUYKEKPLHEVOU TIPOIOVTOC KaAuTitovtal amod gyyonon diapketag 1 €toug. H Outdoor Brands, LLC eyyudatal ot 0Aa ta
efaptrpata dev Ba mapouoiacouy ipofArpata Adyw EAATTWHATWY Kal KAKOTEXVIAC, UTIO KAVOVLKEG OUVOTIKEG Xpriong, kad'
™ SLapKeLa XprionG Kat KupLldTnTag Toug amnd tov apxtkd ayopaaotn.

MNa to GuyKeKPLLEVO TIPOIOV €V LoXVEL Kapia AAAN 1 mpoadeTn eyyonon.
H napovoa yyonon dev LoxvEeL:

. av dev gival Suvatr n TPooKOLOT ATOSELKTIKOU ayopdq 1) petd T Angn ng meptddou Loxvog ng eyyvnong.

«  yliadnuégn eAattwpata Adyw duatoloyikng ¢pBopdag, T.X. ypatoouviég, BabouvAwpata, XTUTIHHLATa, OTacipata i PkpEg
ETLPAVELAKEG pWYHEG. AUTEG oL aAdayEg otV eEWTEPLKT ELPAVLOT TOU TIpOiovToG Sev emnpedlouy TiG eTLOGCEL TOU.

. avolepyaocieg eykataatacng, Asttovpyiag, kabapLlopou Kal cuvtrpnong Tou Tpoiovtog oag Sev £xouv ipaypatormnotnOei
avotnpacupdwva e TG odnyieg tou eyxeLpLdiou mov ouvodeveL To TIPoiodv. H eyyunon dev kaAuTitel {nuLég fj onacipata
Tiou odeilovtal og Kakr Xprion, Kn evOeSeLyLEVO XELPLOWO 1) E§ATOULKEUIEVEG TPOTIOTIOLT OELG.

«  yLa okoupld 1} oeidwan, ektdc av Xabei n oLk akepatdtTnTa Tou e§apTrpatog Ing YnotapLag. AKOUN Kal e Xprion
QVTLOKWPLAKWY VALKWVY, uTtdpXeL kivduvog va ipokAnOei {npLd ota mpootateuTikd eTixpiopata Adyw Siapopwv oucLwv
kal ouvOnkwv ou aduvatei va eAéyEel o kataokevaotn. OL uPnAEg Beppokpaaoieg, n vtepPoALkr uypaaia, To XAwpLo,
oL Blopnxavikég avabupldoelg, ta Atmacpata, ta putopdppaka yia to ykaldv kat To aAdtl ival PepLKEG amod TLG OUCLES
IOV UTtopOoUV va EMNPEACOULV Ta HETAMLKA ETiLXpiopata.

- yladnuégr EAATTWHATATIOU TTAPATNPOUVTALKATA T SLAPKELA EPTIOPLKTIG XPTIOTG, EVOLKLAOTLKYG Xprion G omolacdimnote
Xpriong yta tnv omoia dev mpoopiletal To Tpoiov.

«  yla {nuLég N eEAattwpata mou utepPfaivouv To KOGTOG TOU TPoidvToG.

« yua {nuiEc 11 eAatTwpata mou odeilovtal OE ETLOKEULT 1] CLVTINPNON TOU TPOidvTog amod pn efouclodotnpévo
avTLmpOowTo TNG Pit Boss®.

Kata tn diapkela toxvog tng gyyonong, n Outdoor Brands, LLC €xeL tnv umoxpéwaon va avtikadiotd o6oca efaptripata
napouaotdlouv eAattwpatakat/r BAaBegkatdev Ba oag xpeWaELYLA TNV ETILOKELT] 1) TNV AVTLIKATACTACT TWV ETILOTPEPOLEVWV
efaptnpatwy aAld Ba ta mapaldpel pe mpomAnpwpéva €€oda petapopdg av ta e§eTdoel Kal dlamoTwaoel 0TL tapouvotalouv
npoBArjpata.

H Outdoor Brands, LLC sv avalapBavel kapia evBovn, vopLkr] 1} dAAou €iboug, yla BeTikEG 1] amoBeTIkéG {NULEG, €iTE UALKEG
elte BAGPN o€ atopa, mou odeilovtal oTNn XPrioN TOU CUYKEKPLUEVOU TIPOIOVTOG Katd T didpkela 1) petd tn An ng
TepldSou LoXVog NG gyyunong. ‘OAeg oL eyyuriosLg Tou kataokevaotr] kabopifovtal oto mapdv eyypado kat dev Ba yivel
bektn kapia a§iwon o€ Bapog Tou KataokevaoTr yla onoladrmote eyyunon 1 SnAwon. OpLopéveg TOALTELEG SV ETLTPETOUY
v €€aipeon 1 TOV MEPLOPLOYO BETIKWY 1] ATOBETIKWY {NULWV 1] TIEPLOPLOHOVE CLWTINPWVY EYYUNOEWV Kal, CUVETIWG, OL
nieploplopoi 1y oL e€atpéoelg mov kabopidovtal otnv mapoloa TEPLOPLOUEVT) EyyUTON EVEEXETAL VA PNV LoXVOLV yia €0d4G. H
Tapoloa TEPLOPLOPEVT) EYYUTOT) 0aG TIAPEXEL CUYKEKPLUEVA VORLKA Sikalwpata Katl evdéxetal va €xete aAla Sikaiwpata, Ta
otoia motkiAAouv katd ToAtteia.
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FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS, ORIZZE MEG A KESOBBIEKRE: OLVASSA EL FIGYELMESEN

A KESTOLEKTOZEK FOBB OKAI A NEM MEGFELELO KARBANTARTAS £5 A
GYULLADASRA HAJLAMOS ANYAGOKTOL VALO KGTELEZ TAVOLSAG BE NEM

KATAXQPHZH THZ WHZTAPIAZ ZAZ

Kataxwprote to mpoidv oag péoa ae Ayotepo amod €va AEMTO Kal AmoKTHOTE
ypriyopn kat €0koAn mpocofacn o€ pla eviumwotlaky GuAdoyr yvwoswv
HayeLpikig.

Me v Katayxwpnor oag (anodeitn ayopdc) Ba efaodpalioste v KaAOtepn
duvatr eyyunon yia to mpoidv oag. ‘Etal, Ba PmopEéCOUpE va 6ag ELSOTOLCOUHE
oAU yprjyopa av rap' eAntiba mapouvactactoly mpoPArpata acpdAeiag.

oot PESOONXC TARTASA. KIEMELTEN FONTOS, HOGY EZT A TERMEKET KIZAROLAG AZ ALABBI
UTASITASOKNAK MEGFELELOEN HASZNALIUK.
HMEPOMHT::,;OAP:; FIGYELEM! Kérjiik, olvassa el a teljes kézikonyvet a késziilék telepitése és hasznalata elétt. Az utasitasok figyelmen kiviil hagyasa anyagi
(EZOYSIOAOTHMENO karokhoz, személyi sériiléshez, vagy akar halalhoz vezethet. Vegye fel a kapcsolatot a helyi épitési vagy tiizvédelmi hatdsagokkal a
ANTIMPOZQMO) korlatozasokkal és a telepitési ellendrzési kovetelményekkel kapcsolathan. Orizze meg ezeket az utasitasokat.

VESZELYEK ES FIGYELMEZTETESEK

CUSTOMER CARE A hasznalat megkezdése eldtt kapcsolatha kell Iépnie a helyi lakokozdsséggel, épitési vagy tiizvédelmi hatosaggal, illetve az illetékes
hatdsaggal, hogy megszerezze a sziikséges engedélyeket, tajékoztatast a korlatozasokrol - példaul ha a grill éghetd feliiletre keriilne,
az ellendrzési kovetelményekrdl, vagy arrdl, hogy az adott teriileten engedélyezett-e a hasznalat.

Av éxete omtoladnimote anopia i avnouyiayia to poidv oag, Ta péAn tou Turpatog E§unnpétnong MeAatwy tng etatpeiag pag

elval avta otn 51d6eot| oac Kal TtpdBULKA va 6ac BonBHGOUV. Od TIPETEL Va EXETE Td OTOLXELQ KATAXWPTOTC TOU TIPOIOVTOC 1. A grill glldalaival Iegaléb'b 2 méter (7’8 hﬂveIYk) tavolsagot ke'II tartani az 'éghetﬁ sze;rkezetektr'jl. Ne telepitse a késziiléket .éghet(?' padléra, vagy
0aC TIPOTOU ETMKOWWVIOETE [ To Turpa EEurmpétnonc MeAativ. égheto burkolattal védett padldra, kivéve, ha az illetékes hatdsag engedélyezte. A grillez6t hasznalat el6tt stabil, vizszintes alapra kell
’ felallitani. Ezt a késziléket nem szabad éghetd anyagu mennyezet, elétet6, napernyd vagy pavilon ala helyezni. Ne hasznalja fabdl dcsolt teraszon
(o) w @ vagy mas éghetd feliileten, példdul szaraz fivon, mulcson, lombkomposzton vagy diszmulcson. Ne hasznalja ezt a terméket satorban, lakdkocsiban,
ﬂ. )) o autéban, pincében, padldstérben vagy hajon. Tartsa a grillt olyan terileten, amely mentes az éghetd anyagoktol, benzintdl és mds gydlékony

9 g6zoktdl, folyadékoktol.

FIGYELEM! Zsirtiiz esetén csukja le a fedelet, amig a tiiz el nem alszik. Ne locsoljon vizet a késziilékre, és ne prébalja meg elfojtani a

THAEOQNO ZONTANH £YNOMIAIA EQAPMOTH . > Son T ¢ mE = » A o Pl
tiizet ronggyal. Tartson a kozelben ABC-tipusi tiizolté késziiléket. Ha a tiiz kontrollalhatatlan, hivja a tiizoltésagot.

2. Nehaszndlja ezt a faszenes grillsiitGt kalyhaként. Ez a termék kizardlag kiltéri hasznalatra késziilt. Ne haszndlja zart térben!
TUZVESZELY! Hasznélat kozben forré parazs szérodhat ki beldle.

FIGYELEM! Ez a termék nagyon fel fog forrésodni. Ne mozgassa a késziiléket miikodés kozben. Csak akkor mozditsa el, ha a tiiz teljesen
kialudt és a grill kihdilt.

3. Ezatermék nagyon fel fog forrdsodni, és stlyos sériilést okozhat. Soha ne hagyjon éqgG tiizet felligyelet nélkiil. Tartsa tavol a kisgyermekeket és
hazidllatokat a mikodés ideje alatt. Hasznaljon hdalld grillezékesztyit a grill mikodtetésekor. Ne hasznaljon olyan kiegészitGket a késziilékhez,
amelyeket a gyartd nem engedélyezett.

FIGYELEM! Ez a késziilék nem ajanlott gyermekeknek, csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességii személyeknek, illetve
olyanoknak, akik nem rendelkeznek megfeleld tapasztalattal vagy ismerettel - kivéve, ha biztonsagukért felelés személy kozvetlen
feliigyelete mellett hasznaljak.

4. Hosszabb tdrolas vagy hasznalaton kivili iddszak utan ellendrizze a késziiléket elhasznalddas és sérilés szempontjabdl, és szilkség esetén cserélje
ki az érintett alkatrészeket. Tisztitsa meg hasznalat el6tt. Ha a grillstit6t esds idészakban vagy magas paratartalmu évszakban kiiltéren térolja, a
késziiléket szaritsa ki, miel6tt barmilyen karbantartast vagy szervizelést végezne. Hasznaljon grillsiitd takarét, ha rendelkezésre all.

FIGYELEM! Ugyeljen az épiilet gyilékony anyagaira, keriilje a tulfiitést.

MotpaoTeite Tiq Snpuoupyieg kat Tig
EVTUTIWOLAKEG PWTOYPaGIES 0ag He TV
kowoétnta g Pit Boss.
#PITBOSSNATION __4
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5. Er6senajanlott, hogy afaszenes grillsiitében darabos faszenet hasznaljon. Ez tovabb ég, és kevesebb hamut termel, ami korldtozhatja a légdramldst.
Ne hasznaljon szenet ebben a termékben. A faszén nem tartozék. Hagyja, hogy a faszén legaldbb 30 percig izzon vordsen, miel6tt eldszor siitne a
faszenes grillsiiton. Ne kezdjen el siitni, miel6tt a tiizel6anyagot (faszenet) hamu nem boritja.

FIGYELEM! Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint a begyiijtashoz vagy az tjragyujtashoz! Csak az EN1860-3 szabvanynak megfeleld
gyujtost hasznaljon! Tartsa ezeket az anyagokat tavol a késziiléktdl.

6. A grill egyes részei nagyon forrok lehetnek; stlyos égési sérilést okozhatnak. A tiiz kockazatanak elkeriilése érdekében, ne hagyjon feliigyelet
nélkl edényeket, serpeny6ket a miikadd grillen. FIGYELEM! Tartsa tavol a gyermekeket és hazidllatokat!

A HAMU ELTAVOLITASA

A hamut fém Iégmentesen zarhatd tartalyban kell elhelyezni. A lezart tartalyt nem éghetd felileten vagy talajon, minden gydlékony anyagtol tavol kell
tdrolni a végleges artalmatlanitasig. Ha a hamut eldssa vagy szétszdrja, varja meg, amig az 6sszes pardzs teljesen kil egy zart edényben.

SZEN-MONOXID

A szintelen, szagtalan gdz ltali mérgezés elkeriilése érdekében tartsa be az alabbiakat:

Ismerje fel a szénmonoxid-mérgezés tiineteit: fejfajas, szédiilés, gyengeség, hasmenés, hanyas, dlmossag és zavartsdg. A szén-monoxid csokkenti
a vér oxigénszallitasi képességét. Alacsony véroxigénszint esetén eszméletvesztés és halal is bekovetkezhet.

Forduljon orvoshoz, ha On vagy mas a grill kozelében siités kozben influenzaszer( tiineteket tapasztal. A szénmonoxid-mérgezést gyakran késén
ismerik fel, mert hasonld a megfazashoz.

Az alkoholfogyasztas és drogok fokozzak a szénmonoxid-mérgezés hatdsat.

A szén-monoxid kiiléndsen veszélyes terhes nékre és a magzatra, csecsemdkre, iddsekre, dohanyosokra, illetve vér- vagy keringési betegségben (pl.
vérszegénység, szivbetegség) szenveddkre.

X & xX[®s v

N A

Ne hasznalja a grillsiitot zart és/vagy lakott
helyiségekben, példaul hazakban, satrakban,
lakékocsikban, lakéautokban vagy hajokon. A

szén-monoxid-mérgezés halalos kimenetelii lehet.
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TARTALOMJEGYZEK

A CSOMAG TARTALMA

T X GRILL ES ALKATRESZEI

Fontos dvintézkedések 2
A csomag tartalma 4 1 x  HARDVER BUBOREKCSOMAGOLASBAN
Miiszaki adatok 4 1 X SZERELESI UTMUTATO
Tudnivaldk a grillrdl 5 1 x  KEZELESI UTMUTATO
Uzemeltetés 6 -
e MUSZAKI ADATOK
- Hémérséklet-szabalyzds MODELL PB500NXC
- Els6 hasznalat (kiégetés) TUZELOANYAG TIPUSA FASZEN ES FA
- Begyujtasi eljaras MERETEK 1018 X 632 X 1077 MM /
- Tiizel6anyag-utantoltés _ 401 X 24,9 X 424 HOVELYK
. Forré fiistolés TOMEG 33,8 KG / 74,5 FONT
- Leallitas
Gondozas és karbantartas n
Hibaelharitas 12
Garancia 13

- Szerz6dési feltételek
- Regisztracio
- Ugyfélszolgalat

HOLLANDIA

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 53217
service-eu@dansons.com

UsA ’:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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TUDJON
MEG TOBBET!

Online megtekintheték:
Osszeszerelési videdk, ingyenes
receptek, grillezési tippek,
kézikonyv-frissitések
és még sok mas.
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A GRILL FELEPITESE

-
1
1
-

FELALLITAS

1. Mint minden szabadtéri késziilék esetében, az id6jarasi koriilmények
jelentés hatdssal vannak a grill teljesitményére, valamint az ételek
elkészitéséhez sziikséges siitési idére. Ezt a késziiléket nem szabad
égheté mennyezet vagy talnyulo tet6szerkezet (A) ald helyezni. Tartsa
a grillt olyan teriileten, amely mentes az éghet6 anyagoktdl, benzintdl,
valamint mas gyulékony g6zoktdl és folyadékoktol.

