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eN - General assembly instructions

Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

all parts are taken out of the package. Take care of the
appropriate recycling of the packaging materials before
assembling the grill.

Do not let small children play with the pack-
aging materials.

Check that all parts required for assembly can be found
and that they are in good condition. You can check the
parts with the help of the list on page 8. If parts are

missing or they are damaged, please contact the seller.

®

for assembly.

Two people are required

Study the assembly illustrations carefully and proceed
with the assembly in the order presented in the instruc-
tions. Do not assemble the grill on decking boards since
small parts may drop under the boards.

Some plate/steel parts may be sharp; wear work gloves
during the assembly.

Do not use electric or battery-powered
screwdrivers for the assembly. It may break
the screws or surfaces. Tighten all the screws
manually.

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

Pura myyntipaketti huolella ja varmista etta kaikki osat
on poistettua paketista. Huolehdi pakkausmateriaalin
asianmukaisesta kierrdtyksesta ennen grillin kokoamis-
ta.

Al3 anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, ettd kaikki kokoamiseen tarvittavat osat 16yty-
vat ja ovat kunnossa. Tarkistuksen voit suorittaa osalu-
ettelon avulla sivulta 8. Jos jotain osia puuttuu tai osat
ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

®

Tutustu kokoamiskuviin huolellisesti seka etene kokoa-
misessa ohjeiden mukaisessa jarjestyksessa. Ald kokoa
grillia terassilaudoituksen paalla, koska pienet osat
voivat tippua terassilaudoituksen alle.

Jotkut pelti - / terasosat voivat olla teravig, joten kayta
kokoamisessa tyohanskoja.

Al3 kiyta kokoamiseen sihko- tai akkukayt-
toista ruuvinvadnninta. Se saattaa rikkoa
ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.

Kokoamiseen vaaditaan
kaksi henkiloa.



sv Allmanna monteringsanvisningar

Innan montering

Montera forsaljningspaketet noggrant och sakerstall
att alla delar har tagits ur paketet. Se till att forpack-
ningsmaterialet atervinnas regelratt innan du monterar
grillen.

Lat inte sma barn leka med forpacknings-
materialet.

Kontrollera att alla delar som behovs fér att montera
grillen finns och &r i gott skick. Kontrollen kan utforas
med hjalp av komponentlistan pa sidan 8. Om nagra
delar fattas eller delarna ar skadade, kontakta forsaljar-

butiken.

Det kravs tva personer
for monteringen.

Bekanta dig noggrant med monteringsbilder och
montera grillen i samma ordning som i monteringsan-
visningarna. Montera grillen inte pa terrassens trapanel
eftersom sma komponenter kan trilla mellan plankor.

Vissa plat- och staldelar kan vara vassa sa att anvand
arbetshandskar vid monteringen.

Anvind inte el- eller batteridriven skruvdra-
gare i monteringen. Den kan skada skruvar
eller delarnas ytor. Dra at alla skruvar for
hand.

et Uldine koostejuhend

Enne kokkupanekut

Loigake pakend hoolikalt lahti ja veenduge, et olete
koik osad vélja votnud. Havitage pakend enne grilli
kokkupanekut néuetekohaselt.

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

Veenduge, et kdik kokkupanekuks vajalikud osad on
olemas ja korras. Kasutage lk 8 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu véi kahjustatud, p6érduge edasimiii-
ja poole.

®

Tutvuge hoolikalt koostepiltidega ja pange grill
ettenahtud jirjekorras kokku. Arge pange grilli kokku
terrassilaudade peal, sest vaiksed osad voivad laudade
vahele kukkuda.

Osa plekk-/terasosi voivad olla teravad, nii et kandke
grilli kokkupanekul tookindaid.

Arge kasutage kokkupanekul elektri- voi
akutrelli. See voib rikkuda kruvid voi detaili-
de pinnad. Pinguldage koik kruvid kasitsi.

Grilli kokkupanekuks ldheb
tarvis kahte inimest. ‘



v Visparejas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

Uzmanigi attaisiet iepakojumu un parliecinieties, ka
visas detalas ir iznemtas no iepakojuma. Pirms grila
saliksanas, partupéjieties par iepakojuma materiala atbil-
stosu parstradi.

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

Parbaudiet, vai iepakojuma ir visas montazai nepiecie-
$amas detalas un vai tas nav bojatas. Parbaudi var veikt,
izmantojot detalu sarakstu 8 lappusé. Sazinieties ar
izplatitaju, ja kadas detalas trukst vai tas ir bojatas.

®

Uzmanigi iepazistieties ar montazas attéliem un turpi-
niet montazu noraditaja seciba. Nemontéjiet grilu uz
terases déliem, jo mazas detalas var nokrist zem terases.

Dazas lokSnu metala / terauda detalas var bat asas,
tapéc montazas laika izmantojiet darba cimdus.

Neizmantojiet elektrisko vai ar akumulato-
ru darbinamu skravgriezi montazai. Tas var
salauzt skraves vai detalu virsmas. Pievelciet
visas skraves ar roku.

Montazas darbos ir ® O
nepiecieSams piedalities ‘
divam personam.

v Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

Rapestingai iSpakuokite preke ir patikrinkite, ar is
pakuotés isémeéte visas dalis. Pries kepsninés surinkimg
tinkamai utilizuokite pakuotés medziaga.

Neleiskite maziems vaikams zaisti su pakuo-
tés medziagomis.

Patikrinkite, ar yra visos reikiamos dalys ir ar jos tvarkin-
gos. Patikrinimui galite naudoti 8 puslapyje pateikta da-
liy sgrasa. Jei traksta kokiy nors daliy arba jos pazeistos,
susisiekite su pardavéju.

®

Surinkti kepsnine
turi du asmenys.

Atidziai perziurékite surinkimo schemas ir surinkite
kepsnine instrukcijose nurodyta tvarka. Kepsninés
nerinkite ant terasos grindy, nes smulkios detalés gali
jkristi j plysj tarp lenty.

Kai kurios skardinés / metalinés dalys gali bati astrios,
tad mavékite darbines pirstines.

Surinkdami kepsnine nenaudokite elektrinio :
arba akumuliatorinio atsuktuvo. Jis gali suga- :
dinti varztus arba daliy pavirsiy. Visus varztus :
uzsukite ranka. :



RU OOLWMe NHCTPYKL UK No cOopKe

Mepen c6opKomn

TwaTtenbHoO pacnaKyVlTe YNaKOBKY U y6e,EI,VITECb, 4TO BCe
OeTann n3BnevyeHbl N3 yrnakoBKU. I'Iepen C60pKOI2 romna
y6e,q|/|Ter B Hagnexavlen yTunmsaumm yrnakoBo4Horo
MaTepurana.

: A He nosBonsaAiiTe AeTAM Urpatb ¢ ynakoBOYHbI- :

MU maTepunanamm.

Y6enutech, Uto BCe AeTanu, Heobxoaumble Ans c6opKu,
B Hanuuum 1 B nopsake. CBepuTb Hanuumne getanei
MO>KHO, BOCMOJ1b30BaBLLNCH NepeyHeMm AeTanei Ha
cTpaHuue 8. Ecnv kakue-nnbo feTanv oTCyTCTBYIOT UK
NOBpPEXAEHbI, MOXaNyNcTa, CBAXMTECH C MPOAABLIOM.

C6opKa gomKHa

BHUMaTenbHO 03HaKOMbTECh C M306paXKeHMAMU 3TarnoB
cbopKM 1 AencTByiiTe B NOPALKE, yKa3aHHOM B VH-
CTpYKUMAX. He cobupaiiTe rpuib Ha JOCKax Teppachl,
TaK Kak MeJfikne getanu MoryT ynacTb Yyepes npomexyT-
K1 MeXJy JOCKamu nop Teppacy.

HekoTopble aetanu 13 IMCTOBOro MeTassa / ctaim Mmo-
ryT 6bITb OCTPbIMY, MOSTOMY NP COOPKE NCMONb3YITe
paboune nepyaTku.

He ncnonb3syiite AnA c60pKu 3neKTpruUecKnin
NN aKKyMYNATOPHbIN WypynoBepT. 3T
MOXKeT NpUBECTU K NOJIOMKe BUHTOB 1Un
noBepxHoCTen AeTanen. 3aTarnBanTe Bce
BUHTbI BPYUHYIO.

NpPoON3BOAUTbLCA CUIAaMM ‘

ABYX YUeJioBeK.
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Welcome to the world of
Mustang grills

We are happy that you ended up choosing a
Mustang grill. Mustang wants to be your barbe-
cue buddy and ensure the grilling experience
of your dreams. Mustang was born out of the
desire to enjoy unhurried and relaxed cooking
together with family and friends, and this is the
idea we also want to share with you.

The Mustang grills and accessories are carefully
designed and finished, and we are proud to rep-
resent them. Our long experience and expertise
can be seen in all of our products. They include all
essential functions and features. We are sure that
this grill will bring you joy for a long time, as long
as you remember to maintain and clean your grill
according to the instructions in this manual.

Follow us on social media

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

The most extensive barbecue
product selection

Mustang is a brand owned by the Finnish compa-
ny Tammer Brands Oy. Mustang offers all applianc-
es, supplies, accessories and spare parts needed
for grilling, as well as an extensive product selec-
tion for smoking food and making pizza. We know
the barbecue culture inside and out, so we can
ensure that you have access to the most suitable
and modern products. Mustang is the only brand
you need for a successful barbecue.

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Read the manual before using the grill
and save it for later use.

Q Grillaa Mustangilla

EN
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/\ Safety instructions and warnings

When starting to use this Kamado grill, you shall be obligated to carefully read
through and pay attention to the warnings and safety instructions in this manual
before using the grill. This grill has been manufactured according to standard
EN1860-1.

Symbol explanations: /\ DANGER! (i) NOTE!

Placing the grill
' This grill is intended for outdoor use only. Failure to follow these instructions when
Never use it indoors or in enclosed spaces. : : placing the grill will cause a risk of fire.

Check the things to consider below. : P :

Using the grill indoors or in an enclosed
e  Only use the grill outdoors. space will cause a risk of carbon monoxide
: poisoning.

e Do not use the grill next to a wall, in a garage,
camper or trailer or another enclosed space, or
indoors.

e Ensure that the grill is placed at least two meters
away from flammable materials.

e Do not place the grill under a sunshade or cano-
py due to a risk of flaring.

e Ensure that a fire blanket/extinguisher and a first
aid kit are available near the grill.

e Ensure that the grill is placed on a horizontal and
heat-resistant surface, since hot embers may fly
or drop out of the grill during normal use.

e Do not place the grill on or near sensitive sur-
faces, since grease and marinades may spill and
splash out of the grill during normal use.

e Do not use the grill as a fireplace.




General safety instructions

Using the Kamado grill for other than its in-

tended purpose may pose a danger. Structur-

ally modifying the grill, even in the smallest
ways, is entirely forbidden. Check the things
to consider below.

e  Follow the instructions of assembly carefully and
ensure that no parts are left uninstalled during
the assembly. If you do not follow the instruc-
tions or you have not installed all parts, you may
experience problems when using the appliance.
The user is responsible for correctly assembling
the grill.

®  Only use kindling compliant with standard
EN1860-3. Do not use barbecue fluid, gasoline,
alcohol or any similar chemicals to ignite the

grill.
e Do not add barbecue fluid on burning charcoal
or hot embers.

e The grill will heat up during use, so take special
care if there are children, seniors or pets close to
the grill.

e The grill will work best with charcoal made of
wood. Do not burn firewood in the grill.

e Do not keep flammable materials or liquids in
the immediate vicinity of the grill.

Pay attention to the smoke caused by the grill;
do not use the grill near open windows.

Do not leave the grill unattended while it is in
use.

Always keep the fender of the grill's lower valve
closed when using the grill.

Wear heatproof mitts when using the grill.

Do not use water to extinguish the grill: the wa-
ter may damage the ceramic surfaces. Extinguish
the grill by smothering the embers.

Do not move the grill if it is being used or hot
after use.

Always check the grill before use in case of dam-
age or wear. If necessary, replace any damaged
parts.

Do not use the grill if it is not functioning nor-
mally.

Do not allow children to use the grill.

Alcohol, prescription medication and intoxicants
of all kinds may affect the user’s ability to oper-
ate the grill in a safe and appropriate manner.

When opening the hood of the grill, first lift

the hood slightly to let air into the embers

slowly and safely. This way, you can avoid

excess flaring and damage. EN
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Using the Kamado grill

Measures to perform before using
the product for the first time
When using the product for the first time, the main pur-

pose is to ensure its functionality and check any loosen-
ing of the steel parts caused by thermal expansion.

1. Check that the grill is assembled according to
instructions.

2. Ignite the grill according to instructions.

Let the charcoal burn out and wait for the grill to
cool down completely.

Check all screws and tighten them as needed.

5. Your grill is now ready for use.

Do not use the grill if the grill is damaged or it

is missing parts.

Do not add too much charcoal into the grill
since excess heat may damage it.

Measures to perform before each use

To operate the grill safely and appropriately, you need
to perform a few checks before each use. Carefully go
through the checklist below:

1. Checkthat the grill is placed according to in-
structions.

2. Check that there are no flammable materials or
liquids in the immediate vicinity of the grill.

3. Remove any leftover ash from the firebox.

Clean and grease the grill grate or griddle with
cooking ail.