Minden Pit Boss® készillék esetében legalabb 2 m
(78hiivelyk)tavolsagotkelltartaniazéghetd épiiletszerkezetektal,
és ezt a tavolsagot a grill hasznalata kozben is fenn kell tartani.

(B)

2. Az alkatrészek a szallitodoboz tobb pontjan taldlhatok, beleértve
a grill alatti részt is. Ellendrizze a grillsit6t, az alkatrészeket és a
buborékfdliaban taldlhatd tartozékokat, miutan eltavolitotta a védo
szallitddobozt. Tavolitson el minden csomagoléanyagot a grill belsejébdl
és kilsejérél az dsszeszerelés el6tt, majd az Gsszeszerelési dtmutatd
alapjan ellendrizze és vizsgalja at az 6sszes alkatrészt.

Ha barmely alkatrész hianyzik vagy megsériilt, ne probalja meg
osszeszerelni. Lépjen kapcsolatbha a kereskedéjével vagy a Pit
Boss® ligyfélszolgalataval az alkatrészek beszerzése érdekében.

3. Szerelje 6ssze a késziiléket az 6sszeszerelési utmutato utasitasai szerint.

Szell6z6csappantyu

A szell6z6csappantyd kinyitasa noveli a flisté16bél
kiaramld légdramlast. A szell6zést a csappantyufiilek
nyitasaval vagy zarasaval lehet szabalyozni.

Tiztérfiok

Ez a kivehet6 faszéntarto fiok eltavolithato a
horddbol, hogy fézés utan feltdlthetd legyen és ki
lehessen tisztitani a hamut.

Hordofogantyu

A grillsiit6t egyik helyrdl a masikra mozgatdsahoz.

Szell6z6

Nyissa ki a szell6z6t, hogy szabalyozza a faszenes
grillsiité kamrdjanak belsé hémérsékletét.

PIT BOSS® GRILLS

m

Fedéliitk6z6

Siutoracsok
Oldalso polc

A kényelmes polc béséges helyet biztosit az ételek
el6készitéséhez, és akasztokat biztosit a grillez6-
eszkdzok szamara.

<

SUTO-FELULET

. . . 2502 CM?/

Nyitott alju kocsi 3878 IN2

A massziv, nyitott kialakitasu kocsi tokéletes arra,

hogy a grillez6 eszkdzoket és a 2

fliszereket tarolja. 1001 CM?/
155,2 IN?
3503 CM?/
543,0 IN?
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HOMERSEKLETSZABALYOZAS

A faszenes grillsiiték rendkiviil sokoldaliak. Nemcsak grillezésre vagy fiistélésre hasznalhatok, hanem pizzat, kenyeret, pitét és
siiteményeket is konnyedén lehet siitni benniik. Kivalé hétarto tulajdonsaguknak kdszonhetden a siitési hémérséklet elérhetd és
fenntarthato az oldalso szell6z6csappantydn keresztiil szabalyozott Iégaramldssal. A leveg6csappantyd kinyitasa tobb oxigént
juttat a tiizhoz, igy a faszén nagyon forron ég, és izz6 parazsat hoz létre. Az alacsonyabb hémérsékleten valo siitéshez csokkentse a
tlizel6anyag mennyiségét, és csak kis mértékben nyissa ki a csappantyut, igy minimalis [égaramlast és maximalis hétartast biztosit a
kamraban.

Annak érdekében, hogy a grillsiité megfeleléen miikodjon, elengedhetetlen a tliztér karbantartasa és rendszeres tisztitasa. Ha a
grillsiité nem éri el a kivant hémérsékletet, ellendrizze, hogy a tiizeldanyaghoz megfelelé-e a légaramlas, és hogy a csappantyd nincs-e
elzarddva. A grillsiitoé hosszabb ideig is hatékonyan miikddhet, amennyiben elegendo szaraz tiizeléanyag all rendelkezésre,
megfelel a légaramlas, és a siitdalkatrészek tisztak.

ELSO HASZNALAT (KIEGETES)

Fontos elvégezni egy grillsiit6 kiégetést, hogy eltavolitsa a grillsiitéhél az esetleges idegen anyagokat. Az elsé tiiz meggydjtasahoz:
1. Kovesse a begyujtasi eljarast a késziilék begyujtasahoz.

FONTOS! Hasznaljon most egy maréknyifaszenet. Ne toltse tiil a késziiléket tiizeldanyaggal, mert ez tiilzott hdtermelést
okozhat, és megolvaszthatja a fedél tomitésén lévo filctomitést.

2. Miutan a faszén meggyulladt, csukja le a grillsiité fedelét, és hagyja a csappantyut tobbnyire zarva. Egesse addig, amig az dsszes
tlizeléanyag el nem éq, és a t(iz ki nem alszik. Ez kériilbeliil két 6rat vesz igénybe.

3. Miutan a grillsiité lehdlt, a faszenes grillsiité rendeltetésszerien hasznalhato.
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BEGYUJTASI ELJARAS

TUZELOANYAG-UTANTOLTES

Az ételek faszenes grillsiitében valo siitése eltérd eredményeket adhat azid6
és a hdmérséklet fliggvényében. A legjobb eredmény érdekében vezessen
nyilvantartast arrél, hogy mit stitott, milyen hémérsékleten, mennyi ideig,
és milyen eredményt ért el. A kovetkezé alkalommal igazitsa az izléséhez.
Helyezzen egy kiiltéri hémérét a siitési teriilet kozelébe. Gyakorlat teszi a
mestert.

A siitési homérsékletet a kovetkezoé tényezdk befolyasoljak: a kiilsé
kornyezeti homérséklet, a szél eréssége és iranya, a csappantyukon
keresztiil aramlé levegé mennyisége, a hasznalt tiizeléanyag
mindsége, a grillsiité fedelének nyitottsaga, valamint a siitott étel
mennyisége.

Kovesse az alabbi lépéseket a grill rendszeres hasznalatakor:
1. Nyissa fel a grill fedelét (A).
2. Hazza ki a tliztér fiokjat a késziilékbdl. (B)

3. Helyezzen feltekert djsagpapirokat és néhdny gydjtokockat vagy
szilard gydjtost a grillsiité testében lévé faszéntarté lemezre. Ezutdn
halmozzon fel két-harom maréknyi darabos faszenet az Ujsagpapir
tetejére (C).

VIGYAZAT! Ne hasznéljon benzint, lakkbenzint, grillgyujté
folyadékot, alkoholt vagy mas hasonlé vegyszereket a tiiz
meggyujtasahoz vagy tjragyujtasahoz.

4. Nyissa ki teljesen a Iégbeéml6 csappantyut, hogy maximalis [égaramlast
biztositson. (D)

5. Gydjtsa meg az Ujsagpapirt és a gydjtokockakat a faszéntartd talca aldl,
hosszl nyel(i 6ngyuijtéval vagy biztonsagi gyufaval. (E)

MEGJEGYZES: Elektromos faszéngyuijté is hasznalhato.

6. Miutan a faszén meggyulladt, csdsztassa vissza a tiztér fiokjat a
grillstitd testébe (F).

7. Csukja le a grill fedelét. 10 perc elteltével a langok aldbbhagynak, és a
faszén szélei szlirkévé valnak. Figyelje a grillsit6 fedelén Iévé hémérot.
Hagyja, hogy a grill elémelegedjen, és a faszén fehér hamuréteggel
fedje be magat - ez jelzi, hogy elérte a maximalis hémérsékletet. (G)

MEGJEGYZES: Javasoljuk, hogy ne piszkilja vagy forgassa a
faszenet, miutan meggyulladt. Ez lehetdvé teszi, hogy a faszén
egyenletesebben és hatékonyabban égjen.

8. Az elémelegités befejeztével készen &ll a siités megkezdésére! Allitsa
be a szell6zényilasokat, hogy tébb vagy kevesebb levegd aramoljon a
grillbe, ezzel elérve a kivant hémérséklet-tartomanyt (H).

VIGYAZAT! A siitofeliiletek kezelésekor kizarélag hdallo kesztyiit
hasznaljon.
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Ha hosszabb siitési idére van sziikség (pl. nagyobb husdarab siitése vagy
lassu flstolés esetén), eléfordulhat, hogy a siités kdzben tovabbi darabos
faszenet kell hozzaadni a grillhez.

Kovesse az alabbi |épéseket, hogy biztonsdgosan tdltson hozza tovabbi
tiizel6anyagot a grillhez:

1. Hdzza ki félig a tliztér fidkjat a grill oldalabol. (A).

FONTOS! A grill nagyon fel fog forrésodni, és sulyos sériilést
okozhat. Mindig hasznaljon héallo kesztyiit, hosszi nyelii fogokat
vagy edényfogo kesztyiit.

2. Hosszu nyeli fogoval tegyen friss darabos faszenet az ég6 faszénre. (B)

Ne szorja szét a faszenet a tliztérben, hanem halmozza a friss
szenet az g6 parazs tetejére.

3. Nyissa ki teljesen a szell6zényilast, hogy a friss faszénhez maximalis
|égaramlast biztositson (C).

MEGJEGYZES: A hémérséklet kissé csokkenhet a frissen beadagolt
tiizel6anyag miatt, de gyorsan emelkedni fog, amint a friss faszén
meggyullad.

4. Amint a friss faszén meggyullad, dllitsa be a szell6z6nyilasokat sziikség
szerint, és folytassa a hasznalatot. (D)

FONTOS! Ne haszndljon alkoholt, benzint, gazolajat,
gyujtofolyadékot vagy kerozint a grill begyujtasahoz vagy a
tiiz Gjragyujtasahoz. Tovabba ne prdbaljon meg tobb gyujtést
hozzaadni mar égé tiizh6z vagy forrd rostélyhoz. Ez sériilést
okozhat.
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FORRO FUSTOLES

LEALLITAS

A forré fiistolésként” (azaz ,alacsony hémérsékletl és lassu”) ismert BELSG HGMERSEKLET Kovesse az alabhi |épéseket a grill biztonsagos kikapcsolasahoz:
sutési forma hosszabb siitési id6t és alacsonyabb hémérsékletet jelent, de HUSFAJTA DL, ) 1 Csuki - ; ; PP
J . Csukja le a grill fedelét (A). Ne adjon hozza tébb tizeléanyagot.
természetesebb izt eredményez az elkészitett ételekben. A faforgaccsal D oAz [ 25, O ] .J g (”) ; ”J ) _ "y g )
torténd fustolés a vilagos szinli hisokat és szarnyasokat rézsaszin(re szinezi, 2, Zalrja be .teIJe§en a sze_IIolzor.]yllast,.es hagyja, hogy a tliz természetes
mig a sotétebb husrészeken egy rozsaszin savot hoz létre. A fiist6lés utan BAROMFI madon kialudjon az oxigénhiany miatt. (B)
megjelend rozsaszin savot ,fiistgylriinek" nevezik, és a szabadtéri szakacsok Pulyka (egész) 74.°C (165 °F) FONTOS! Ne hasznaljon vizet a faszén eloltasara, mivel ez
rendkiviil nagyra értékelik. Yk teg o o karosithatja a grillsiitot.
Csirke (egész) 74 °C (165 °F)
A legjobb eredmény elérése érdekében a siités utan hagyjon idét a Csirkecomb, mell 74 °C (165 °F)
husoknak pihenni. Ez lehetdvé teszi, hogy a természetes szaftok Kisebb vadmadarak 74.°C (165 °F)
visszaszivodjanak a hus rostjaiba, igy sokkal szaftosabb, izletesebb 0 0 ) o . o . - i
darabot ka;unk. A nyugaljmi idﬁgya fehérje méretétsl fiiggden 25 R Amennyiben zsirt(iz keletkezik, dvatosan tavolitsa el az ételt a grillrél, csukja
minddssze 3 perc, de akar 60 perc is lehet. SERTESHUS le a grill fedelét, és zarja el a szell6z6nyilast, hogy elfojtsa a tiizet. A tliztér
) ] ) S o és a grillsiitd teste extrém hémérsékletet is képes karosodas nélkiil elviselni.
Kovesse Utmutatonkat a kiilonbozé fehérjefélék flstoléséhez. Fontos Sonka (egész) 71°C (160 °F)
megjegyezni, hogy nem lehet pusztan ranézés alapjan megallapitani, hogy Siilt 74.°C (165 °F)
egy husszelet atsiilt-e. Ha hiisszondat vagy Pit Boss® hiis hdmérét hasznl, Szlizérme 82°C (180 °F)
az a legjobb maddja annak, hogy meghatarozza az elkészitett ételek belsé Oldalas 88 °C (190 °F)
hamérsekletét. Malac hétoldalas 88 °C (190 °F)
Lapocka (vallrész) 90-98 °C/195-210 °F
Hasznos tippek: MARHA
A hus rostjai bezarédnak, miutan elérik a 49°C / 120 °F bels6 - - -
hémérsékletet, ezért a fistolés megkezdése el6tt célszerd a kicsit vagy Sult marhaborda & OC (135 OF)
nagyon hideg ételeket elgkésziteni, miel6tt azokat a grillbe helyezi. gz:Jtzerme 22 g((mo FF))
i °C (145 °
Hagyjon teret az ételek kézott minden siitési szinten, hogy a hé Oldalas 79.°C (175 °F)
megfelel6en aramolhasson. A zstfolt grillen lévé ételek hosszabb siitési Marhaszegy 90-98 °C / 195-210 °F
idét igényelnek. Hasznaljon hosszu nyell fogét a husok forgatasahoz,
és spatulat a puhabb ételekhez, példaul halhoz és sajtokhoz. Ha szrd VADHI]S
eszkozt, példaul villat hasznal, az megszurja a hust, és lehetdvé teszi a
szaft tavozasat. Szlizérme 74.°C (165 °F)
A zsirosabb, sok kotészovetet tartalmazo husok a legalkalmasabbak a ol G
hosszu flistolési folyamatokra, mivel a zsir kiolvad, és szaftos, flstos TENGERGYUMﬁlCSE
iz&lményt nyuijt.
Kezdje egy kisebb sertéslapocka-siilttel, amely olcsébb és kdnnyebben Filek ) 63 :C (145 :F)
elkészithetd, majd haladjon tovabb nagyobb husrészek felé, mint a Lazac (egész) e “450”
marhaszegy és a borda. Homar 63°C(145°F)
A szilizérmék és a sovany siiltek nagyobb odafigyelést igényelnek,
mivel a hus gyorsabban kiszarad. Gondoskodjon arrél, hogy kevesebb
zsirtartalmd  husok fiistolésekor tobb folyadékot permetezzen az
ételekre a flistolési folyamat soran. A gyiimolcslé, almaecet, bor vagy <
o o . . EGYEB
sor jellegzetes, mégis enyhe izt adhat a hisoknak. KERDES?
A cukortartalmu szdszokat legjobb a siités vége felé alkalmazni, hogy Tekintse &t a gyakori
elkeriilje a langfelcsapodasokat. KERESKEDE[EMBE kérdéseket online, vagy
Ll " [ lépjen kapcsolatba az
@ | PHATOETAOOK
. - m . 1 €16 chaten keresztiil.
= = BESZERLESE b
- Cla E5EE
1 Atablazat ! Fedezze fel az online
| Pillanatfelvétele | aruhazunkban elérhetd grillez6
I je"ejgﬁ_ Késsbb ! tartozékok széles valasztékat
: megkoszonheti : minden siitési szinthez. 5
. nekiink! . b=
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GONDOZAS ES KARBANTARTAS

Minden Pit Boss® késziilék hossz éveken at kivalo szolgélatot tud nydjtani
minimalis tisztitdssal. Kdvesse az alabbi tippeket a grill szervizeléséhez:

Grillbelsé

Hasznaljon grilltisztito kefét, hogy eltavolitsa a stitéracsokrol az ételt és a
lerakddasokat (A). A zsirtlizeket az okozza, hogy tul sok lees6 zsiros darab
keriil a grill sit6elemeire. A bevalt gyakorlat az, ha a racsokat kozvetlendil
a slités utan, még melegen tisztitsuk meg. Az extra alapos tisztitashoz
vegye ki a sutdracsokat a grillbél, és hasznaljon Pit Boss® tisztito- és

zsiroldd szert.

Kaparja le a raszaradt ételmaradvanyokat nejlon kaparaéval, majd toérélje le
a héterel6t, a tizteret és a grillsiité testét néhany hasznalat utan (B). Egy

konyhai kefe is nagyon hasznos lehet.

Vegye ki a tliztérfiokot, és Gritse a kihdlt hamut egy hulladéktaroldba. (C)

Oldalsé polcok

Torolje le az egyes polcokat hasznalat utan (D). Meleg szappanos vizzel
torolje le a zsirt. Ne hasznaljon siitdtisztitot, surolészert vagy
suroldszivacsot, mivel ezek karosithatjak az oldalsé polcok feliiletét.