5. Ignite the grill according to instructions.

Do not use the grill if the grill is damaged or it

is missing parts.

Igniting the Kamado grill with a
match or long lighter
Only use hardwood charcoal or briquettes in the ce-

ramic grill. Only use kindling compliant with standard
EN1860-3 for igniting the grill.

1. Open the hood of the grill and remove the grate.

2. Place about three handfuls of charcoal on the
grate.

3. Also place a Mustang Eco firelighter among the
charcoal.

Open the lower air valve fully, up to point 5 (A).

5. Ignite the firelighter with a long match or lighter
(B).

6. Close the hood and open the upper air valve
fully, up to point 5 (C).

7. When the embers or briquettes have turned
light gray, the embers are ready for cooking.

8. Adjust the air valves to the desired point.

9. The grill is now ready for use.




Do not use firewood or other wooden items
to fuel the grill. Using the wrong type of fuel
may damage the grill. Damage caused by
unsuitable fuel is not covered by the warran-
ty.

Do not use barbecue fluid, gasoline, alcohol
or any other lighter fluids to ignite the grill.
Using lighter fluids may damage the grill.
Damage caused by unsuitable chemicals is
not covered by the warranty.

Igniting the Kamado grill with a
chimney starter

For a quick barbeque, you can ignite the grill with a
chimney starter. The Mustang chimney starter is sold

separately.

1. Open the hood of the grill and remove the grate.

2. Place a few Mustang Eco firelighters on the grate
(A).

3. Position the chimney starter directly on top of
the firelighters.

4. Fill the chimney starter with Mustang charcoal or

briquettes.
5. Ignite the firelighters through the chimney start-
er’s airholes using a long match or lighter (B).
6. Open the lower air valve fully, up to point 5 (C).
7. The charcoal/briquettes will be ready for use

when you see flames on top of the chimney
starter (D).

8. Place the burning charcoal/briquettes carefully
on the charcoal grate (E). Remember to wear
mitts!

9. Adjust the air valves to the desired point.

10. The grill is now ready for use.

When using the chimney starter, the ceramic

casing does not retain as much heat as during

normal ignition. Please pay attention to this,
especially when grilling foods that require
longer cooking times.

EN
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Grilling at low temperatures

Especially with large pieces of meat, a longer grilling
time at a lower temperature is recommended. This way,
the meat becomes tender and does not dry up as easily.
A low grilling temperature is also suitable for more
sensitive ingredients. Instructions for grilling at low
temperatures:

1. Ignite the grill according to instructions.

2. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

3. When you reach the desired temperature, set the
upper and lower air valve to 0.5-1 (A).

4. If you wish, you can limit the direct heat using a
heat distribution plate or a deflector (B).

5. The grill is now ready for use.

Wear heatproof mitts when adjusting the air

valves.

Smoking

You can smoke food in the Kamado grill by placing
moist smoking chips directly on the embers. You can
also use the Mustang smoking pellets for smoking food.
Smoking instructions:

1. |Ignite the grill according to instructions.

2. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

3. When the temperature is close to desired, set the
upper and lower air valve to 0.5-1 (A).

4. Open the hood and place a pile of moist smok-
ing chips on top of the embers.

5. Place the food to be smoked on the grate and
close the hood.

Adding charcoal or briquettes during
grilling

When grilling good for a longer time, you may need

to add charcoal or briquettes into the grill. The easiest
way to do this is via the hatch on the grate. If you wish

to add charcoal or briquettes while grilling, follow the
steps below:

1. Open the hood.
2. Open the hatch on the grate (C).

3. Add the charcoal or briquettes using long barbe-
cue tongs and wearing mitts.

Close the hatch on the grate.
Close the hood.

@ Whenever the hood is opened, the temper-

ature inside the grill will change. This may
alter the cooking time.




Grilling at high temperatures

Foods that require quicker cooking are usually grilled
at higher temperatures, 220-300°C. This way, the outer
surfaces of the foods become crisper while the inner
parts stay juicy.

1. Ignite the grill according to instructions.

2. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

3. When the desired temperature has been
reached, leave the lower air valve at 5 (A).

4. Setthe upper valve to 2-3 (B).

5. The grill is now ready for use.
When opening the hood of the grill, first lift
: the hood slightly to let air into the embers
: slowly and safely. This way, you can avoid
excess flaring and damage.

When baking pizza, you can also use an elevat-
ed grate (optional accessory) to place the pizza
close to the hood and get as much heat from
above as possible (F).

A

T

eo00

Baking and roasting

The Kamado grill also works excellently as a ceramic
oven for both longer roasting and quick baking at
higher temperatures, such as making pizza. Roasting on
a Kamado grill is done at a temperature of 200-400°C.

1. Ignite the grill according to instructions.

2. When the firelighters have burned out, open the
hood and put the deflector in its place.

3. Place the grate and the stone (optional accesso-
ry) onto the grill (C).

4. Close the hood and let the embers light up
properly.

5. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

6. When the desired temperature has been
reached, set both air valves to 2-3 (D).

7. If you wish to bake pizza, for example, at a higher
temperature, leave both air valves at 5 (E).

8. The grill is now ready for use.

EN



EN

General information about regulat-
ing the temperature

You can regulate the temperature of the Kamado grill
by changing the air flow. The temperature is also affect-
ed by the quantity and quality of charcoal. Below is a
list of the essentials of heat regulation:

1. The lower air valve supplies air into the grill,
while the upper valve removes it.

2. The lower air valve allows for rough temperature
adjustment.

3. The upper valve is used to fine-tune the temper-
ature.

4. When you want to increase the temperature, the
grill needs more air (A-B).

5. When you want to lower the temperature, you
need to limit the grill’s air supply (B-A).
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Grease fire

Always remove extra grease or marinade from the fire-
box, the fire ring and the deflector after grilling.

If excess grease accumulates in the grill, the grease
may start burning and cause a grease fire. The fire may
damage the grill and be hazardous.

Please pay attention to the fire hazard, particularly
when grilling large amounts of high-fat meats, in which
case the grease from the meat will gather in the bottom
of the firebox.

Flame flaring up

The flame flaring up occasionally is a normal reaction
in a gas grill. It also adds taste to the food. If the flame
flares up often, the grill's inner temperature increases
and more grease drops from the food being grilled. In
turn, these phenomena increase the risk of grease fires.
This is why the flaring should be prevented through
measures taken in advance.

1. Remove extra grease from the meat.
2. Aim to grill meat at the correct temperature.

3. Ensure that there is no extra grease or marinade
in the firebox or on the grill walls.

4. Keep the hood closed as often as possible.

: When you grill with the hood closed, the
grill's temperature will be more even and
easier to control.

Turning off your grill

When you have stopped using the grill, it is worth it to
smother the embers so you can continue grilling with
the same charcoal next time. Extinguish the grill follow-
ing these steps:

1. Close the hood.

2. Close the lower and upper air valves completely
down to 0 (C).

3. Keep the hood and the air valves closed until the
next day to ensure that the embers have been
extinguished and the grill has cooled down.

Do not use water to extinguish charcoal.
Throwing water on hot charcoal may dam-
age the grill.




How to install and use side counters

Attaching the side counters to the Mustang Kamado
grill is easy, as is removing them for cleaning or when
you want more space around the grill (A).

You can collapse the side counters during storage,
which also allows you to use the protective cover (op-
tional accessory) (B).

Both side counters are easy to install and lock in (C).
They offer plenty of surface space (D) and handy hooks
for grilling utensils (E).

: The side counters have a load capacity of 8
kg each.

EN
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Useful tips

General instructions for grilling

Grilling is very easy and relaxing once you keep a few
rules in mind and make use of these general grilling
instructions:

® The grill must heat up properly. The ceramic
casing retains heat efficiently, which helps with
temperature regulation. Once the grates and
griddles are sufficiently hot, food sticks to them
less and the foods get a proper grilled surface.

¢ Do not grill with dirty supplies. Old marinades
and food scraps easily stick to the grate and the
food. Clean the grill and the grates and griddles
after each use. This way, they are ready for the
next grilling session.

e Keep the grilling supplies close at hand. Con-
trolling the proper grilling times and tempera-
tures is easier when you have all the supplies,
seasonings, marinades and dishes you need
close to the grill.

e  Grill with the hood closed as often as possi-
ble. When you grill with the hood closed, the
grill's temperature does not decrease unneces-
sarily, and grilling is quicker.

¢ Flip the meats as little as possible; once is suf-
ficient. When the food is allowed to cook slowly
on the grate/griddle, it gets a nicely seared
surface.

e Use a thermometer! If you grill the food for too
long, the food will become dry and lose its flavor.
You can achieve the best results if you also get a
meat thermometer.

¢ Let the meat settle for 10-20 minutes before
cutting/serving it. While the meat settles, its
temperature becomes more even and the juices
do not flow out excessively when cutting the
meat.

Marinades

The use of marinades is very common in grilling. Their
purpose is to season the grilled food to taste. However,
marinades also cause the food to stick to the grates.
Similarly, oily marinades may spill on the firebox and
cause the flame to flare up, or even cause grease fires.
With these few tips, you can reduce the problems
caused by marinades:

1. Try to wipe extra marinade off the food before
putting them on the grill.

2. If you add marinade during the grilling, always
use a cooking brush. Do not pour the marinade
on the food straight from a bottle.

3. Opt fordry rubs during grilling.

Do not use leftover marinade from prepar-
ing raw meat to season cooked food. In this
case, the bacteria from the raw meat will
transfer to the cooked food.

Preventing food from sticking to the
grill
Food sticking to the grate or griddle is a common phe-

nomenon for all barbecue cooks. Here are a few tips to
avoid excessive sticking:

1. Pre-heat the grill so that it is sufficiently hot.

2. Clean the grates and griddles before putting
food on the grill.

3. Spread oil on the grilling surface and the food to
be grilled before putting it on the grill.

4. Do not flip the food on the grill too quickly; let
the surface be grilled properly.



Grilling temperature guide

Below is a list of the indicative grilling times and temperatures for the most common ingredients. The quantity and
quality of charcoal, weather conditions and grill cleanliness may affect the grilling times or temperatures.

Grilling at low temperatures / smoking

Ingredient Grill temperature Ingredient temperature  Grilling time

Brisket 100-110°C 90-95°C 2-3 hperkg
Roast .............................................................. cgooc .............................. 60 _ 650(: ................................... 8_9h(C2kg) ..............
Pu”edpork ..................................................... 1 10_1200(: .................. above93ocahperkg ......................
Who|e . Iomofpork ........................................ 1 2 O OC ................................ 85 OC ............................................ 4 h (CZkg) .....................
Who|EChICken ............................................... 1 40_160°C ...................... above75°cz_3h ............................
Rlbs .................................................................. 1 OO_HOOC ...................... 800(: ............................................ 4_5h(c2kg) ..............
Sal mon ........................................................... 90 . _100 OC ........................ above 6 5 OC ................................ 40 _ 60mmperkg .......

Grilling at medium temperatures

Ingredient Grill temperature Ingredient temperature  Grilling time

Whole beef tenderloin 160 - 180 °C 50-57°C 30 - 45 min per kg

Whole potatoes and other root

vegetables 140 - 160 °C - 40 - 60 min per kg
Fish fillet 180 - 200 °C above 55 °C c. 20 min
—N
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Grilling at high temperatures / roasting

Ingredient Grill temperature Ingredient temperature  Grilling time

Beef tenderloin/sirloin steak 220 -250°C 52-66°C 2 - 3 min per side
PorkﬁIEtsteakChopzzooc ................................ 65_7O°C ................................... 3mmper5|de ..............
Hamburgerpattles250_27O°C ...................... 6O°C ............................................ 3mmper5|de ..............
Bquausageszso_zmoc ...................... _ .................................................... 6_10mm .....................
. PI Zza(on a Stone) ......................................... above 3 50 OC .................... _ .................................................... 4 _ . 6 ml n .........................

Smoking instructions

There is no right or wrong way of smoking food — everything is up to your preference. The ingredients do not make
much difference, either, since you can smoke almost anything: meat, fish, vegetables, cheese or even fruit. Mustang
offers various wood types for smoking. Each wood has a unique flavor. Below, you can find general instructions for
different wood types and ingredients:

Mild/sweet Ingredient

Strong Ingredient




Cleaning and storing the grill

You can extend the service life of your grill significantly
if you clean and maintain it regularly. If the grill does
not heat up sufficiently or food sticks excessively to the
grates, the grill has not been cleaned or maintained as
instructed.

Grill grates and griddles

Always clean the grates and griddles immediately after
use when the grill is still warm. Use a brush or scraper
designed for cleaning grills.

You can also wash grates and griddles with mild soap
and warm water. Remember to dry and grease the grill
grates and griddles thoroughly after washing them.

Do not use a steel brush intended for weld-
ing to clean the grill. The warranty does not
cover damage caused by such a steel brush.

Inner surfaces of the grill

Ceramic grills are self-cleaning. In other words, the grill
is cleaned by heating the grill up to a sufficiently hot
temperature. This way, excess grease, marinade and
food scraps are burned out of the inner surfaces and
the deflector.