Grillkiils6

Minden hasznalat utan tordlje le a grill kiilsé feliiletét (E). Meleg szappanos
vizzel térélje le a zsirt. Ne hasznaljon siitdtisztitot, suroloszereket
vagy stroldszivacsokat.

GRILLAPOLASI PUSKA

PIT BOSS® GRILLS

TETEL

Szell6z6ényildsok
Sutdracsok

Grillhdz (kils6)
Tliztér, grillhaz (bels6)

TAKARITAS GYAKORISAGA

Sziikség szerint
Minden grillezés utan
Minden grillezés utan

Minden 2-3 grillezés utan

TAKARITASI MODSZER

Torolje le ronggyal és szappanos vizzel.
Egesse le a felesleget, majd tisztitsa meg grilltisztitd kefével.
Torolje le ronggyal és szappanos vizzel.

Melegitse fel 260 °C/ 500 °F értékre 30 percre, kaparja ki, kefélje
ki, majd porszivézza ki a hamut és a felesleges szennyezédéseket
(nedves/szaraz porszivoval).

2O
(=)

A tablazat
pillanatfelvétele
tajékoztato jelleg(i.
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HIBAELHARITAS

A megfelel6 tisztitas, karbantartas és a tiszta, szaraz, minéségi tiizel6anyag hasznalata megel6zi a gyakori miikddési problémakat. Ha

FIGYELEM! Mindig gy6z6djon meg arrél, hogy a grill teljesen kihiilt-e, miel6tt barmilyen alkatrészt kinyitna vagy

eltavolitana ellendrzés, karbantartas, tisztitas vagy szervizelés céljabol.

PROBLEMA

0K

MEGOLDAS

A faszén nem gyullad be

Elégtelen leveg6aram

Nincs tiizel6anyag

Allitsa be a szell6z6nyilésokat tgy, hogy a levegébeémlék teljesen nyitva legyenek, ezzel
biztositva a maximalis [égaramlast a faszénhez. Gy6zddjon meg réla, hogy nincs hamu-
lerakddas vagy dugulas. Sziikség esetén kovesse az dpolasi és karbantartdsi utasitasokat.
Nyissa ki a grill fedelét, ha magasabb hémérsékletet szeretne elérni, és hogy tobb oxigén
jusson a tlizhoz.

Ellendrizze a faszénracsot, hogy meghizonyosodjon réla, elegendé-e a tiizel6anyag
mennyisége. Tegyen hozza néhany gyujtokockat vagy szilard gyujtést a begyujtas
megkonnyitéséhez. Az ajanlott faszénmennyiség legfeljebb 1,0 kg / 2,2 font begyujtasonként.

A grill tal forré

Tul nagy légaram

Tul sok tiizel6anyag

Allitsa be a Iszell6z6nyilast tgy, hogy csokkentse a leveg6 faszénhez valo aramldsét. Ha nyitva
van, csukja le a grill fedelét, hogy a tiizel6anyag az oxigénhidnyos kérnyezetben elaludjon.

Alacsony hémérsékleten torténd siitéshez hasznaljon kevesebb tiizel6anyagot a grill
begyujtasakor. Ovatosan, egy hosszii nyelii fogéval tavolitson el némi tiizeléanyagot a
faszéntartobal, és helyezze egy szorosan zarodo fedel(i fém edénybe, hogy a parazs teljesen
kihdlhessen.

A grill nem eléggé forré

Novelje a Iégdramot

Nincs tiizel6anyag

Allitsa be a szellzényilasokat tgy, hogy a levegébedmldk jobban nyitva legyenek, ezzel
biztositva a nagyobb légaramlast a faszénhez. Gydz6djon meg rdla, hogy nincs hamu-lerakddas
vagy dugulds a tliztérben. Sziikség esetén kovesse az apolasi és karbantartasi utasitasokat.
Nyissa ki a grill fedelét, hogy maximélis Iégaramldst biztositson a faszénhez, ha magas
hémérsékletet szeretne elérni.

A magas hémérsékleten torténd siitéshez hasznaljon tobb tiizeléanyagot. Kezdje tobb
tlizel6anyaggal a grillben, amikor a faszenet meggyujtja, de iigyeljen arra, hogy a
faszéndarabok kozott legyen légaramlas (rés). Kbvesse az utantéltési utasitdsokat, hogy tobb
tiizeléanyagot adjon a grillhez.

Langfelcsapodasok

A grill tal forrd

Zsirlerakddas

Tartsa a hémérsékletet 176 °C / 350 °F alatt, ha erésen zsiros ételeket készit (pl. csirke, pizza,
hamburgerek). A zsirnak van lobbandspontja. Siisson alacsonyabb hdmérsékleten. Ha siités
kozben zsirt(iz keletkezik, dvatosan tavolitsa el az ételt a grillrél, zarja le a grill fedelét, és zarja
el a szell6z6nyilast, hogy az alacsony oxigénszint elfojtsa a tiizet.

Kovesse az apolasi és karbantartasi utasitasokat.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM
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GARANCIA REGISZTRACIO

SZERZODESI FELTETELEK Regisztralja termékét kevesebb mint egy perc alatt, és szerezzen gyors

és egyszerii hozzaférést a siitési ismeretek lenyiig6z6 gyiijteményéhez.

A Pit Boss® Grills (,Pit Boss®"), amelyet az Outdoor Brands, LLC. gyart, korlatozott élettartamra sz6l6 garanciat vallal az alkatrészek Az On regisztraci6ja (a vasarlas igazolasa) biztositja, hogy a legjobb garancialis

gyartasi hibaira és kivitelezésére, 1 éves garanciat biztosit az 6sszes acél, porcelan bevonati acél siitéracsra, valamint 1éves garanciat szolgaltatast kapja a termékéhez. Abban a valdsziniitlen esetben, ha biztonsagi
minden egyéb alkatrészre ennél a terméknél. Az Outdoor Brands, LLC, az eredeti vasarlo altali hasznalat és tulajdonjog idétartama aggélyok meriilnek fel, ez a gyorsitott mddszeriink arra, hogy értesitsiik Ont.

alatt, normal hasznalat és korilmények kézétt minden alkatrészre garantdlja az anyag- és gyartasi hibamentességet.

Erre a termékre semmilyen mas vagy kiegészit6 garancia nem vonatkozik. MODELL PB500NXC
Ez a garancia nem érvényes:
SOROZATSZAM MEGJELOLESEVEL,

A VASARLAS DATUMA

ha a vasarlas szamlaval nem igazolhatd, vagy a jotallasi id6 mar lejart.

az elhasznalodashol eredd sériilésekre vagy hibakra, példaul karcolasokra, horpadasokra, benyomddasokra, lepattogzasokra vagy

kisebb esztétikai repedésekre. A termék ezen esztétikai valtozasai nem befolyasoljak a teljesitményét. BESZEREZVE
(HIVATALOS KERESKEDO)

ha a terméket nem a mellékelt hasznalati Gtmutatéban foglalt eldirasoknak megfelelGen telepitették, izemeltették, tisztitottak és
tartottak karban. A garancia nem terjed ki a nem rendeltetésszer(i hasznalatbdl, helytelen kezeléshél vagy egyedi modositasokbol

eredd karokra vagy torésekre. UGYFELSZOLGALAT

rozsda vagy oxidacié esetén, kivéve ha az érintett grillalkatrész szerkezeti épsége karosodik. Még a rozsdasodasnak ellenalld
anyagok hasznalata esetén is el6fordul, hogy a védébevonatokat kiilonboz6, a gyartd altal nem befolydsolhaté anyagok és
kérilmények karosithatjak. A magas hémeérséklet, a tulzott paratartalom, a klér, az ipari fiistok, a mltragyak, a pazsit névényvédé
szerek és a so csak néhany olyan anyag, amely hatassal lehet a fém bevonatokra.

Ha barmilyen kérdése vagy aggalya van a termékkel kapcsolatban, tigyfélszolgdlati csapatunk szivesen segit Onnek. Kérjiik, készitse

el6 regisztracios adatait, miel6tt felveszi a kapcsolatot az Uigyfélszolgalattal.
E@¥

Y
azokra a sériilésekre vagy hibakra, amelyeket a Pit Boss® altal nem engedélyezett szerviz vagy kereskedd altal végzett jantéS .

vagy szervizelés okozott. TELEFON ELO CHAT APPLIKACIO
A jotallasi id6szak alatt az Outdoor Brands, LLC vallalja, hogy kicseréli a hibas és/vagy meghibasodott alkatrészeket, és nem szamit
fel dijat a javitasért vagy a csereként visszakiildott alkatrészek potlasaért (elére kifizetett szallitas mellett), amennyiben az(oka)t a
vizsgalat soran hibasnak talaljak.

azokra a sériilésekre vagy hibakra, amelyek kereskedelmi céli hasznalat, bérbeadas, vagy a termék rendeltetésével ellentétes
hasznalat soran keletkeztek.

azokra a sériilésekre vagy hibakra, amelyek értéke meghaladja a termék arat.

Az Outdoor Brands, LLC nem vallal jogi vagy egyéb feleldsséget a termék hasznalatabdl eredd, a jotallasi idészak alatt vagy utan
keletkezé vagyoni vagy személyi karokért. A gyarté minden garancialis kotelezettségét a jelen dokumentum tartalmazza, és a
gyartoval szemben semmilyen szavatossagi vagy képviseleti igény nem érvényesithetd. Egyes allamok nem engedélyezik a véletlen
vagy kovetkezményes karok kizarasat vagy korlatozasat, illetve a hallgatélagos garancidk korlatozasat, igy el6fordulhat, hogy a jelen
korldtozott garancidban meghatarozott korldtozasok vagy kizarasok nem vonatkoznak Onre. Ez a korlatozott jotéllds meghatdrozott
torvényes jogokat biztosit Onnek, és egyéb jogai is lehetnek, amelyek allamonként eltérgek.

MUTASSA BE
A7 FLERT
EREDMENVEIT

Ossza meg alkotdsait
és leny(ig6zo felvételeit
a Pit Boss kozosséggel!

#PITBOSSNATION
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BAXHUNPEANA3HU MEPKM

BAXXHO, SANASETE 0O 3A 6bAELLA CNPABKA: MPOYETETE BHUMATENHO

OCHOBHUTE TPUYNHWN 3A TIOXXAPU B
YPEﬂl_I/IITE CAPE3YNTAT OTNIOWANOA AP BXKA
4 ECIMMASBAHE HA HEOBXOAMNMOTO
PASCTOAHNE AO 3ANMAJIMMU MATEPUAJIN. OT
MbPBOCTENEHHO3HAYEHWUEETO3UNMPOAYKT

A CE U3MNOJA3BA CAMO B CbOTBETCTBUE
CbC CNEAHNTE NHCTPYKUWW.

5. CunHo ce npenopbYBsa a U3nossearte AbpBeHn BbinLLa Ha ByLm BbB Balueto 6apbekto Ha 4bpBeH BbrmLLa. Te ropsaT Mo-AbAro 1
NPOM3BEXAAT NO-MasKo Mene, KOETO MOXE Aa OrpaHnYM BbaayLLHUS NOTOK. He 13nosBaiTe BbimiLa B TO3W NPOAYKT. BbruiaTa
He ca BK/ItoYeHW. OCTaBeTe AbpBEHMTE BbIINLLA Aa CE HAarPesT v M1 NOAAbpKalTe ropelm noHe 30 MUHY TV Npeay MbpPBOTO roTBeHe
Ha 6ap6EKIOTO Ha AbPBEHMN BbIMMLLA. He roTBeTe, Npe/ay roprBoTo Aa Ce Nokpue C nenesn.

NPEAYNPEXAEHWE: He nsnonagaite cnupT uam 6eH3nH 3a 3anasiBaHe Uav NOBTOPHO 3ananBaHe! 3non3saite camo nognanku,
OTroBapALLM Ha U3nckBaHuATa Ha EN1860-3. KoraTo nanonaeare ypeaa, CbxpaHsBanTe BCUYKN NOJ0OHN TeYHOCTM Ha 6esonacHo
pa3CcTosiHWe OT Hero.

6. YacTute Ha 6apbeKkroTO MOXeE Aa Ca MHOMO FOPELLY 1 ia Ce CTUMHE A0 CEPUO3HM HapaHsiBaHWsA. OTCTpaHeTe TeHAXePUTE U TUraHUTe,
[lokaTo paboTtelwlmsT ypes e 6e3 Haasop, 3a Aa HamaauTe pucka oT noxap. MPEAYMPEXAEHWVE! pbxTe AeuaTa U AOMaLLHUTE
NobyMUM faned oT ypeaa.

U3XBBPNAHE HANENEN

MNenenTta Tpﬂ6Ba Aa CenocCTtaB/ B METaNIEH KOHTeVIHep CNJTbTHO NpMAENBaLL, Karak. 3aTBOpeHVIF|T KOHTeI;IHep cnenen Tpﬂ6Ba Adacenocrtasn
Ha HEeropum no Nam Ha 3emMdra, gasied OT BCUYKM 3anaanmMm matepmasnn, 40 OKOHYaTENHOTO MY N3XBBPNAHE. Korato nenenta ce N3XBBbPAA
4Ypes 3apaBdAHe B noYBaTa UM no 4pyr Ha4nH Ce pa3npbCkBa JIOKA/IHO, TA TpF|6Ba [a Ce CbXpaHABa B 3aTBOPEH KOHTeVIHep, Aokarto nenenta
N3CTUHE HaMbJ/IHO.

NPEAYNPEXAEHWE: Mons, npoyeteTe LANOTO PbKOBOACTBO MPeAn MOHTax M ynoTpeba Ha To3u yped. HecnassaHeTo Ha Tean
WHCTPYKLMW MOXE Aa foBeAe A0 MaTEPUANHW LLETKN, TENECHW HapaHABaHNA NAN AOPU CMBPT. CBBPXKETE Ce C MECTHUTE CTPOUTENHN
WY NPOTMBOMNOXAPHW BNACTU 3a OFPaHUYeHUsITa M U3UCKBaHWSTa 3a NPOBEPKa Ha MHCTanaumsaTa BbB Balums paiioH. 3anaseTe Tesu
WHCTPYKLMWN.

BBLINEPOAEH OKCUA,

ONACHOCTU U NPEAYNPEXAEHUA

TpsabBa fa ce CBbpXeTe C MeCTHaTa acouvaums Ha COBCTBEHWLMTE Ha XWAWLLA, CTPOUTENHWTE WMAW MPOTUBOMNOXAPHUTE
CYXBM NN C KOMMETEHTHUSA OpraH, 3a A4a NOJyYUTE HEOBXOANMUTE Pa3PELLMTENHM, PaspeLleHUs aK MHGOPMaLLMS OTHOCHO
OrpaHNYeHNsATa 3a MOHTaX, KaTo HaMPUMEP UHCTANMPaHE Ha FPWA BbPXY 3ananyMa NOBbPXHOCT, U3NCKBAHWS 3@ MHCMEKLMSA U
[,0PV Bb3MOXHOCT 3a ynoTpe6a 8bB Bawums paiioH.

1. Tpsbea gace cnassa MUHUMANHO PA3CTOsIHME OT 2 M (78 1HYa) OT 3aManMmn KOHCTPYKLMN 10 CTpaHUTe Ha ckapaTa. He uHcTanupainte
ypeaa Bbpxy Hesanaammmn Nogose Nan NOA0BE, 3aLUUTEHN C He3anaanMmN NOBPXHOCTH, OCBEH aKo He Ca NONYHYEHN CbOTBETHUTE
paspelleHns OT KOMNETeHTHUTEe opraHu. peay aa 3anoyHeTe ga vsnonseate HGapbektoTo, To TpsibBa Aa ce MOHTMPa BbpXY
CurypHa paBHa ocHoBa. Toaw ypea, He TpsibBa Aa ce NOCTaBs MOA ropHa 3ananvMa YacT Ha TaBaH, HaBeC, TeHTa, Yaabp v beceaka.
He nanonsgawte BBbPXY HACTUAKN WAV APYTA 3aNaanMn NOBBPXHOCTW, KaTo Cyxa TPEBa, AbPBEHW CTBPIOTUHYW, MyaY OT INCTa UK
[lekopaTvBHa kopa. He n3nonseanTe To3n NPOAYKT B MafaTka, kapaBaHa, aBToMObW, Mase, TaBaHCKO NOMeLLeHVe v noaka. Apbxre
rpwna cu Ha MACTO, KOETO € YVCTO 1 CBOBOAHO OT FOpUMM MaTeprani, 6EH3NH v APy 3anaamnMmn Napy v TEYHOCTW.
MPEAYMNPEXAEHWE: B cnyyaii Ha noxap OT MasHWHa, 3aTBOPETE Kanaka, A0KaTo OrbHST He ce yracu. He XBbpAisiiTe Boga BbpXY
ypeaa. He ce onuteaiiTe Aa 3agyLumTe orbHs. MpenopbunTenHo e Aa AbpXKuUTe Ha MSICTO OA06PEH NOXapPOracuTen OT BCUYKM
knacose (knac ABC). Ako Bb3HMKHE HEKOHTPOIMPYEM noxap, obageTe ce Ha NPOTMBONOXapHaTa cayxba.