1. Close the hood after using the grill.

2. Open the upper and lower air valves fully up to
5.

3. Raise the temperature up to 260-300°C
Keep the heat high for about 30 minutes.

5. Close the lower and upper air valves completely
down to 0.

6. Keep the hood and the air valves closed until the
next day to ensure that the embers have been
extinguished and the grill has cooled down.

Do not use water or cleaning agents to clean :

the inner parts. The porous ceramic material

may absorb the liquid, which may cause it to

crack.

Ash removal

When the embers in the firebox have been definitely
extinguished and the grill has cooled down, you can
remove the ash through the lower valve by using the
ash scraper delivered with the grill.
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Outer surfaces of the grill

You can clean the grill’s outer surfaces by wiping them
with a damp cloth and mild soap when the grill has
cooled down.

Heat expansion may cause hairline cracks on the outer
surfaces. Hairline cracks do not affect the quality or
operation of the product, and they are not considered
manufacturing or material defects.

Grill steel parts and trolley

You also need to clean the steel parts and trolley of the
grill regularly. You can follow the general instructions
below for cleaning such components.

1. Clean the steel parts of the grill with Mustang
grill cleaning fluid or mild dishwashing liquid
and a cloth.

2. Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

3. Do not use detergents for cleaning the surfaces
with warning labels, as they may remove the text
or other labels.

4. C(lean all of the grill’s outer surfaces at least three
times a year so that stains do not stick to the
surfaces.

5. Always test the suitability of a new detergent on
an unnoticeable spot.

Chloride and salt may cause the grill to rust.
If the grill is being used in the immediate
vicinity of seawater or a pool, the grill must
be cleaned weekly.

Maintenance

We recommend that you treat the steel parts with a
steel maintenance oil 2-3 times a year. You can find

these oils in a store. This way, you can prevent stains
and rust spots from appearing on the steel surfaces.

Verify the oil’s suitability before use: first test it on a less
visible spot.

Check the tightness of the screws on the trolley, bands,
air valves and handles regularly. Wide temperature
fluctuations may cause the screws to loosen.

Grease the moving steel parts of the hinge with mul-
ti-purpose oil twice a year.

Do not use an electric screwdriver to tighten :
the screws, as this may damage the screws or :
other steel parts. Damage due to the exces- :
sive tightening of the screws is not covered

by the warranty.

Storage

The Mustang Kamado grill is design for round-the-year
use since the ceramic casing also allows you to grill in
colder weather.

When storing the grill outdoors, cover it with the pro-
tective cover (optional accessory). Do not leave the grill
in the rain.

Ensure that the grill has cooled down completely and
the embers have been extinguished before you cover
the grill.

For long-term winter storage, we recommend that you
keep the grill in a garage or under a separate canopy.

Remember to lock the grill casters when the grill is in
storage.

Always clean the grill according to instructions before
using the grill after long-term storage.

Do not store the grill in a place where snow
falling from the roof can hit it. The warranty
does not cover damage caused by snow and
ice.



Optional accessories

Grilling system Elevated grate

Product codes: M 325401, L 325402 Product codes: S/M 325397, L/XL 325398
The Mustang grilling system helps you get even more
use out of your Kamado grill. With the system, you can
cook food at direct and indirect heat at the same time.
The grilling system includes two separate semicircular
grates, two separate semicircular deflectors, a pan hold-
er made of stainless steel, and a stainless steel grid that

helps you use the grates at two levels. %

The elevated Mustang grate provides more grilling
surfaces for the Kamado grill and allows food, such as
pizza, to be baked close to the hood.

Baking/pizza stone

Product codes: Pizza stone, 32 cm, for size M 273977,

EN
Pizza stone, 42 cm, for sizes L, XL and XXL 612093

The Mustang baking stone is made of durable cord-

L ierite. You can use the baking stone to bake bread, pie
HHH and pizza.
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Grate tongs

Product code: 300540

Lifting hot grates is easy with the stainless steel tongs.

|
L\

110

A\ R

X

Rotisserie shaft kit

Product codes: M 325408, L 325409

The electric Mustang rotisserie shaft kit helps you roast
a whole roast, chicken or kebab evenly. The holder ring
is higher on one side, which lets you use the Kamado
hood normally.

Ignition fan

Product code: 610669

A fan designed for the lower air valve of the Kamado
grill creates an effective air flow into the grill, which
makes it easier to ignite it and start using it.

Wooden table for Kamado L

Product code: 604571

The wooden Mustang table is a stylish and sturdy
pinewood table that adds essential storage and counter
space around the grill. The table also has large and lock-
able casters that make it easy to move around.

The table comes with a steel base that prevents heat
from the grill from entering the wooden structures.

The table is delivered untreated so that you can treat it
with a color and product that suits you.

The table is 120 cm wide and 90 cm deep.

The table is intended for the L-sized Kamado grill, but it
can be modified for the M-sized Kamado by using the
Mustang modification kit for wooden table, Kamado M,
604579.




Protective cover

Product codes: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,

Protective cover for the Kamado L wooden table 125 x
95x 115 cm 605795

The protective cover keeps your Kamado grill safe from
rain, dust and birds.

Ash scraper

Product code: 325396

A

Deflector

Product codes: Kamado M 300538, Kamado L 313529

EN



Troubleshooting

Malfunctions may occur in all grills. These malfunctions are usually easy to fix. If you cannot find a solution for your
problem in the table below, please contact the seller.

Problem Possible cause Solution

:’:(;etsi;rﬁ:vs of the upper valve are . Loosen the screw inside the hood.
The air valves are not Working prop- e e
erly. The valves are stuck due to dirt Tap the valve with a rubber mallet to

i and grease. move it. Clean the valve.

. The fire is not getting enough
: oxygen.

. Clean the firebox and remove excess
i ash.

i Add charcoal and open the lower air
¢ valve.

i Close the air valves and wait for the
¢ embers to be smothered. When the
: temperature has lowered, open the
© airvalves a little. If necessary, ignite
© the grill again.

: . . : Smother the embers. After the em-

¢ There is too much charcoal in the

- : bers have cooled down, remove some
. gt : of the charcoal and re-ignite the grill.

Loosen the screws on the hood
hinges and adjust the hood in its
place. Tighten the screws on the

The grill is not heating sufficiently.

The grill is getting too much
i oxygen.
The grill overheats. '

The grill hood is not closing

The charcoal or briquettes are not properly.

extinguished even though the valves
are closed.

The paint surface is flaking off or
¢ cracking.

Hairline cracks are caused by the

Grill surface damage.

¢ There are web-like hairline cracks :

i on the surface.

heat expansion of ceramic materials.
Often, they appear already during

the manufacturing. Hairline cracks do

not affect the use or service life of the




Warranty

Mustang Kamado grills have a manufacturing and To take care of any warranty matters, you will need a
material warranty of 24 months, at the minimum. How- purchase receipt that indicates the place and date of
ever, the terms of the warranty vary by model. You can purchase.

find the up-to-date warranty terms and periods on our
website

mustang-grill.com
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Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-grilliin. Mustang haluaa toimia grillauska-
verinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja tamadn saman
ajatuksen haluamme tarjota myos sinulle.

Mustang-grillit ja -tarvikkeet on huolellisesti suun-
niteltu ja viimeistelty, joten pystymme seisomaan
ylpedna niiden takana. Pitka kokemuksemme ja
ammattitaitomme nakyvat jokaisessa tuottees-
samme ja niista |0ytyvat kaikki oleelliset toiminnal-
lisuudet ja ominaisuudet. Olemme varmoja, etta
tasta grillista on sinulle iloa pitkaksi aikaa, kunhan
vain muistat huoltaa ja puhdistaa grillisi taman
kayttdoppaan ohjeiden mukaisesti.

®

Seuraa meita somessa

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Mustang on suomalaisen Tammer Brands Oy:n
omistama tuotemerkki. Mustang tarjoaa kaikki
grillaamiseen tarvittavat laitteet, vdlineet, tarvik-
keet ja varaosat seka laajan valikoiman tuotteita
savustukseen ja pizzanpaistoon. Tunnemme gril-
lauskulttuurin taydellisesti, joten voimme varmis-
taa, etta saatavillasi on juuri oikeat ja nykyaikaisim-
mat tuotteet. Mustang on siis ainoa merkki minka
tarvitset onnistuneeseen grillaukseen.

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh. 03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lue kdyttoohjeet lapi ennen grillin kdayttoa
ja sdilytd ne myohempaa tarvetta varten.

Q Grillaa Mustangilla
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttdessasi tata kamado-grillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnit-
tamaan huomiota tassa kayttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin
ennen grillin kayttamista. Tama grilli on valmistettu standardin EN1860-1 mukai-
sesti.

Merkkien selitykset: A VAARA! @ HUOM!

Grillin sijoittaminen

Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul- Ohjeiden vastaisesta sijoittamisesta aiheutuu
kokayttoon, eika sita saa koskaan kayttaa : : tulipalovaara. :
sisatiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta : et et ettt et et et et e e e et e et et e et aaaaaaant g

huomioitavatkohdat -__..' ....... ..'..""
: Sisatiloissa ja suljetussa tiloissa grillin kaytta- :

: minen aiheuttaa hakamyrkytyksen vaaran.  :
e  Kayta grillid vain ulkona. P PO P PP PPPRPPI g

o Ala kayta grillia seinan vieressa, autotallissa,
asuntoautossa tai -vaunussa, muussa suljetussa
tilassa tai sisalla.

e Varmista etta grilli on sijoitettu vahintaan kah-
den metrin padhan syttyvista materiaaleita.

e  Grillid ei saa sijoittaa markiisin tai aurinkovarjon
alle leimahdusriskin takia.

e Varmista, etta grillin laheisyydesta |6ytyy sam-
mutinpeite / kdsisammutin sekd ensiapupakka-
us.

e Varmista etta grilli on sijoitettu vaakasuoralle ja
lampoa kestavalle alustalle, koska grillista voi
normaalikdytdssa lentda tai tipahtaa kuumia
kekaleita.

e  Grillid ei saa sijoittaa arkojen pintojen paalle tai
laheisyyteen, koska grillistd voi normaalikdytdssa
roiskua ja valua rasvaa seka marinadeja.

e Al4 kayta grillia tulisijana.

X X




Yleiset turvallisuusohjeet

Kamado-grillin kdayttaminen muuhun kuin
suunniteltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa

vaaraa ja grillin pienikin rakenteellinen muut-

taminen on kaikilta osin kielletty. Katso alta
huomioitavat kohdat.

e Seuraa kokoamisohjeita tarkasti ja huomioi, etta
kasaamisessa ei saa jattaa osia kiinnittamat-
ta. Jos ohjeita ei noudateta tai osia on jaanyt
kiinnittamattd, voi ilmeta ongelmia kaytossa.
Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttdjan
vastuulla.

e  Kaytd vain standardin EN1860-3 mukaisia sytyk-
keitd. Al3 kdyta sytyttdmiseen sytytysnestetts,
bensiinia, alkoholia tai muita vastaavia kemikaa-
leja.

e Al3 lisaa sytytysnestettd palaviin hiiliin tai kuu-
maan hiillokseen.

e  Grilli kuumenee kdyton aikana, joten ole eri-
tyisen tarkkaavainen, jos ympérilld on lapsia,
vanhuksia tai lemmikkeja.

e  Grilli toimii parhaiten puusta valmistetuilla grilli-
hiililla. Grillissa ei saa polttaa puuhalkoja.

e  Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvaa materiaalia tai nesteita.

e Huomioi grillin kdyttdmisestd syntyva savu, ala

kayta grillida avoimien ikkunoiden laheisyydessa.
Grillid ei saa jattaa vartioimatta kayton aikana.

Grillin alaventtiilin kipindsuoja tulee pitaa aina
suljettuna kayttaessasi grillia.

Muista kdyttaa kuumaa kestavia grillihanskoja
kayttdessasi grillia.

Ala kayta vetta sammuttaessasi grillia, vesi voi
vahingoittaa keraamisia pintoja. Sammuta grilli
tukahduttamalla hiillos.

Al siirra grillia, jos grilli on kaytdssa tai vield
kuuma kayton jaljilta.
Tarkista grilli aina ennen kayttda vaurioiden ja

kulumisen varalta ja vaihda tarvittaessa vaurioi-
tunut osa uuteen.

Ala kayta grillia, jos se ei toimi normaalisti.
Ali anna lasten kayttaa grillia.

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset paihteet
voivat vaikuttaa kayttdjan kykyyn kayttaa grillia
turvallisesti ja asianmukaisesti.

Avatessasi grillin kantta, raota sita aluksi
varovasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja
turvallisesti. Ndin valtetadn ylimaaraiset lie-
kin leimahdukset eika synny vahinkoja.
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Kamado-grillin kdyttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa
Ensimmadisen kdyton tarkoitus on varmistaa grillin

toimivuus, seka tarkistaa terasosien mahdollisesta l[am-
polaajenemisesta johtuvat 16ystymiset.

1. Varmista, etta grilli on kasattu asennusohjeen
mukaisesti.

2. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

Anna hiilien palaa loppuun ja odota, etta grilli on
taysin jaahtynyt.