2. He vnanonssaiite TO3M rpun Ha AbPBEHW BbIAVLA KaTo MeLl. To3n NPOAYKT e npefHasHayeH camo 3a ynotpeba Ha oTkpuTo. He
13noN3BaiTe Ha 3aKpuTo!

OMACHOCT OT NOXAP: Moxe pa oTaens ropeLLm BbINIEHN NO BPpEMe Ha paboTa.

MPEAYNPEXAEHWE: To3n NpoAyKT Lwe ce Harpee MHOro. He ro npemectsaiite no Bpeme Ha paboTa. YBepeTe ce, Ye OrbHST €
HaMmb/IHO YraCHas 1 Ye cKapaTa € HarmbJ/IHO X1afHa Ha 4oNup, Npeau Aa 9 npemMecTuTe.

3. TpoAyKTHT e Ce HaropeLLy MHOo 1 MOXe Aa Ce CTUIHE A0 CEPUO3HO HapaHsaBaHe. Hnkora He ocTaBanTe ropsi, orbH 6e3 Haa3op.
[ApbxTe MankuTe fela v AoMaLHN OUMLM Aanedy OT Hero No Bpeme Ha pabota. [NpenopbumnTeIHO € Aa U3no3BaTe TePMOYCTONYMBI
pbkaBu1LM 3a Hapbekto, korato paboTute ChbC ckapaTa. He n3nonsBaiTe akcecoapy, KOUTO He Ca NpeAHasHa4YeHn 3a 13non3saHe ¢
TO3W ypeq,

NPEAYNPEXAEHWE: Toan ypep He ce npenopbyBa 3a Aeua, iMua C HaMmaneHn Gnanyeckin, CEH30PHW NN YMCTBEHW CNOCOBHOCTH
WAN C INNCa Ha ONUT N NO3HaHWA, OCBEH ako Te He ca Nog, NPSK HaA30p WAN UHCTPYKUWMK OT AnLe, OTFOBOPHO 3a TaXHaTa
6e3onacHocT.

4.  Cnep onpeseneH Nepuos Ha CbxpaHeHre Wan Hen3non3BsaHe, NPoBEPeTe ypeaa npeamn ynotpeba 3a n3HoCcBaHe 1 NoOBPeaun U ro
CMEeHeTe, KoraTo e Heobxoammo. MouncTeTe npeay ynotpeba. AKO FPULT Ce ChXPaHaBa HaBbH NPE3 AbXA0BHUS CE30H UK Npes
CE30HM C BMCOKa BNIAXHOCT, ypeasT TpsabBa Aa ce M3CyLLK, Npeaun U3BbPLUBaHE Ha KakBOTO M fa € 0b6CayXBaHe WM NOAAPBXKA.
13nonssaviTe kanak 3a rpws, ako MMa TakbBe.

MPEAYNPEXAEHWE: BHMMaBaiiTe 3a 3anaavMMmn CTPOUTENHN MaTepUany, NOALbPKalTe OrbHs, 3a Aa 3berHeTe nperapsiHe.

CnasBaiiTe Tean ykasaHus, 3a a NpeoTBpaT1Te OTPaBAHETO Ha Bac, BalleTo CeMencTBO Um 4pyrv xopa C Tosu 6e3LBeTeH ras 6e3 Mupmc:

«+  3anosHaiTe ce CbC CYMMTOMMUTE Ha OTPaBSAHE C BbIIEPOAEH OKCUA: INaBo60o/Ine, 3aMasiHOCT, CIaboCT, rafigHe, NOBPbLUAHE, CbHMBOCT
1 06bpKBaHe. BbrepoaHNAT OKCK/, HaMasBa CnoCOBHOCTTa Ha KPbBTa f1a MPeHacs KUCI0PO, HUCKMTE HIBa Ha KMCI0POZ, B KPbBTa
MoraT Aja 0BeaT A0 3ary6a Ha Cb3HaHNE Y CMBT.

«  OBbpHeTe ce KbM ieKkap, ako Bue wan Apyrv nLa passrete CUMITOMI Ha HACTUHKa WM MPWM, OKaTO FroTBUTE MK CTe B 6i130CT
10 ypesa. OTpaBAHETO C BbI/IEPOAEH OKMC, KOETO /IECHO MOXe Aa ce CEbpka C HACTUHKA UM MpUI, YeCTO Ce OTKPMBA TBBPZAE KbCHO.

«  KoHcymaumsiTa Ha ankoxon v ynotpebata Ha HapKOTULM 3aCWIBaT NMOCEAMLITE OT OTPAaBSIHE C BbINIEPOAEH OKCUA,

BbrnepofHusT okena e 0CobeHO TOKCUYEH 3a MalikaTa 1 AETETO NO BPeMe Ha BpeMeHHOCT, 3a bebeTaTa, Bb3pacTHUTE Xopa, NyLuadnTe 1
Xopata C Npob1eMm C KPbBTa UM KPBBOHOCHATa CUCTEMA, KaTO aHEMUS N CBPAEYHO 3ab0sIBaHE.
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He nsnonzeakte 6ap6eKIOTO B 3aTBOPEHN N/MAN
o6uTaeMn NOMELWEHNSA, HANP. KbLK, NANATKW, KAapaBaHHK,
KeMnepm, 1oaKn. ONAcCHOCT OT OTPaBAHE C BbrAEPOAEH
oKCUpA,, KOETO MOXKE Aa A0BeAE A0 CMBPT.
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BaxxHun npeanasHn mepkn 2 1 x _ TPUN&HACTM
ChABPKaHNE Ha ONAKOBKATa 4 1x  B/IMCTEPHA OTAKOBKA 3A XAPAYEP
CrieundmkaLym a, 1x  PBbKOBOACTBO 3A CI/IOBABAHE
3anosHaiite ce c Bawarackapa 5 1 x_ PbKOBOACTBO 3A COBCTBEHNLN
Paborta 6
. Hacrporica CNELUOUKALUN
+ KoHTpoAn Ha TemnepaTypata MOZEN PBS0ONXC
+ bpBsa ynotpeba (Burn Off) BWA FOPUBO [TbPBEHV BBI/INLLIA & IHPBA
© Vligelizsyoasa ez PA3MEPU 1018 X 632X 1077 MM/
+ [NpesapexaaHe C ropneo 40,1X24,9X 424 NHYA
+ Topeuo onyuisaHe TEFNO 338KG/745LB
+ W3kntouBaHe Ha ckaparta
Mpwa & Moaapbikka 1
OTcTpaHsBaHe Ha HenadnpasBHocT 12
FapaHuwma 13 - ':
« 06w ycnosus @
+ Peructpupaiite Bawata !
cKkapa
«  O6cnyxKBaHe Ha KAMeHTUTe

A BeHTMNaymoHeH oTBop E Cronep Hakanaka
OTBapﬂHeTO Ha BEHTU/IAUNOHHNA OTBOP yBE/IMYaBa

Bb3/yLLHNA NOTOK OT NYLWWAHATA. Peryanpa ce Ypes F Pewetkn saroTeeHe //
3aBBbPTaHe Ha BEHTUNALMOHHMTE BYyTOHM 3a No- G CrpaHuueH pa¢T //

OTBOPEHO NN 3aTBOPEHO NPOBETPABAHE. Ya06HWTE padToBE OCUNYPABAT AOCTATEYHO MACTO

3a NPUroTBAHE Ha XpaHa 1 OCUTYPSABaT KYKY 3a VH- 30HA
B Yekmepyke Ha ropmsHaTa kamepa CTPYMEHTM 3a nedeHe Ha ckapa. 3ATTOTBEHE
ToBa NOABVXXHO YeKMepke 3a AbPBEHN BbIMLa
MOXe f1a ce M3Baav OT 6apesa, 3a 4a Ce Harmb/IHW U H Konwnuka c oTBOpeHO abHO Q 2502CM?/
MOHMCTM OT NeneJTa cief roteeHe. 3apaBaTa, OTBOPeHa KoNMUKa e uaeanHa sa 387.8IN?
@ Pesnasm MHCTPyMeHTVTe 3a 6apbexto v nog-
C [pbxkaHabapena npaBKMTe OT 3eMsTa. 9 1001CM?/
MpemecTeTe ckapaTa OT e4Ha 30Ha B Apyra. 155,2 IN?
D BeHtunatop @ 3503 CM?/
OTBOpETE W3NycKaTeHVA OTBOP, 3a Aa perympare 543,0 IN2

BBTPeLUHaTa Temneparypa B kamepara Ha ckapaTa ¢
[bPBEHV BbIHNLLA.

BbAETE
B TEYEHME!

lMoceTeTe HY OHNalH 3a
BMZAEOK/MMNOBE 3a CrIobsBaHe,
6e3nnaTH1 peLenTy, CbBeTU 3a
neyeHe Ha rpuA, akTyanmsawmm
Ha pbKoBOACTBaTa
N Apyru.

HWAEPNAHONA

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

CAIL [:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904

480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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PAGOTA

HACTPOMKA

NPOLEAYPA 3A 3ANANBAHE

1. TMpw BCUYKKM ypeay 3a roTBeHe Ha OTKPUTO BBHLUHWUTE METEOPOIOMUYHY
YCJIOBUS UrPasiT BaxkHa Posisi 3a paboTaTa Ha rpua 1 BPeMETO 3a roTBEHE,
HeobxoAnMO 3a NepdekTHOTO MPUroTBsHe Ha BaluuTe actvs. To3w ypes
He TpsibBa Aa ce NocTass nog ropum TaBaH U Haeec (A). CbxpaHsiBaiiTe
rpvia Ha MSCTO, janied OT ropuMK MaTeprani, 6eH3VH 1 Apyrv 3anaammm
napw 1 TE4YHOCTW.

Bcuukm yctporictBa Pit Boss® Tpsibea ga nopaabpxaT MUHWUMANHO
pascTosiHue oT 2 M (78 nH4a) OT ropuUMmN KOHCTPYKLMW N TOBA Pa3CTosHWE
TpsbBa Aa ce noaAbPXKa, AoKaTO rpuaLT pabotu. (B)

2. YacTtuTe Ca pasnonoxeHu B LsiaTa onakoBKa 3a AOCTaBKa, BKIKYUTENHO
noa ckapata. lNpoBepeTe ckapaTta, YacTuTe U 6/'IVICTepHaTa OnakoBKka C
Xapayepa, cneq kato rm n3eagnte Ot 3allMTHaTa OnakoBKa 3a AO0CTaBKa.
MN3xBBbpAETE BCUYKM ONAKOBBYHW MaTeEpMann OT BBTPELLUHATA 1 BbHLUHATA

CTpaHa Ha ckapaTa npeau criobseaHe, Cied KOeTo Mperiedaite W

NpoBepeTe BCUYKM YaCTU CNOPEZ PbKOBOACTBOTO 3a CriobsasaHe.

AKO HAIKOS YaCT IMMNCBa MW € NOBPEAEHA, HE CE ONUTBaNTe Aa crnobsaearte.
CebpiKeTe ce ¢ Bawws gunbp nam ¢ Otaena 3a ob6cnyxeaHe Ha KNNEHTU
Ha Pit Boss® 3a yacTw.

3. Crnoberte ypesa CbracHO UHCTPYKLMUTE B PBKOBOACTBOTO 3a Cr/I0bsiBaHe.

KOHTPOJ1HA TEMNEPATYPATA

Bapbekiotata Ha AbpBEHN BbIMMLLA Ca U3KHOUUTENHO YHMBEPCanH. Te MoraT Aa Ce 13Mo/3BaT He CaMOo 3a NeyeHe Ha Ckapa Man onyLUBaHe,
HO 1 3a MeYeHe Ha ML, X196, nainose 1 BUckBnTKM 6e3 yeuane. BrarogapeHne Ha OTAMYHITE UM CBOMCTBA 3a 3abpyKaHe Ha TOM/MHa,
Temneparyparta Ha roTBeHe MOXe Ja Ce MOCTUTHE W MOAAbPXKA YPEe3 KOHTPO/I Ha Bb3AYLLIHUSA MOTOK NPes CTpaHnYHaTa BeHTUAALMOHHA
knana. OTBapAHETO Ha Bb3/yLUHaTa K/ana, No3Bo/IABalk Ha OrbHSA Aa NMoJy4M NoBeYe KUCI0POZ, NO3BO/ABA Ha AbPBEHWUTE BbIMLLIA
[1a ropsAT MHOTO MOPELLO M fla Cb3/aBaT OrHeHa Xapasa. 3a fja roTBWTe Ha Mo-HCKIM TeMnepaTypu, HaMaeTe KONMYECTBOTO Ha FOPUBOTO
Y APbXKTE Kanata OTBOPEHa CaMo Ha MasIko PasCTOsIHIE, KOETO MO3BO/ABA MUHKMA/IEH Bb3AYLLEH NOTOK U MAaKCUMasIHO 3abpxaHe Ha
TOM/VHaTa B kamepara.

3a fa ce rapaHTVpa NPaBUIHOTO GYHKLMOHMPaHe Ha rpuaa, OT ChLIECTBEHO 3HaYeHWe e NpaBuIHaTa NOAAPHXKA N MOYNCTBaHe Ha
ropvBHaTa kamepa. AKO rpUITHT He J0CTWMa XelaHaTa TeMrnepaTypa, NpOBePETe Aa/In VMa NPaBUIEH Bb3ZyLLEH NOTOK KbM FOPUBOTO U Aasin
Knanata He e 6/10k1paHa. MoUTBT MoXe A,a PaboT ePpeKTUBHO 3a NPOABIKUTENIHW NEPUOAM OT BPEME, CTUra ,a Ma CyXO U AOCTaTbYHO
rOpVBO, NPaBWIeH Bb3AyLUEH NOTOK Y YACTU KOMNOHEHTM 3a FOTBEHE

NMBPBA YNOTPEBA (BURN OFF)

BaxHo e fa ce n3sbpLuv o6rapﬂHe Ha CKapaTta, 3a Aa Ce OTCTPAHAT BCAKaKB/ Bb3MOXXHW YyXXAn Tena. 3a ga 3ananute MbPBUA C/ OIMbH:

1. CnepBaiite MHCTPYKUMUTE 3a MpoLeAypaTa No 3anansaHe, 3a A4a 3ananvte ypeaa.
BAXKHO: B T031M MOMEHT M3non3BanTe efHa Wwena AbpPBEHN BbrvLa. He npeToBapBainTe ypeaa C ropyeo, ThiA KaTo TOBa e
[0BeAe A0 NperpsiBaHe Ha ypeaa, KOeTo Lwe pa3Tony GUALLOBOTO YNIBTHEHWE Ha Kanaka.

2. Cnepa kaTo AbpBEHUTE BBIMILLA Ce 3amandT, 3aTBOPETE Kanaka Ha rpuia 1 OCTaBeTe KaanaTa noYTy 3aTBopeHa. VarapsainTe, 4okaTo
LISIOTO FOPMBO CE M3MNOA3BA M O bHSAT Ce yracu. Toa 61 TpsibBano aa oTHeMe NpnbansnTenHo Aga Yaca.

3. Cnepkato ckapata ce oxnaau, 6apbekroTo ¢ AbpBEHW BbI/NLLA MOXE Aa CE M3M0A3Ba KakTo 0BMKHOBEHO.
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TOTBEHETO Ha XpaHW Ha Ckapa Ha AbpBEHW BbIMWA Moxe Aa Bu page
Pa3NVYHK PE3YNTaTN B 3aBUCMMOCT OT BPEMETO W TemnepatypaTa. 3a Haii-
£06puv pesynTaTh, BOZETE CY 3anMCKK 3@ TOBA KakBO CTe CrOTBUAM, MPU KakBa
Temneparypa, KOJIKO BpeEMe CTe rOTBUV M KakBU ca pesynTatuTe. [prucnocobete
BPEMETO KbM Balumsi BKYC 3a cneagallyisi T, [oCTaBeTe BbHLUEH TEPMOMETBP
B 6/1130CT [0 MACTOTO 3a roTBeHe. [paKTrKaTa NpaBW ManCToOPCTBOTO.

TeMnepaTypaTa Ha rotBeHe ce BAudAe OT chegHute d)aKTOpM: BbHLWHa
TeMnepartypa Ha OKOJIHaTa cpefa, Cuia N NOCOKa Ha BATbPa, KOINYeCTBO
Bb3AyLWeH NOTOK Npe3 aMoOpPTUCbOPUTE, Ka4eCTBO Ha N3N0A3BaHOTO rOpuBeo,
OTBOPEH Kanak Ha rpuia 1 Koan4ecTeo XpaHa, KOATo Ce NpuroTea.

CneppaiiTe Te31 CTHMNKM 33 peAoBHa ynoTpeba Ha Bawus rou:
1. OtBopeTe Kkanaka Ha rpuna (A).
2. WsgbpnaiiTe YekMeaXeTo Ha ropuBHaTta kamepa ot ypesa. (B)

3. TloctaBeTe HaBWUTWN Ha PYNO BECTHULM W HAKOAKO Kyb4eTa 3ananku nam
TBBPAW NOANANAKN BBPXY NAOHaTa 3a AbPBEHW BBbIMLA B KOpMyca Ha
ckapata. Cnep ToBa HaTpynaiTe ABe-TpW WenuW AbPBEHN BbIMNLLA BBPXY
BECTHMKa Nog, dopmata Ha naaHuHa (B).

BHUMAHWE: He nsnonsgaite 6eH3nH, 651 CMPT, TEYHOCT 3a 3ananky,
aNKOXON UK APYrv NOJOBHN XMMUKANW 3a 3ananBaHe AN NOBTOPHO
3ananBsaHe.

4. OTBOpETE WMPOKO KJlanaTa 3a BCMyKBaHE Ha Bb3AyX, 3a Ja ocurypute
MaKcuMasieH BbaayLueH notok. (M

5 3ananete BeCTHMKa WM KybyeTaTta Moananku noa TaBata C AbPBEHW
BBI/INLLA, KATO M3MOA3BATE 3anasika C Ab/Tbr BPbX UM KnopuT. (4)

3ABEJIEXXKA: Moxe pa ce usnonsea v enekTpuyecka 3ananka 3a
JAbPBEHV BbIMLLA.

6. Cnea kaTo AbPBEHWUTE BLIMULLA CE 3anansT, NAb3HETE YeKMEKETO Ha
ropuveHaTa kamepa B kopryca Ha rpuna (E).

7. 3atBopeTe Kanaka Ha rpuna. Cneg 10 MUHYTU NnaMbuuTe WEe yTUXHAT
N KpauwaTta Ha AbpBeEHWUTE BbIMWa LWe craHat cusn. Crepete
TemnepaTtypaTta Ha Kanaka Ha rpwia. OcTaBeTe ckapaTa Ja ce 3arpee
npeABapuTENHO U ABPBEHWTE BBbIMLLA Aa Ce MOKpWAT ¢ Bana nenen,
KOETO MoKa3Ba, Ye € MoCTUrHaTa MakcumMaiHa temnepatypa. (OK)

3ABENEXKA: MpenopbunTenHo e ga He pasnansate uav obpblyaTte
AbpBEHUTE BBIMWLLA, CNej KaTo ca 3ananeHu. ToBa no3sonsBa Ha
JAbPBEHUTE BBINWLLA Aa FOPAT NO-PaBHOMEPHO 1 ePEKTUBHO.

8.  CnepkatonpeaBapvTENHOTO 3arpsiBaHe NPUKIOMM, MOXETE Aa 3anoYHeTe
fa roteute! Perynvipaiite knamuTe, 3a ga yBEAWYWUTE WM HamaauTe
BB3AYLUHWUSA NOTOK B rpWAa, 3a Aa AOCTUTHETE XeNaHWs TeMnepaTypeH
AvianasoH (3).

BHUMAHWE: M3non3Beavite caMO TEePMOYCTOMYMBM PbKaBULLM, KOraTo
60opaBunTE C NOBBPXHOCTYM 32 FOTBEHE.
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3APEXXAAHE CroPuso

rOPELLO ONYUWBAHE

AKO ce HyxXaaeTe OT NO-Ab/ro BPeMe 3a roTBeHe (Hal'lp. npu nevyeHe Ha no-
roaamo napye nam 6aBHO OI'IYLLIBaHe), MOXe fa Ce€ Ha/IoXn Aa ,U,O6aBl/lTe noee4e
AbPBEHN BblINLLA KbM CKapaTta Mo BpeEME Ha rOTBEHETO.

CreppaiiTe Teav CTbNKW, 3a Aa Ao6asmTe 6€30MacHO OLLE FOPUBO KbM CKapaTa

cu:
1. V3gbpnaTe HanoNoBYHA YeKMEAXKETO Ha ropyBHaTa kaMepa OTCTPaHW Ha
ckapara. (A).

BAXHO: Ckapata e 6bae MHOro ropela n Moxe ga ce CTUrHe go
CEpPWO3HMN HapaHsiBaHWs. BuHarm uv3nonssanTe TEPMOYCTOWYMBM
PBKaBULY, WWNKW C AbAMN APBXKA WAN FOTBAPCKU PbKasBuLmM npes

USIOTO BpeMe.

2. CnomoLluTa Ha LWWWNKK C AbATV 0 BXKN 0DaBEeTE HOBa NOPLINS OT SbPBEHN
BbI/INLLA KbM 3ananeHnTe Beye Bbrvwa. (b)

«  He pasctunaiite AbpBeHUTE BbrMLLA NO UsNaTa ropuBHa kamepa, a
NO-CKOPO ' HaTpynBaiTe BbpXY ropsllaTa Xapasa.

3. OTBOpeTeWmMpPOoKO KnanaTa, 3a Aa OCUIypuTe MakCuMaseH Bb3aylleH
NOTOK KbM NpecHuUTe BbrvLa (B).

3ABENIEXXKA: TemnepaTtypata MOXe /IeKO Aa Ce MNOHMXM nopagu
[06aBeHOTO MPSICHO rOpvBO, HO 6BP30 LWe Ce MOBWLLK, CNep KaTo
NpecHUTE AbPBEHM BbI/INLLA Ce 3anansT.

4. CnepKato NpecHUTe AibPBEHV BbIMWLLA Ce 3amasT, peryavpainTte knanute
CMOPEA, HYXAMTE U NPOAb/XETe Aa 3nonssarte ypeaa. (M

BAXXHO: He nanonssaite cnnpt, 6€H3WH, TEYHOCT 3a 3ananBaHe Uamn

dopmaTa Ha roTBeHe, M3BECTHA KATO rOPeLO OnyllBaHe, e CBbp3aHa C Mo-
[Ib/IrO BPEMe 3a roTBEHE ¥ MPW MO-HUCKKM TeMMnepaTypm (M3BECTHM ChLLO KaTo
HICKN 1 6aBHM), HO BOAW fI0 MO-ECTECTBEH BKYC Ha MPUIrOTBEHWUTE XpPaHM.
OnyLLIBAHETO Ha XPaHW C AbPBEHW CTHPrOTVHM LLE OLIBETV CBETNTE Meca U
NTVLLMTE B PO30BO, J0KATO LLE 106aBK PO30Ba IEHTa KbM MO-TbMHIUTE NapyeTa
Meco. Posogarta vBuLa (Cef OnyLBaHETO) Ce HapWya OMyLeH NPbCTEH U €
BMCOKO LieHeHa OT roTBadmTe Ha OTKPUTO.

3a HaWi-pobpu pesynTaTty, OCTaBeTe MecoTo Aa NoYnHe cnep roteeHe. Tosa
MO3BO/ISIBa Ha ECTECTBEHUTE COKOBE fla Ce BbPHAT 06paTHO KbM B1akHaTa Ha
MEeCcOTO, KOETO IO MPaBn MHOMO NO-COYHO U apoMaTHO. BpemeTo 3a noyveka
Moxe fAa 6bae oT 3 MUHYTK A0 60 MUHYTV B 3aBMCUMOCT OT pasMepa Ha
npoTenHa.

CnepgaiTe HaleTo PBHKOBOACTBO 3a ONYyLLUBaHE Ha PasNYHN NPOTENHW. BaxHO
€ [la ce OTHenexu, He He € Bb3MOXHO Aja Ce ONpeaen iann AafeH0 napye Meco
€ roToBO CaMo C nornea. /13nonssaHeTo Ha CoHAa 3a MECO UM TEPMOMETBP
3a Meco Pit Boss®e Han-fobpusT HauMH 3a OMpeaensHe Ha BbTpellHaTta
TeMmnepartypa Ha NPUrOTBAHWUTE XPaHW.

[TonesHn cbBeTH:

«  MecoTo Le 3aTBOPW B/akHaTa CW, Cfef Kato AOCTUrHe BBTpeLlHa
Temnepatypa ot 49°C / 120°F, Taka Ye Ha-20obpe e fa ce NoAroTemTe 3a
OnyLLIBaHe CbC CTyAeHa MM MHOMO CTyAEHa CeNeKLMs OT XpaHW, NPeau 4a
v NOCTaBUTE B CKaparTa.

C OcTaBsiiTe CBO6OAHO NPOCTPAHCTBO MeXAY XPaHUTE Ha BCAKO HMBO Ha
roTBEHE 3a NpaBKieH NOTOK Ha TOM/1IMHa. XpaHaTa Ha npenb/iIHeHa CKapa

3ABBPLLUEHO
BUAMECO BBTPELLHA TEMMEPATYPA
NTUYE MECO
Myika (usna) 74°C [165°F
Mune (uano) 74°C [165°F
ByTtyera, rbpav Manku 74°C [165°F
Manku AvBE4OBN NTULN 74°C [ 165°F
Matvua 74°C [165°F
CBUHCKO MECO
LLlyHka (uana) 71°C /160°F
MeveHo 74°C [ 165°F
®une 82°C/180°F
CBuHCKuM pebpa 88°C/190°F
Belibu 3aaHM pebpa 88°C/190°F
MneLwuka (pamo) 90-98°C/195-210°F
TENEWKO
MbpBOKAACHO Pebpo 57°C [135°F
®une 60°C/140°F
MeyveHo 63°C /145°F
CBUHCKM pebpa 79°C /175°F

Ha Ta3un rpaduka
3a cnpaska. MoxeTe
Aa HY BnaropgapuTte

MNO-KBbCHO!

- 0, - o
KepOCWH 3a 3anasiBaHe UM NoAXpaHBaHe Ha OrbHA B ckapata. Cbluo M31CKBa NOBEYe BpeMe 3a rotBeHe. /13anonsgaiTe KOMMAEKT KUMKW C R SR 2 0T
Taka He ce onuTBainTe ga fobassTe oOlle NoANasku BbB BEYe ropsiy, LBATV APBXKKM 33 06PBLLAHE Ha MECOTO U LNaTy/1a 3a MNo-MeKn NPOAYKTH WBEY
OrbH MK B ropelLa pelueTka. Tosa MoXe a AoBefe A0 HapaHaBaHe. KaTo prba 1 cnpeHe. V1anonssaHeTo Ha NpoboaeH NpPMBOp, KaTo HanpUMep pl
BUAMLA, LLe HaZyN4YM MECOTO U LLIE MO3BO/IN Ha COKOBETE /1@ U3TeKaT.
Ha, the Haay - A dune 74°C |165°F
«  [lo-MasHUTE Meca C MHOrO CbefuHUTENHA TbKaH Ca Hal-MOAXOASALLM MeyeHo 74°C [ 165°F
3a NPOABLXUTENHO OMYLIBAHE, Thl KaTO MAs3HWHWTE Ce pasTonsBaT U
npu\aaBart ycellaHe 3a COYHO OnyLLBaHe. MOPCKM AAPOBE
< 3anoyHeTe C Masika CBMHCKA M/IELLKa, KOATO € Mo-eBTWHA W NOo-Laasla,
®uneta 63°C /145°F
Cnes KOeTo MPeMUHETE KbM MO-roNeMv MapyeTa, Kato rbpav v pebpa.
Cbomra (ugana) 63°C [ 145°F
. Tenewkure qzmneTa M MOCTHUTE MeYeHW Meca W3WCKBaT MoBeYe Omap 63°C | 145°F
BHVIMaHWe, ThiA KaTo MECOTO M3CBxXBa NO-61bP30. YBEpETe Ce, Ye gobasaTe
[OMb/IHUTENHA TEYHOCT (HanpPBbCKaMTe A BbPXY NPOAYKTUTE CK) NO BpeMe
Ha OMyLBAHETO Ha MO-MaNko MasHW Meca. TeYHOCTM KaTo MAOAOB COK,
A6B/IKOB OLLET, BUHO MW BMpa MoraT fa NpuaAaAaT Ha MeCHUTE pasdacoBKM
dWH, HO apomaTeH edekT.
«  CocoBeTe Ha 3axapHa OCHOBa € Hal-4obpe Aa ce mpwaaraT KbM Kpas Ha
FOTBEHETO, 32 Aa Ce MPEAOTBPATN N3rapSHETO. r==—--==--- i
1
(O I
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— 1
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1
HanpaseTe cHumka |
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1
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U3KNIOYBAHE

CJ'Ie,CI,BthTe TE3N CTBMNKKN, 3a Aa N3KIKOHNTE 6e3onacHo CKapaTa cu:

1.

2.

3atBopeTe Kanaka Ha rpuna (A). CnpeTe Aa AobaBsTe noseye ropueo.

3aTBopeTe Hamb/IHO K1anaTta N OCTaBeTe OrbHA Aa yracHe No ecTecTBeH
BT nopaaw imnca Ha kuenopod. (6)

BAXXHO: He nsnonaeaiite BoAa 3a raceHe Ha AbpBEHUTE BBLINNLLA, THI
KaTo TOBa MOXe fja NoBpeav rpuna.

B cnyyai Ha 3anasiBaHe Ha Ma3HWHa BHYIMATEIHO M3BAZETE XpaHaTa OT rpuna,
3aTBOpETE Karnaka Ha ckapata W 3aTBOPETe K/anaTa, 3a Aa yracuTe OrbHS.
lopvBHaTa kKamepa 1 KOPNyCHT Ha CKapaTta MoraT [ja U34bpXKaT Ha eKCTPEMHM
TeMmneparypu, 6e3 fa ce noBpeasT.

NONYYABANTE

VMATE
BbrPOC?

BudKTE HSIKOW YecTo
3a/1aBaHV BbNPOCK
OHJIaMH WM YaT Ha XXUBO
c Otzen obenyxeaHe Ha
KJIVEHTW.

FPUKA & NOAAPDIKKA

Bceku ypep, Pit Boss® Le By ciyxun Abarv roanHy, ocurypssanki By BkycHa v
pa3HoobpasHa ynotpeba ¢ MUHMMANHO noYncTBaHe. Cneagavite Te3v CbBETY, 3a
obcnyxBaHeTo Ha Bawata ckapa:

NHTepunop Ha rpuna

«  M3nonssaite YeTka 3a MOYMCTBAHE Ha rpwA, 3a Aa OTCTPAHWUTE BCUYKK
OCTaTbLM OT XpaHa WAW HaTpymnBaHUs MO pelleTkute 3a rotBeHe (A).
3ananBaHETO Ha MasHWHK Ce Ab/XKN Ha TBbPAE MHOIO MajHa M OThaLbLiy
BbPXYy KOMMOHEHTWUTE 3a rOTBEHe Ha ckapara. Hal-gjobpara npaktuka e
[la nourcTBaTe PeLeTKUTE CKOPO C/les, roTBeHE, A0KaTo ca olle Tornau. 3a
[OMbIHUTENIHO OCHOBHO MOYMCTBaHe V3BaAETe PELLETKMTE 3a roTBeHe OT
CcKapaTa v 13Mno/i3BaiiTe NouMcTBaLLmMS npenapat 1 obeamacanten Pit Boss®

Cleaner & Degreaser.

« OcTbpxeTe 3aCbxHanaTa xpaHa C HalIOHOBa CTbprajka W nabbplueTe
TONMHHWS AedNeKTOp, FopVBHaTa KaMepa 1 Kopryca Ha rpunia Cneg, BCeku
HAKONKO ynoTpedn (B). KyxHeHcKa YeTka CbLLO € MHOrO yA06Ha.

«  V3Bagete yekMeaeTo Ha ropvBHaTa Kamepa W M3XBbpJieTe oxiajeHata
nenen B KOHTeHep 3a oTnagbuy. (B)

CTpaHvyHu padToBe

«  WN3bbpLuete Bcekn padT cneq ynotpeba (). Manonseavite Tona canyHeHa

BOAa, 3a 4a NpemaxHeTe MasHWHWTE. He vsnonsBaiTe npenapati 3a
nouncteaHe Ha ¢ypHW, abpasvBHM MNOYWUCTBALLM Npenapat wuam
abpaavBHM NOYMCTBAWM bbW, TbA KaTo TOBa MOXe Aa MOBPEAW
NOBBPXHOCTTA Ha CTPaHUYHUTE padToBE.