Tarkista kaikki ruuvit ja kirista tarvittaessa.

5. Grillisi on nyt kdyttovalmis.

@ Al kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut

tai grillista puuttuu osia.

Al3 laita grillihiilia liikaa, koska liiallinen
kuumuus voi vaurioittaa grillia.

Toimenpiteet ennen jokaista
kdyttokertaa
Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa

muutamaa tarkistusta ennen jokaista kdyttokertaa. Kay
alta loytyva tarkistuslista huolellisesti lapi:

1. Tarkista, etta grilli on sijoitettu kayttdohjeen
mukaisesti.

2. Tarkista, etta grillin valittomassa laheisyydessa ei
ole helposti syttyvia materiaaleja tai nesteita.

3. Poista edellisen grillauskerralta mahdollisesti
jaljelle jadneet tuhkat tulipesasta.

Puhdista ja 6ljya grilliritila / -parila ruokadljylla.
5. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

Al kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut
tai grillista puuttuu osia.

Kamado-grillin sytyttaminen
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella
Keraamisessa grillissa saa kdyttaa vain lehtipuuhiilia tai

brikettejd. Sytyttamiseen saa kayttaa vain standardin
EN1860-3 mukaisia sytykkeita.

Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

2. Laita hiiliritilan paalle n. 3 kourallista grillihiilia.
3. Lisaa hiilien sekaan Mustang eko sytytyspala.
4. Avaa alempiilmaventtiili taysin auki, kohtaan 5

(A).

5. Sytytd sytytyspalat pitkalla tulitikulla tai pitkalla
sytyttimella (B).

6. Sulje kansi ja avaa ylempi ilmaventtiili kokonaan,
kohtaan 5 (C).

7. Kun hiillos tai briketit ovat muuttuneet vaalean-
harmaiksi, hiillos on valmis.

Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

9. Grilli on kayttévalmis.




Al3 kayta grillin polttoaineena halkoja tai
muuta puutavaraa. Vaaran polttoaineen
kaytto voi vaurioittaa grillia ja tasta syysta
aiheutuneet vahingot eivit kuulu takuun
piiriin.

Ala kayta grillin sytyttamiseen sytytysnes-
tetta, bensiinid, spriita tai muita nestemaisia
sytytysnesteitd. Sytytysnesteen kaytto voi
vaurioittaa grillia ja tasta syysta aiheutuneet
vahingot eivat kuulu takuun piiriin.

Kamado-grillin sytyttaminen sytytys-
piipun avulla
Nopeaa grillaamista varten sytytyksen voi tehda

sytytyspiipun avulla. Mustang sytytyspiippu myydaan
erikseen.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

2. Asettele muutama Mustang eko sytytyspala
hiiliritilan paalle (A).

3. Laita piippusytytin suoraan sytytyspalojen

paalle.

4. Tayta piippusytytin Mustang grillihiililla tai
briketeilla.

5. Sytyta sytytyspalat piippusytyttimen ilma-au-

koista pitkalla tulitikulla tai sytyttimella (B).

6. Avaa alempiilmaventtiili taysin auki, kohtaan 5
(@X

7. Hiilet / briketit ovat kayttovalmiit, kun piippusy-
tyttimen paalla nakyy liekkeja (D).

8. Kaada varovasti palavat hiilet / briketit hiiliritilal-
le (E). Muista kayttaa grillihanskoja.

9. Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

10. Grilli on kédyttovalmis.

Sytytyspiippua kdyttiaessa keraaminen kuori
ei ehdi varata lampoa yhta paljon kuin nor-
maalin sytytyksen yhteydessa. Tama kannat-
taa huomioida varsinkin pidempien kypsen-
nyksien kanssa.
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Grillaaminen matalalla lampétilalla

Varsinkin suurien lihapalojen kanssa suositaan pidem-
paa grillausta matalalla lampétilalla, jolloin lihasta tulee
murea eika liha paase kuivumaan niin herkasti. Matala
grillauslampétila sopii hyvin myds herkemmille raa-
ka-aineille. Ohje matalalla lampétilalla grillaamiseen:

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
2. Tarkkaile kannen lampomittarin ldmpdtilaa.

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, aseta ylem-
pi ja alempi ilmaventtiili kohtaan 0,5-1 (A).

4. Halutessasi voit rajata suoraa lampoa
lammaonjakolevyn eli deflektorin avulla (B).

5. Grilli on nyt kayttévalmis.

Saataessasi ilmaventtiileitd, muista kayttaa
kuumuutta kestavia grillihanskoja.

Savustaminen

Kamado-grillissa savustaminen onnistuu laittamalla
kostutettu savustushake suoraan hiilloksen paalle. Voit
kayttaa savustukseen myds Mustang savustuspaloja.
Ohje savustamiseen:

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
2. Tarkkaile kannen lampdmittarin lampétilaa.

3. Kun haluttu lampétila on melkein saavutettu,
aseta ylempi ja alempi ilmaventtiili kohtaan
0,5-1 (A).

4. Avaa kansi ja lisaa kostutettu savustushake ka-
sassa hiilloksen paalle.

5. Lisaa savustettava raaka-aine grilliritilalle ja sulje
kansi.

Grillihiilien tai brikettien lisaaminen
grillaamisen aikana

Pitkaa kypsennysta tehdessa voi tulla tarpeen lisata
grillihiilia tai briketteja grilliin. Tama onnistuu helposti

grilliritilan luukun kautta. Kun haluat lisata grillihiilia tai
briketteja grillauksen aikana, toimi seuraavasti:

1. Avaakansi.
2. Avaa grilliritilassa oleva luukku (C).

3. Lisaa grillihiilet tai briketit kayttamalla pitkia
grillipihteja seka grillihanskoja.

4. Sulje grilliritilassa oleva luukku.

5. Sulje kansi.

@ Aina grillin kantta avatessa, grillin sisdlam-

potila muuttuu, mikd voi muuttaa kypsen-
nysaikaa.




Grillaaminen korkealla lampaétilalla

Nopeampaa kypsennysta vaativat ruuat grillataan
yleensa korkeammalla lampétilalla, 220-300 °C as-
teessa. Talla tavalla raaka-aineiden ulkopinnoista tulee
rapeampia, mutta sisus pysyy mehevana.

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
2. Tarkkaile kannen lampomittarin lampotilaa.

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, jata alempi
ilmaventtiili kohtaan 5 (A).

4. Aseta ylempiilmaventtiili kohtaan 2-3 (B).
5. Grilli on nyt kdyttovalmis.

Avatessasi grillin kantta, raota sita aluksi
varovasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja
turvallisesti. Ndin valtetaan ylimaaraiset
liekin leimahdukset eika synny vahinkoja.