BbHLWHa YacT Ha ckapaTa

«  I3bbpceaiiTe BBHWHaTa 4acT Ha rpwna cneq Bcska ynotpeba (4).
VanonsgaiiTe Tonna carnyHeHa BOAa, 3a fa NpemaxHeTe MasHuHWTE. He

“3nonsBaiTe NoYMCTBaLLY Npenapat 3a ¢pypHU, abpasnMBHN NOYMUCTBALLM
npenapaTv v abpasmeHU r-61 3a NOYMCTBaHe.

MOMOLLEH /IUCT 3A NPUXA 3A CKAPATA

YACT YECTOTA HAMOYNCTBAHE METO/, HA NMOYNCTBAHE
AMopTUCLOPK Mpu HeobxoauMocT M3bbpLueTe ¢ kbpna 1 canyHeHa Boga

M3ropeTe N3AnLWHOTO KOIMYECTBO, MOYUCTETE C YeTKa 33
NnoYnCTBaHe Ha rpuna

PeLlweTtkm 3a rotBeHe Cnep, Bcsika cynoTpeba Ha ckapaTa

Kopnyc Ha ckapaTa (BbHLUHA

s Cneg, Bcska cynoTpeba Ha ckapata M36bpLueTe ¢ Kbpra v canyHeHa Boga

3arpeiite g0 260°C / 500°F 3a 30 MUHYTW, USCTBPXETE, U3-
YeTKaliTe, C MOKpPa/ CyXa MpaxocMykayka 13cMyyeTe nenenta
1 VI3/MLLHUTE OCTaT bLt

TopvBHa Kamepa, TS0 Ha

Ha Bcekw 2-3 ynotpebu Ha rpuna
ckapaTa (BbTpeLLHa YacT)

PIT BOSS® GRILLS

JHCTPYMEHT//
CHAV-BIICOKOKAYECTBO

Pasrnepaiite pasHoobpasue ot
akcecoapy 3a rpu, KOUTO ce
Mpea/IaraT OT HalVs OH/IANH
MarasyiH 3a BCUYKM H1Ba

[=] st [

#12001
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HanpaBseTe cHuMKa
Ha Ta3un rpaduka
3acnpaska.
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OTCTPAHABAHE HA HEU3NPABHOCTHU

FAPAHLUMA

MpaBWAHOTO NOYUCTBAHE, MOAAPBXKKA 1 M3MOI3BAHETO HA YMCTO, CYXO M Ka4ECTBEHO FOPVBO LLIE NPEAOTBPATAT YECTO CPeLLaHM Npobaemm
npv paboTa. Korato BalwaTta ckapa Pit Boss® paboTu 10O nam no-psagaKo, CAeHUTE CbBETN 3a OTCTPaHABaHE Ha HEM3MNPABHOCTX MOraT Aa
ObAaT NoNesHu.

NPEAYNPEXAEHWE: BuHaru ce yBepsiBaiiTe, Ye ckapaTta € Hamb/IHO OXNIafieHa, NPEAU Aa OTBAPSTE AW CBaNsTE KaKBUTO M ja € HacTn
3a NpoBepKa, NOAAPBXKKA, NOYUCTBAHE NN CEPBU3HO OBCYXKBAHE.

NPOBNEM NPUYNHA PELLEHWE
Bbmmiwata He ce HepocTaTbyeH Bb3ayLleH MoTok  PeryaupaiiTe knamara, 3a fa OCUrypuTe OTBOPEH BXOZ 33 Bb3ZyX 38 MaKCUMa/IeH Bb3ZyLLUEH NOTOK KbM
3ananear BbI/MLLATA. YBEPETE Ce, Ye HsIMa HaTpyMBaHe Ha nenes uam 3anylusaHe. CneAsaiite MHCTPYKLNTe 3a

rpvka 1 MOAAPBXKKA, ako e Heobxoammo. OTBopeTe Kamaka Ha CkapaTa, ako UCKaTe fia NMOCTUrHETE BUCOKM
TeMNepaTypu 1 ia OCUTypUTE AOCT B HA MOBEYE KUCIOPOZ, B O bHSI.

Jivunca Ha ropuso I'IpOBepeTe peLlleTkaTa Ha AibPBEHNTE BbI/IMLLA, 33 Aa NPOBEPUTE Aa I HNBOTO Ha rOPUBOTO €
AOCTaTb4HO. Ao6aBeTe HAKONKO Ky6qua 3ananky nan Tebpan noAanasaky, 3a Aa yNeCHUTE 3anaNBaHETO.

MpenopbUvTenHaTa ynotpeba Ha AbpBeHn BbrmLLa € Makcumym 1,0 kg / 2,2 Ib 3a eaHO nsrapsiHe.

MpekaneHo TBbPAE roNgM Bb3ZyLIEH MOTOK  Peryavpalite k1anata, 3a 4a HaManuTe BbaZyLUHIS NMOTOK KbM AbPBEHWTE Bb/NLLA. AKO € OTBOPEH,
ropetia ckapa 3aTBOpETE Karaka Ha ckapata, 3a ia MO3BO/NTE Ha FOPVBOTO Aa Ce 3ayLUK C No-MasKo/imnca Ha
KUCNOPOA.
TBbPAE MHOMO rOpHBO 3a roteeHe Ha H1cka TemMnepaTypa 13no/3BaiTe No-Masiko roprBO NPV 3arasiBaHeTo Ha cKapara.

BHvmaTenHo n3BageTe C MNOMOLLTa Ha LWMMKa C AbArv 4P BXKN HYacCT OT rOPMUBOTO OT TaBaTa C AbPBEHN
BbrvLa 1 4 NoCTaBeTe B META/IEH Cb/, C NABTHO NpUAEnBall Kanak, 3a Aa MOXe Bbl/IEHUTE Aa Ce OX/1a4AT
Hamb/HO.

TpuasT He e YBenuyeTe BbaZyLUHYS MOTOK PerynvipaliTe knanata, 3a 4a OCUrypuTe Mo-ro1Mo OTBapsiHE Ha OTBOPHTE 3a Bb3AYX 3a YBenYaBaHe Ha

[0CTaTBYHO ropetl Bb3/yLLUHVIS MOTOK KbM BbI/IMLLATa. YBEPETE Ce, Ye B ropyBHaTa KaMepa HaMa HaTpynBaHe Ha nenes uam
3anyLwsaHe. CnesgaiTe MHCTPYKLMNTE 3a rpurxa U MOAAPHKKa, ako € Heobxoammo. OTBOpeTe Kanaka Ha
ckaparta, 3a 4a OCUrypyTE MakCHManeH Bb3ayLLEH MOTOK KbM AbPBEHUTE BbIWLLA , aKO CE CTPEMUTE KbM
BVCOKM TEMMEPATYPU.

3a roTBeHe Npu BUCOKa TEMMepPaTypa V13no3salTe Noseye ropyeo. Mpu mbpBoHaYaHOTO 3anaisaHe
Ha ZibPBEHMTE BbIUIMLLA 3aM0YHETE C MOBEYE FOPMBO B CKapaTa, HO Ce YBEPETe, Ye MexAay napyeTara
[IbPBEHU BBI/IULLA BCE OLLE MMa Bb3AyLLEH MOTOK (MPOCTPaHCTBO). CeABaliTe MHCTPYKLMMUTE 38
3apexzaHe, 3a fa A06aBwTe OLLE rOpVBO B CKapara.

Jlvnca Ha ropvso

BHesanHo MpekaneHo ropella ckapa MoapbpxaiTe Temnepatypata noa 176°C / 350°F, korato roTeuTe CUAHO MadHW XpaHKW (Hamnp. MUAELLKO,

naameaHe nuLa, xambyprepu). PecsT MMa TouKa Ha BbanaameHsiBaHe. OnuvTaiiTe ce Aa roTBUTE NMPUW NO-HUCKa
Temnepatypa. B cnyyait Ye no Bpeme Ha roTBeHe ce NOosiBM NoXap OT Ma3HWHa, BHYMATENHO 13BaAeTe
XpaHaTa OT CkapaTa, 3aTBOPETe kanaka Ha rpuia 1 3aTBopeTe kianara, 3a Aa NOTYLUMTE OrbHS Mopaau
HUCKOTO HNBO Ha KCNIOPOA,

HaTpynBaHe Ha MasHW1HK CnepBaiiTe UHCTPYKLMMTE 3a rpyxka U NOAAPBXKA.

Hanpasete cHuMKa Ha

Tasu rpaduka
3acnpaska.
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CkapuTe Pit Boss® ("Pit Boss®"), nponssegeHmn ot Outdoor Brands, LLC, uMaT orpaHnyeHa fOXMBOTHA rapaHums cpelly aedektv n
n3paboTka Ha YacTuTe, 1 rogvHa rapaHLms 3a BCUYKY CTOMaHEHW U3AENNs, PELLETKM 3a FOTBEHE OT CTOMaHa C MOPLENaHOBO NOKPUTUE U
1- rogvwHa rapaHLya 3a BCUYKUW Apyr KOMMOHEHTW Ha To3u npoayKT. Outdoor Brands, LLC, rapaHTvpa, 4e BCUYKM YacTv HAMaT fedekTv B
MaTepvana n n3paboTkarta, Npn HopMaaHa ynotpeba 1 ycioBus, 3a Cpoka Ha ynoTpeba 1 COBCTBEHOCT OT MbPBOHAYA/HNS KymyBay.

3aTosun NPOAYKT He Ce npuaarat g4pyrn nan 4ONbJAHUTENHU rApaHU .
Tasn rapaHuua He ce npunara:

. aKO HE MOXETE Aa NPeaoCTaBUTE A0Ka3aTENCTBO 3a NOKYNKaTa nan caeg nstnv4aHe Ha rapaHumaTa.

. 3a nospean nan ,D.e(beKTVI, NnpUYNHEHN OT N3HOCBaHE, Kato APaCKOTUHN, BAII'I::6HaTVIHVI, Yaapw, HadynsaHnAa Nan MaJlIKn KOSMETUYHN
NyKHATVHN. Tesn ecTeTnHECKM NPOMEHW Ha NPOAYKTa HE B/INAAT Ha HErosata NpoOn3BOANTENHOCT.

«  aKO MPOAYKTBT He € BV MHCTaNMPaH, EKCNI0aTUPaH, MOYMCTBAH M NOAABPKaH B CTPOrO ChOTBETCTBUE C NMPWIOXKEHOTO KbM HETO
PBKOBOACTBO. [apaHLMsTa He NMOKPUBA MOBPEAMN UM CHYNBAHUS, [b/IKALLM Ce Ha HENPaBWHa yroTpeba, HenpasuiHo 6opaBeHe nn
NePCOHaNMN3NpPaHn MoANDUKaLLN.

«  Ha PbX/a UM OKUCISBaHE, OCBEH ako He e HapyLLeHa CTPYKTypHaTa LiAIoCT Ha KOMMOHEHTa Ha ckapata. [lopy npu M3noi3BaHeTo
Ha MaTepuann, YCTOMYMBM Ha PBXAA, 3aLLMTHUTE MOKPUTUA MOraT Aa 6bAaT HapyLLEHU OT Pas/IMYHI BELLLECTBA W YCI0BUS 13BBH
KOHTPO/A Ha MPOV3BOAUTENS. BUCOKM TEMMepaTypy, NpekoMepHa BIaxkHOCT, X/10p, MPOMULLIEHN U3MapeHus, TOPOBE, NeCTULMAM 3a
TPEBHM M/IOLLM 1 CO Ca HAKOW OT BELLIECTBATa, KOUTO MOTaT Z1a MOBANSAAT Ha META/IHUTE MOKPUTUS.

«  3anospean Unn aedekTy, Bb3HNKHAAM MO BPeMe Ha TbProecka ynoTpeba, ynotpeba noj HaeM nnm Bcakakea ynotpeba, 3a KoAaTo
NPOAYKTHT He € NpeAHa3HaYeH.

«  3anoBpeay uan aedekTn, HaZBULLABALLIM CTOMHOCTTA HA MPOAYKTA.
«  3anoBpeay v aedekTy, NPUYNHEHV OT 0BCTYXKBaHE UM PEMOHT Ha NPOAYKTa OT HEOTOPU3MPaH AWTbp Ha Pit Boss®.

o BpeMe Ha cpoka Ha rapaHumsTa, Outdoor Brands, LLC,, ce 3agbikaBa fa ocurypy 3amMsaHa Ha AebekTHN 1/ nav NoBPeAEHN KOMMOHEHTM
HAIMa Aja HauMC/19Ba TakCW 3@ PEMOHT W/IM 3aMsiHA Ha HaCTW, BbPHATW, C NpeaniaTeHa JOCTaBKa, ako YacTTa(UTe) ce okaxe(aT) agedekTHa(1)
cnes npernes.

Outdoor Brands, LLC,, He noema OTrOBOPHOCT, FopUANHECKa AW Apyra, 3a CyHaH1 UM NOCNeABaLLM LETU Ha UMYLLECTBO MK 1L,
Bb3HWKHANN B PE3YNTAT Ha M3MO0/I3BAHETO Ha TO3W MPOAYKT, MO BPEME HA WM CAeA rapaHUMOHHUS nepuog,. Bcrukn rapaHummn Ha
NPON3BOANTENS Ca UBNOXEHM TYK M He MoraT Aa 6baaT NpeasBaBaHM NPETEHUMM KbM MNPOV3BOAMTENS MO OTHOLWEHNE Ha KakKBUTO M Aa
O1nNo rapaHUMn Nan n3sBAEHWS. HAKOW AbpyKaBW HE MO3BOASBAT M3KIKOYBAHETO MM OrPaHNYaBaHETO Ha CyYaliHU NAK NOCNeABaLLM
LLETW, HUTO OrPaHMYEHMSTA Ha MOAPa3dbMpPaLLM Ce rapaHLK, Taka Ye OrpaHNYEHNSTa UK U3KNKOYEHWSTA, MOCOYEHM B Tasn OrpaHuYeHa
rapaHLus, MOXe fla He ce OTHacAT 3a Bac. Tasu orpaHvyeHa rapaHums By gaBa cneuyduyHmn 3akoHOBIM NpaBa 1 MOXeE Aa 1MaTe 1 apyri
npaBa, KOUTO CE Pa3/INYaBaT B OTAE/HUTE AbPXKaBM.

PIT BOSS® GRILLS
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PEFMCTPUPAWUTE CBOSITA CKAPA

PervcTpupariTte NpoAyKTa C1 3a MO-Masiko OT MUHYTA 1 NosyyeTe 6bp3 n neceH
[OCTBM A0 BNEYaTNABaLLA KONEKLYMS OT KYNAMHAPHMN 3HAHWS.

BawaTa pervctpauma (AoKkasaTencTso 3a Mokyrka) e Bu rapaHTvipa Haii-
06pOTO rapaHLMOHHO oBcykBaHe Ha Baluma npoaykT. B Manko BeposTHUS
C/yyalt, Ye vMa onaceHus 3a 6e30MacHOCTTa, TOBa € HaLLMAT 6bpP3 HauYMH Aa By
YBEAOMMM.

MOAEN  PBS50O0ONXC

CEPVMEH HOMEP

OATA HA 3AKYTYBAHE

3AKVYTMEHOT
(OTOPU3MPAH ANTHP)

POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

POMEMBNO, SHRANITE ZA KASNEJSO UPORABO. SKRBNO PREBERITE.

GLAVNI VZROKI ZA POZARE PRI UPORABI APARATOV SO SLABO VZDRZEVANJE IN
NEUPOSTEVANJE ZAHTEVANE RAZDALJE DO GORLJIVIH MATERIALOV. IZJEMNO
POMEMBNO JE, DASE TAIZDELEK UPORABLIA IZKLJUCNO V SKLADU Z NASLEDNJIMI
NAVODILL.

OPOZORILO: Pred namestitvijo in uporabo tega aparata natancno preberite celoten priroénik. Neupostevanje teh navodil lahko povzroci
materialno skodo, telesne poskodbe ali celo smrt. Za informacije o morebitnih omejitvah in zahtevah glede pregledov namestitve se obrnite
na lokalne gradbene ali pozarne organe. Ta navodila shranite.

NEVARNOSTI IN OPOZORILA

OBCNTIYXXBAHE HA KJZTUEHTU
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AKO MaTe HSAKaKBU BBMPOCK WU MPUTECHEHKWS OTHOCHO Baluns NpOAYKT, HAWWST YCAY>KMB ekun 3a 06CNy>XBaHe Ha K-
eHTW e roToB ga Bu nomorHe. Npeay aa ce cBbpykeTe ¢ otaen "Obcay>KBaHe Ha KIMeHTU', NOAroTBETE perncTpaumoHHaTa cn
nHbopmaums.

ub:») N @b

TENIEGOH YAT HAXKMNBO NPUNOXEHNE

[OKAXETE
H/ BALLUWTE
PE3Y/ITATU

Cnogensiite cBoUTE TBOPEHUS 1

6151CKaBM CHUMKM C OBLHOCTTa
Ha Pit Boss.

#PITBOSSNATION

-

Za pridobitev potrebnih dovoljenj, soglasij ali informacij o morebitnih omejitvah glede namestitve se morate obrniti na lokalno
stanovanjsko zdruZenje, gradbene ali poZarne organe oziroma pristojni organ v vasi obcini. To velja zlasti za primere, ko se Zar namesca
na gorljivo povrsino, kjer so zahtevani posebni pregledi ali dovoljenja za uporabo.

1. Od gorljivih materialov na straneh Zara je treba ohraniti najmanj 2 m (78 palcev) razdalje. Aparata ne namescajte na gorljive talne povrsine ali
na tla, zascitena z gorljivimi materiali, razen e so za to pridobljena ustrezna dovoljenja pristojnih organov. Pred uporabo postavite Zar
na ravno in trdno podlago. Ta naprava ne sme biti namescena pod gorljivo streho, napuscem, tendo, sencnikom ali paviljonom. Ne uporabljajte je
na lesenih terasah ali drugih gorljivih povrsinah, kot so suha trava, lesni sekanci, listje ali okrasno lubje. Izdelka ne uporabljajte v Sotoru, pocitniski
prikolici, avtomobilu, kleti, na podstresju ali na ¢olnu. Zar vedno uporabljajte na obmogju, ki je tisto in prosto vseh gorljivih materialov, bencina ter
drugih vnetljivih hlapov in tekocin.

OPOZORILO: Ce pride do pozara zaradi mascobe, zaprite pokrov in pocakajte, da se ogenj popolnoma pogasi. Naprave nikoli ne polivajte

z vodo. Ne poskusajte zadusiti ognja z drugimi sredstvi. Na mestu uporabe imejte pri roki gasilni aparat z odobritvijo za vse razrede
pozarov (razred ABC). Ce pride do nenadzorovanega pozara, poklicite gasilce.

2. TegaZara na oglje ne uporabljajte kot peci. Ta izdelek je namenjen izklju¢no za uporabo na prostem. Naprave ne uporabljajte v zaprtih prostorih.
NEVARNOST POZARA: Med uporabo lahko sproséa arece iskre.
OPOZORILO: Ta naprava se med uporabo mocno segreje. Med uporabo naprave ne premikajte. Pred premikanjem se prepricajte, da je
ogenj popolnoma ugasnjen in da je Zar popolnoma ohlajen.

3. Tanaprava se med uporabo mocno segreje in lahko pride do tezkih telesnih poskodb. Nikoli ne puscajte ognja brez nadzora. Med delovanjem
Zara naj bodo otroci in domace Zivali na varni razdalji. Pri upravljanju Zara priporo¢amo uporabo toplotno odpornih rokavic za zar. Ne uporabljajte
dodatne opreme, ki ni predpisana za uporabo s to napravo.

OPOZORILO: Te naprave naj ne uporabljajo otroci, osebe z zmanjsanimi telesnimi, cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali osebe brez
ustreznih izkusenj in znanja, razen ce so pod neposrednim nadzorom ali navodili osebe, odgovorne za njihovo varnost.

4. Podaljsem obdobju shranjevanja ali neuporabe pred uporabo preverite zar glede znakov obrabe ali poskodb ter po potrebi zamenjajte poskodovane
dele. Pred uporabo ocistite Zar. Ce je bil Zar shranjen na prostem v dezevnem obdobju ali v Casu visoke vlaznosti, ga je treba pred vzdrzevanjem ali
uporabo temeljito osusiti. Ce je mogoce, uporabljajte zascitno prevleko za Zar.

OPOZORILO: Bodite pozorni na gorljive gradbene materiale in nadzorujte ogenj, da preprecite pregrevanje oziroma prekomerno
gorenje.

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM WWW.PITBOSS-GRILLS.COM 249

PIT BOSS® GRILLS



5. Priporocamo, da v Zaru na oglje uporabljate kosovno oglje. Gori dlje ¢asa in proizvaja manj pepela, ki bi sicer lahko zmanjsal pretok zraka. V tem
Zaru ne uporabljajte premoga. Oglje ni prilozeno. Pred prvo uporabo pustite, da se oglje segreje in Zari vsaj 30 minut, preden zanete s pecenjem.
Ne pricnite s peko, dokler se na oglju ne naredi plast pepela.

OPOZORILO: Za priziganje ali ponovno priZiganje ne uporabljajte alkohola ali bencina. Uporabljate lahko le viigalnike, skladne s
standardom EN1860-3. Vse take tekocine hranite na varni razdalji od naprave med delovanjem.

6.  Deli Zara se lahko mocno segrejejo in povzrocijo resne poskodbe. Med delovanjem naprave ne puscajte na njej loncev ali ponev brez nadzora, saj to
povecuje nevarnost pozara. OPOZORILO! Otroci in domace Zivali naj se ne zadrzujejo v blizini naprave.

ODSTRANJEVANJE PEPELA

Pepel je treba odloziti v kovinsko posodo s tesno prilegajocim pokrovom. Zaprta posoda s pepelom mora biti postavljena na negorljivo talno povrsino ali
tla, dalec stran od vseh gorljivih materialov, dokler pepela dokoncno ne odstranite. Ce pepel odlagate z zakopavanjem v zemljo ali ga razprsite na drug
nacin, ga hranite v zaprti posodi, dokler se vsa Zerjavica popolnoma ne ohladi.

OGLJIKOV MONOKSID

Upostevajte naslednja navodila, da preprecite zastrupitev s tem brezbarvnim plinom brez vonja, ki je lahko smrtno nevaren za vas, vaso druzino ali druge
osebe.

Prepoznajte simptome zastrupitve z ogljikovim monoksidom: glavobol, omotica, Sibkost, slabost, bruhanje, zaspanost in zmedenost. Ogljikov
monoksid zmanjsuje sposobnost krvi za prenos kisika. Nizka raven kisika v krvi lahko povzro€i izgubo zavesti in smrt.

Ce se pri vas ali drugih pojavijo simptomi, podobni prehladu ali gripi, med uporabo naprave ali v bliZini naprave, se takoj posvetujte z zdravnikom.
Zastrupitev z ogljikovim monoksidom, ki jo je pogosto mogoce zamenjati s prehladom ali gripo, je pogosto prepoznana prepozno.

Uzivanje alkohola in uporaba drog povecujeta ucinke zastrupitve z ogljikovim monoksidom.
Ogljikov monoksid je Se posebej nevaren za nosecnice in plod, dojencke, starejse osebe, kadilce ter osebe z boleznimi krvi ali obtocil, kot sta anemija ali

sréna bolezen.

A
X & xX[®s v

N A

Zara ne uporabljajte v zaprtih in/ali bivalnih prostorih.
Na primer: hise, Sotori, pocitniske prikolice, avtodomi, colni.
Nevarnost zastrupitve z ogljikovim monoksidom - lahko je
smrtno nevarno.
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VSEBINA

TEHNICNI PODATKI

Pomembna varnostna navodila

1 X ZARIN SESTAVNI DELI

Vsebina paketa

1T x  VRECKA S PRITRDILNIMI ELEMENTI

Tehnicni podatki

1 X NAVODILA ZA SESTAVLJANJE

Spoznajte svoj zar

1 x UPORABNISKI PRIROCNIK

o U1 A AN

Delovanje
Nastavitev

TEHNICNI PODATKI

Nadzor temperature

MODEL PB500NXC

Prva uporaba (Zganje Zara)

VRSTA KURIVA LESNO OGLJE IN LES

Postopek vZiga

MERE 1.018 X 632 X 1.077 MM /
401X 249X 424 IN

Dodajanje kuriva

- Vroce dimljenje

TEZA 33,8 KG/74,5LB

- Zaustavitev
Nega in vzdrzevanje n
Odpravljanje tezav 12
Garancija 13
Dolocila in pogoji
Registrirajte svoj zar
Podpora uporabnikom

NIZOZEMSKA

Unit 8, De Hootkamp 8,
Hedel, NL 5321JT
service-eu@dansons.com

UsA ’:’ OUTDOOR

1442 Belfast Ave. BRANDS LLC
Columbus, GA 31904
480-923-9630 ©2025 OUTDOOR BRANDS, LLC.
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OSTANITE
DBVESCENI

Obiscite naso spletno stran za
videoposnetke z navodili za
sestavljanje, brezplacne recepte,
nasvete za pecenje na zaru,
posodobitve prirocnikov
in Se vec.
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SPOZNAJTE SVOJ ZAR

-
1
1
-

NASTAVITEV

1. Kot pri vseh zunanjih napravah imajo tudi zunanje vremenske razmere
velik vpliv na delovanje vasega Zara in Cas priprave hrane, potreben
za popolne rezultate. Ta naprava ne sme biti namescena pod gorljivim
stropom ali napuscem. (A). Zar hranite na obmodju, ki je prosto gorljivih
materialov, bencina in drugih vnetljivih hlapov ali tekocin.

Vsi Zari Pit Boss® morajo biti postavljeni na razdalji vsaj 2 m (78
palcev) od gorljivih konstrukcij, pri cemer je treba to razdaljo
vzdrzevati ves cas delovanja Zara. (B)

2. Deli so razporejeni po celotni transportni embalazi, tudi pod samim
zarom. Po odstranitvi zascitne embalaze preglejte Zar, posamezne dele
in komplet pritrdilnega materiala. Pred sestavljanjem odstranite vso
embalazo z notranjih in zunanjih delov Zara, nato pa po navodilih za
sestavljanje preverite in preglejte vse dele.

Ce kateri del manjka ali je poskodovan, Zara ne poskusajte

sestaviti. Za nadomestne dele se obrnite na prodajalca ali sluzbo
za podporo uporabnikom Pit Boss®.

3. Napravo sestavite v skladu z navodili v priroCniku za sestavljanje.

NADZOR TEMPERATURE

Zracna loputa

Odpiranje lopute poveca pretok zraka skozi
kadilnico. Pretok zraka se uravnava z zasukom
zavihkov lopute, s ¢imer se poveca ali zmanjsa
pretok zraka.

Predal kurisca

Odstranljiv predal za oglje, ki ga lahko po kuhanju
izvleCete iz sodastega ohisja, da dopolnite gorivo
ali ocistite pepel.

Rocaj zara
Omogoca premikanje Zara z enega mesta na drugo.
Zracnik

Odprite izpusni zracnik, da uravnavate notranjo
temperaturo v kuris¢u na oglje.

PIT BOSS® GRILLS
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Zadrzevalo pokrova

Resetke za pecenje
Stranska polica

Priro¢ne odlagalne police zagotavljajo dovolj pros-
tora za pripravo hrane in so opremljene s kljukami
za orodje za pecenje.

Vozicek z odprtim dnom

Trdna, odprta zasnova vozicka je idealna za shran-
jevanje pripomockov za zar in za¢imb, da ne leZijo
na tleh.
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POVRSINA ZA
PECENJE

0 2,502 CM?2 /
387.8 IN2

@ 1,001 CM? /
155.2 IN?

0 3,503 CM?/
543.0 IN?
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Zari na oglje so iziemno vsestranski. Uporabljajo se lahko ne le za peko na 7aru ali dimljenje, temve¢ lahko v njih brez tezav petete
tudi pice, kruh, pite in piskote. Zaradi odlicnega zadrzevanja toplote je mogoce doseci in ohranjati zelene temperature s pravilnim
uravnavanjem pretoka zraka skozi stransko zracno loputo za prezracevanje. Ce zracno loputo odprete, s tem omogocite vecji dotok

loputo le rahlo odprto, da zagotovite minimalen pretok zraka in najveje zadrzevanje toplote v kuriscu.

Da bi zar deloval pravilno, je nujno redno vzdrzevanje in Ciscenje kurisca. Ce 7ar ne dosega Zelene temperature, preverite, ali ima gorivo
dovolj dotoka zraka in ali loputa ni zamasena. Zar lahko ucinkovito deluje dlje casa, e je zagotovljeno suho gorivo v zadostni
kolicini, dober pretok zraka in cisti kuhalni elementi.

PRVA UPORABA (ZGANJE ZARA)
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Pomembno je, da izvedete zaZig Zara, da odstranite morebitne ostanke ali tujke iz notranjosti Zara. Za prvi vZig naredite naslednje:
1. Sledite navodilom za vZig, da zakurite Zar.

POMEMBNO: Uporabite le eno pest oglja. Ne napolnite zara s prevec goriva, saj lahko previsoka temperatura stopi
tesnilni trak iz klobucevine na pokrovu.

2. Ko se oglje vige, zaprite pokrov Zara in pustite, da je zracna loputa skoraj zaprta. Pustite, da gori, dokler se vso gorivo ne porabi
in ogenj ne ugasne. To obicajno traja priblizno dve uri.

3. Ko se zar ohladi, ga lahko uporabljate kot obicajno.

PIT BOSS® GRILLS



POSTOPEK VZIGA

Priprava hrane na Zaru na oglje lahko prinese razlicne rezultate,
odvisno od casa in temperature. Za najboljsSe rezultate si zabelezite,
kaj ste pekli, pri kateri temperaturi in koliko casa, ter opombe o
rezultatu. Nastavitve nato prilagodite po lastnem okusu za naslednjo
uporabo. Postavite zunanji termometer blizu obmodja za peko, da
boste imeli natanc¢en nadzor nad temperaturo. Vaja dela mojstra.

Na temperaturo peke vplivajo naslednji dejavniki: zunanja
temperatura zraka, moc in smer vetra, pretok zraka skozi prez-
racevalne lopute, kakovost uporabljenega goriva, pogostost
odpiranja pokrova zara in koli¢ina hrane, ki se pece.

Za redno uporabo Zara sledite tem korakom:
1. Odprite pokrov Zara (A)
2. lzvlecite predal kurisca iz ohisja zara. (B)

3. Na mrezZo za oglje v notranjosti Zara polozite zmeckan papir in
nekaj vzigalnih kock ali trsk. Nato nad papirjem nasujte dve do tri
pesti kosovnega oglja v obliki majhnega kupa (C).

POZOR: Ne uporabljajte bencina, terpentina, vzigalne te-
kocine, alkohola ali drugih podobnih kemikalij za priziganje
ali ponovni vzig.

4. 'V celoti odprite vstopno zra¢no loputo, da omogocite najvedji
pretok zraka. (D)

5. Papir in vzigalne kocke prizgite od spodaj, pod plosco za oglje, z
vzigalnikom z dolgim vratom ali dolgimi vzigalicami. (E)

OPOMBA: Uporabite lahko tudi elektricni vzZigalnik za oglje.
6. Ko se oglje vige, potisnite predal kuriS¢a nazaj v ohisje Zara (F).

7. Zaprite pokrov Zara. Po priblizno 10 minutah se bo plamen umiril,
povrsine oglja pa bodo postale sive. Spremljajte temperaturo na
pokrovu Zara. Pustite, da se Zar predgreje in da se oglje prekrije z
belo plastjo pepela, kar je znak, da je doseglo najvisjo tempera-
turo. (G)

OPOMBA: Priporocljivo je, da oglja po vzigu ne mesate in
ne obracate. Tako bo oglje gorelo enakomerneje in uc¢inko-
viteje.

8. Ko je predgrevanje konc¢ano, lahko zacnete s peko! S prilaga-

janjem prezracevalnih loput uravnavajte dovod zraka v Zar, da
dosezete Zeleno temperaturno obmocje (H).

POZOR: Pri rokovanju s kuhalnimi povrSinami uporabljajte
toplotno odporne rokavice.
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DODAJANJE KURIVA

Ce je potreben daljsi ¢as peke (npr. pri pecenju ve¢jega kosa mesa ali
pocasnem dimljenju), bo morda treba med peko dodati oglje.

Za varno dodajanje kuriva v zar sledite tem korakom:
1. Delno izvlecite predal kurisca iz bocne strani zZara. (A).

POMEMBNO: Zar se med uporabo mo¢no segreje in lahko
pride do tezkih telesnih poskodb. Ves cas dela z zarom
uporabljajte toplotno odporne rokavice, klesce z dolgim
rocajem ali kuharske rokavice.

2. S kles¢ami z dolgim rocajem dodajte novo zalogo kosovnega
oglja na Ze gorece oglje. (B)

Ne razporejajte oglja po celotnem kuris¢u, temvec novo
oglje nalozite na kup, neposredno na zarece oglje.

3.V celoti odprite zratno loputo, da omogocite najvecji pretok
zraka do svezega oglja (C).

OPOMBA: Temperatura se bo morda za kratek cas znizala
zaradi dodanega goriva, vendar se bo hitro povisala, ko se
novo oglje vzge.

4. Ko se novo oglje vige, po potrebi prilagodite zracne lopute in
nadaljujte s peko. (D)

POMEMBNO: Ne uporabljajte alkohola, bencina, nafte,
vzigalne tekocine ali kerozina za priziganje ali obnavljanje
ognja v Zaru. Prav tako nikoli ne dodajajte vzigalnega
sredstva v Ze gorec ogenj ali na vroco reSetko za oglje.
Lahko pride do poskodb.
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VROCE DIMLJENJE

Nacin priprave hrane, imenovan vroce dimljenje, pomeni daljsi ¢as kuhanja
pri nizjih temperaturah (t. i. metoda low and slow), vendar daje jedem bolj
naraven in izrazit okus. Dimljenje hrane z lesenimi sekanci povzroci, da svetlo
meso in perutnina dobita roznat odtenek, medtem ko se pri temnejsih kosih
mesa pojavi roznat pas. Ta pas, ki nastane po dimljenju, se imenuje dimni
obroc (smoke ring) in ga mojstri Zara zelo cenijo.

Za najboljse rezultate pustite meso pocivati po koncu pecenja. S tem
se naravni sokovi ponovno vpijejo v misicna vlakna, kar zagotavlja
socnejse in okusnejse meso. Cas pocitka se lahko razlikuje — od 3
minute do 60 minut odvisno od velikosti kosa mesa.

Sledite naSemu vodicu za dimljenje razli¢nih vrst mesa. Pomembno je vedeti,
da zgolj po videzu ni mogoce dolociti, ali je kos mesa Ze pecen. Najboljsi
nacin za ugotavljanje notranje temperature hrane med pripravo je uporaba
mesne sonde ali termometra Pit Boss® Meat Thermometer.

Koristni nasveti:

Meso zacne zapirati svoje vlaknine, ko doseze notranjo temperaturo 49
°C/120 °F, zato je najbolje, da v dimljenje vstavite hladne ali zelo hladne
kose mesa.

Med posameznimi kosi mesa pustite dovolj prostora, da omogocite
pravilen pretok toplote. Ce je Zar prenatrpan, bo ¢as priprave daljsi.
Za obracanje mesa uporabljajte klesce z dolgim rocajem, za mehkejse
jedi, kot so ribe ali sir, pa lopatico. Uporaba vilic ali drugih prebadajocih
pripomockov povzroci, da iz mesa iztecejo sokovi.

Bolj mastni kosi mesa z veliko vezivnega tkiva so najprimernejsi za
dolgotrajno dimljenje, saj se mascoba postopno raztopi in poskrbi za
socen dimljen okus.

Zacnite z manjsim svinjskim plecem, ki je cenovno ugodno in dopusca
vec napak, nato preidite na vecje kose, kot so goveje prsi ali rebrca.

Fileji in pusti peceni kosi zahtevajo vec pozornosti, saj se hitreje izsusijo.
Med dimljenjem manj mastnih kosov mesa poskrbite, da boste redno
dodajali tekocino (npr. z razprsilom neposredno na meso). Tekocine, kot
so sadni sok, jabol¢ni kis, vino ali pivo, dodajo mesu nezen, a izrazit okus.

Omake, ki vsebujejo sladkor, nanesite Sele proti koncu peke, da preprecite
vZig plamenov.
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KONCNA NOTRANJA
e TEMPERATURA
PERUTNINA
Puran (cel) 74°C / 165°F
Piscanec (cel) 74°C / 165°F
Bedrca, prsi 74°C / 165°F
Manjsi ptici - div- 74°C / 165°F
jacina
Raca 74°C / 165°F
SVINJINA
Sunka (cela) 71°C / 160°F
Pecenka 74°C / 165°F
Ribica (Tenderloin) 82°C/180°F
Rebrca (Spare Ribs) 88°C/190°F
Kratka rebrca (Baby 88°C/190°F

Back Ribs)
Svinjski vrat ali plece
(Butt / Shoulder)

GOVEDINA

90-98 °C/195-210 °F

Rebrni kos (Prime
Rib)

Ribica (Tenderloin)
Pecenka

Rebrca (Spare Ribs)
Prsi

DIVJACINA

57°C/135°F

60°C/ 140°F
63°C / 145°F
79°C/ 175°F
90-98 °C/195-210 °F

(Tenderloin) 74°C / 165°F
Divjacinska pecenka 74°C / 165°F
MORSKI SADEZI IN RIBE

Ribji fileji 63°C / 145°F
Losos (cel) 63°C / 145°F
Jastog 63°C / 145°F

Lo,

| Shranite to tabelo za |
| kasnejSo uporabo. |
| Zahvalite se nam |
y  lahko kasneje!
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IZKLOP ZARA

Za varen izklop Zara sledite tem korakom:

1. Zaprite pokrov zara (A). Prenehajte dodajati kurivo.

2.V celotizaprite zra¢no loputo in pustite, da ogenj naravno ugasne
zaradi pomanjkanja kisika. (B)

POMEMBNO: Ne uporabljajte vode za gasenje oglja, saj
lahko to poskoduje zar.

Ce pride do pozara zaradi mascobe, previdno odstranite hrano z
Zara, zaprite pokrov in zaprite zracno loputo, da ogenj ugasne zaradi
pomanjkanja kisika. Kurisce in ohisje Zara lahko preneseta zelo visoke
temperature brez poskodb.

0

IMATE

VPRASANJE?
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Oglejte si najpogoste;jsa
vprasanja (FAQ) na
spletu ali se povezite
s sluzbo za podporo
uporabnikom prek
klepeta v Zivo.
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OPREMA ZA
MOJSTRE ZARA

Raziscite Siroko ponudbo dodatne
opreme za pecenje, ki je na voljo v
nasi spletni trgovini - za vse
ravni kuharskih spretnosti.

#12001
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NEGA IN VZDRZEVANJE

Vsak Zar Pit Boss® vam bo ob minimalnem ¢is¢enju zagotavljal mnogo
let okusne uporabe. Za pravilno vzdrZevanje Zara sledite spodnjim
priporocilom:

Notranjost zara

S SCetko za cisCenje Zara odstranite ostanke hrane in usedline
z reSetk za pecenje (A). Pozari zaradi mascobe se pojavijo, kadar
je na delih za pecenje preve¢ nabrane umazanije ali mascobe.
Najbolje je ocistiti reSetke takoj po peki, dokler so Se rahlo tople. Za
temeljitejSe ciSc¢enje odstranite reSetke iz Zara in uporabite Cistilo
in razmascevalec Pit Boss® Cleaner & Degreaser.

Posusene ostanke hrane postrgajte s plasti¢nim strgalom, nato

obrisite toplotni s¢itnik, kurisCe in ohiSje Zara po vsakih nekaj
uporabah (B). Kuhinjska Scetka je prav tako zelo uporabna pri tem
opravilu.

Odstranite predal kuri$ca in stresite ohlajen pepel v posodo za
odpadke. (C)

Stranske police

Po uporabi obriSite vse police (D). Uporabite toplo milnico, da
odstranite mas¢obo. Ne uporabljajte cCistil za pecice, abrazivnih
Cistil ali grobe gobice, saj lahko poskodujejo zunanje povrsine
na stranskih policah.

Zunanjost zara

Po vsaki uporabi obriSite zunanjost Zara. (E). Uporabite toplo
milnico, da odstranite masc¢obo. Ne uporabljajte cistil za pecice,
abrazivnih cistil ali grobe gobice.

PREGLEDNICA ZA NEGO ZARA

OPRAVILO POGOSTOST CISCENJA NACIN CISCENJA

Zracne lopute Po potrebi Obrisite s krpo, navlazeno z milnico

Resetke za pecenje Po vsaki uporabi Zazgite ostanke hrane, nato o€istite s Scetko za ciscenje zara
Telo Zara (zunanjost) Po vsaki uporabi Obrisite s krpo, navlazeno z milnico

Kurisce, telo Zara (notranjost) ~ Po vsakih 2-3 uporabah Segrejte na 260 °C (500 °F) za 30 minut, postrgajte ostanke,

ocistite s Scetko, nato posesajte pepel in usedline s sesalnikom

za suho/mokro sesanje.
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1 Shranite to tabelo za
1 kasnejso uporabo.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Pravilno Ciscenje, redno vzdrZzevanje in uporaba Cistega, suhega in kakovostnega kuriva preprecujejo najpogostejse tezave
pri delovanju zZara. Ce va$ zar Pit Boss® deluje slabSe ali manj zanesljivo kot obicajno, vam lahko pomagajo naslednji

nasveti za odpravljanje tezav.

OPOZORILO: Pred vsakim odpiranjem in odstranjevanjem delov za pregled, vzdrzevanje, ciScenje ali servisni

poseg zagotovite, da bo zar celoti ohlajen.

TEZAVA

VZROK

RESITEV

Oglje se ne
prizge

Nezadosten dovod zraka

Pomanjkanje kuriva

Prilagodite zracno loputo, da zagotovite popolnoma odprt dovod zraka za najvecji pretok
proti oglju. Preverite, ali ni nabiranja pepela ali drugih ovir. Po potrebi sledite navodilom za

vecjo kolicino kisika do ognja.

Preverite resetko za oglje in se prepricajte, da je koli¢ina kuriva zadostna. Dodajte kocke za

priziganje ali trske, da olajsate vzig. Priporocena koli¢ina oglja je najvec

Zar je prevro¢

Prevelik pretok zraka

Prevec kuriva

Prilagodite zra¢no loputo, da zmanjsate pretok zraka proti oglju. Ce je pokrov odprt, ga

zaprite, da se kurivo zadusi zaradi pomanjkanja kisika.

Za peko pri nizkih temperaturah uporabite manjso koli¢ino kuriva pri priziganju zara. S
kles¢ami z dolgim rocajem previdno odstranite del kuriva iz posode za oglje in ga odlozZite v

kovinsko posodo s tesno prilegajocim se pokrovom, da se Zerjavica popolnoma ohladi.

Zar ni dovolj
vroc

Povecajte dovod zraka

Pomanijkanje kuriva

Prilagodite zracno loputo, da zagotovite bolj odprt dovod zraka za povecan pretok zraka
proti oglju. Preverite, ali ni nabiranja pepela ali drugih ovir v kuriscu. Po potrebi sledite
navodilom za nego in vzdrzevanje. Ce Zelite doseci visoko temperaturo, odprite pokrov

Zara, da zagotovite najvedji pretok zraka do oglja.

Za peko pri visjih temperaturah uporabite vec oglja. Ob priziganju Zara zacnite z vecjo
kolic¢ino oglja, vendar pazite, da med kosi ostane dovolj prostora za krozenje zraka. Za
dodajanje oglja v Zar sledite navodilom v razdelku Dodajanje kuriva.

Pojav ognja v
Zaru

Zar je prevro¢

Nabiranje mascobe

Pri pripravi zelo mastnih jedi ohranjajte temperaturo pod 176 °C/ 350 °F (npr. pis¢anec,
pice, hamburgerji). Mas¢oba ima svojo tocko vziga. Poskusite peci pri nizji temperaturi. Ce
med pripravo hrane zagori mascoba, pazljivo odstranite hrano s plosce in zaprite pokrov ter

zaprite zracne lopute, da ugasnete plamen s pomanjkanjem kisika.

Ocistite po navodilih v razdelku Nega in vzdrzevanje.
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GARANCIJA

DOLOCILA IN POGOJI

REGISTRIRAJTE SVOJ ZAR

PIT BOSS® GRILLS 260

Zari Pit Boss® (»Pit Boss®«), ki jih proizvaja podjetje Outdoor Brands, LLC., imajo omejeno dozivljenjsko garancijo za napake
in pomanjkljivo izdelavo deloy, 1-letno garancijo za vse jeklene dele in reSetke za peko iz porcelanasto prevlecenega jekla,
ter 1-letno garancijo za vse druge sestavne dele tega izdelka. Podjetje Outdoor Brands, LLC jamci, da bodo vsi deli brez
napak v materialu in izdelavi pri normalni uporabi in pogojih, in sicer za celotno obdobje uporabe in lastnistva s strani
prvotnega kupca.

Za taizdelek ne velja nobena druga ali dodatna garancija.
Garancija ne velja:

¢e ni mogoce predloziti dokaza o nakupu ali je garancijsko obdobje poteklo,

za poskodbe ali napake, ki so posledica obrabe, kot so praske, udrtine, odkruski ali manjSe estetske razpoke. Te
estetske spremembe ne vplivajo na delovanje izdelka,

Ce izdelek ni bil namescen, uporabljan, Ciscen ali vzdrzevan v skladu z navodili v prilozenem priro¢niku, Garancija ne
krije poSkodb ali nastanka Skode zaradi napacne uporabe, nepravilnega ravnanja ali samovoljnih predelav izdelka,

Garancija ne velja za rjo ali oksidacijo, razen ce pride do izgube strukturne celovitosti dela Zara. Tudi ob uporabi
materialov, odpornih proti rjavenju, se lahko zascitni premazi poskodujejo zaradi razlicnih snovi in pogojev, ki niso pod
nadzorom proizvajalca. Na kovinske povrsine lahko vplivajo visoke temperature, prekomerna vlaga, klor, industrijski
hlapi, gnojila, pesticidi za trate in sol.

za poskodbe ali napake, ki nastanejo med komercialno uporabo, izposojo ali kakrSnokoli uporabo, za katero izdelek
ni bil namenjen,

za poskodbe ali napake, katerih stroski presegajo vrednost izdelka,

za poskodbe ali napake, ki jih povzrodi servisiranje ali popravilo s strani nepooblascenega serviserja blagovne znamke
Pit Boss®.

V Casu trajanja garancije se podjetje Outdoor Brands, LLC zavezuje, da bo zagotovilo zamenjavo okvarjenih in/ali
nedelujocih komponent ter da ne bo zaracunalo popravila ali zamenjave delov, ¢e bodo deli, poslani na lastne stroske
posiljanja. pregledu ugotovljeni kot okvarjeni.

Podjetje podjetje Outdoor Brands, LLC ne prevzema nobene odgovornosti, pravne ali drugacne, za nakljucno ali posledi¢no
skodo na premozenju ali osebah, ki bi nastala zaradi uporabe izdelka, med garancijskim obdobjem ali po njem. Vse
garancije proizvajalca so opredeljene izklju¢no v tem dokumentu, zato ni mogoce uveljavljati nobenih drugih zahtevkov
na podlagi kakrsnekoli druge garancije ali izjave proizvajalca. Nekatere drzave ne dovoljujejo izkljucitve ali omejitve
naklju¢ne oziroma posledicne skode ali omejitev implicitnih garancij, zato omejitve ali izkljucitve, navedene v tej omejeni
garanciji, morda ne bodo v celoti veljale za vas. Ta omejena garancija vam daje dolocene zakonske pravice, poleg teh pa
imate lahko tudi druge pravice, ki se razlikujejo od zvezne drzave do zvezne drzave.

Registrirajte svoj izdelek v manj kot minuti in pridobite hiter in
enostaven dostop do obsezne zbirke kulinaricnega znanja.

Vasa registracija (dokazilo o nakupu) vam zagotavlja, da boste z izdelkom prejeli
najboljSo mozno garancijsko podporo. V redkem primeru varnostnih zadrzkov
je to na$ najhitrejsi nacin, da vas o tem takoj obvestimo.

MODEL  PB500NXC

SERIJSKA STEVILKA
DATUM NAKUPA

KUPLJENO PRI
(POOBLASCENI PRODAJALEC)

PODPORA UPORABNIKOM

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM

Ce imate vprasanja ali pomisleke glede svojega izdelka, vam bo nasa prijazna ekipa sluzbe za podporo uporabnikom z
veseljem pomagala. Preden stopite v stik s podporo, pripravite podatke o registraciji svojega izdelka.
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TELEFON KLEPET V ZIVO APLIKACIJA

v
y PORAIITE SVOJE

REZULTATE

Delite svoje ustvarjalne jedi in
fotografije z drugimi ¢lani
skupnosti Pit Boss.
#PITBOSSNATION
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