9.

Pizzaa paistaessa voit hyodyntaa myos korokeriti-
1aa (lisdvaruste) saadaksesi pizzan lahelle kantta,
jolloin paalta tuleva lampd on mahdollisimman
suuri (F).
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Paistaminen

Kamado-grilli toimii loistavasti my&s keraamisena uu-
nina niin pidempiin paistoihin kuin nopeisiin korkeita
lampatiloja vaativiin paistoihin, kuten mm. pizzoihin.
Paistaminen kamadossa tapahtuu 200-400 °C asteessa.

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

2. Kun sytytyspalat ovat palaneet, avaa kansi ja
aseta lammonjakolevy paikalleen.

3. Aseta ritild seka paistokivi (lisdvaruste) grilliin (C).

Laita kansi kiinni ja anna hiilloksen syttya kun-
nolla.

Tarkkaile kannen [ampomittarin [ampdtilaa.

Kun haluttu lampétila on saavutettu. Saada mo-
lemmat ilmaventtiilit kohtaan 2-3 (D).

7. Jos haluat paistaa korkeammassa lampatilassa
esim. pizzaa niin jatd molemmat ilmaventtiilit
kohtaan 5 (E).

8. Grilli on nyt kdyttovalmis.
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Lampotilan saato yleisesti

Kamado-grillin lampaotilaa saddetdan ilman maaraa
muuttamalla. Limpétiloihin vaikuttaa myos grillihiilien
maadra ja laatu. Alle on listattu tarkeimmat asiat lam-
monsaadossa:

1. Alemmallailmaventiililld ohjataan ilmaa sisdan ja
ylemmalla poistetaan.

2. Alempiilmaventtiili mahdollistaa karkean lam-
monsaadon.

3. Ylemmalla ilmaventtiililla saadetdan lampatila
tarkemmin kohdalleen.

4. Halutessasi nostaa lampdtilaa, grilliin taytyy
saada enemman ilmaa (A-B).

5. Halutessasi laskea l[ampétilaa, grillin ilmansaan-
tia taas pitaa vastaavasti rajoittaa (B-A).
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Liekin leimahtelu

Liekin vahdinen leimahtelu on normaalia ja jopa suota-
vaa kamado-grillia kdyttdessa ja se myos lisda ruokiin
makua. Jos leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa se
grillin sisdlampatilaa hallitsemattomasti ja lisda rasvan
tippumista grillattavista ruoista. Nama taas lisaavat
rasvapalon riskid. Tastd syysta leimahtelua pyritaan
ehkaisemaan ennakkoon tehtavilla toimenpiteilla:

1. Poista ylimdarainen rasva lihasta.
2. Pyri kypsentamaan lihat oikeassa lampétilassa.

3. Varmista, etta tulipesdssa tai seinamissa ei ole
ylimaaraista rasvaa tai marinadia.

4. Pida kansi suljettuna aina kun se on mahdollista.

Grillatessa kansi suljettuna, grillin lampaétila
on tasaisempi ja helpompi hallita.

Grillin sammuttaminen

Kun olet lopettanut grillin kdyton, hiillos kannattaa
tukahduttaa, jotta voit jatkaa grillaamista seuraavalla
kerralla samoilla grillihiililla. Sammuta grilli seuraavalla
tavalla:

1. Sulje kansi.

2. Sulje alempi ja ylempi ilmaventtiili kokonaan
kiinni kohtaan 0 (C).

3. Pida kansi ja ilmaventtiilit suljettuna seuraavaan
paivaan, jolloin hiillos on varmasti sammunut ja
grilli jadhtynyt.

Al3 kayta hiilien sammuttamiseen vetta.
Kuumien hiilien paalle heitetty vesi voi
aiheuttaa grillin vahingoittumisen.

Rasvapalo

Ylimaardinen rasva tai marinadi pitaa poistaa tulipesas-
ta, tulirenkaasta ja lammonjakolevylta aina grillauksen
jalkeen.

Jos rasvaa paasee kertymaan liikaa grilliin, voi se syttya
palamaan ja syntyy rasvapalo, joka voi vahingoittaa gril-
lid ja aiheuttaa vaaratilanteen.

Tama taytyy huomioida varsinkin grillatessa kerralla
suurempia maaria rasvaisia lihoja, jolloin lihoista tippu-
nut rasva keraantyy tulipesan pohjalle.




Sivutasojen asentaminen ja
kayttaminen

Mustang kamado-grilln sivutasot on helppo kiinnittaa
ja poistaa esim. puhdistusta varten tai jos haluat enem-
man vapaata tilaa grillin ympaérille (A).

Sivutasot voi laskea alas sdilytyksen ajaksi, jolloin myos
suojapeitteen (lisavaruste) kaytté on mahdollista (B).

Molemmat sivutasot saa asennettua ja lukittua helposti
yldasentoon (C), jolloin ne tarjoavat reilusti laskutilaa
(D) seka katevat ripustuskoukut grillausvalineille (E).
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Hyodyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

Grillaaminen on hyvin helppoa ja rentouttavaa, kunhan
muistat muutaman pienen asian ja hydodynnat naita
yleisia grillausohjeita:

¢  @Grillin taytyy kuumeta kunnolla. Keraaminen
kuori varaa tehokkaasti lampoa, mika helpottaa
lampétilojen ylldpitamistd. Kun grillin parilat ja
ritilat ovat kunnolla kuumenneet, ruuan tarttu-
minen vahentyy ja ruokiin syntyy kunnollinen
paistopinta.

e Ala grillaa likaisilla vélineilla. Vanhat marina-
dit ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritilaan ja
grillattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja
parilat jokaisen kayttokerran jalkeen. Ndin ne
ovat valmiina seuraavaa kdyttokertaa varten.

e Sijoita grillausvélineet ldhelle. Oikeiden
grillausaikojen ja -lampétilojen hallinnointi on
helpompaa, kun kaikki tarvittavat tyovalineet,
mausteet ja marinadit seka astiat ovat grillipai-
kan lahettyvilla.

e Grillaa mahdollisimman paljon kansi kiinni.
Kansi kiinni grillatessa grillin [ampdtila ei laske
turhaan ja grillausajat lyhenevat.

e Kaanna lihoja mahdollisimman vahan, yksi
kerta riittaa. Kun ruoka saa olla rauhassa tar-
peeksi kauan grillausparilalla / -ritildlld, pintaan
muodostuu kaunis ruskistunut pinta.

e Lampomittari avuksi! Liian pitka grillausaika
kuivattaa ruuan ja pilaa makunautinnon. Par-
haaseen tulokseen paaset, kun hankit avuksesi
lihaldampomittarin.

® Anna lihan vetdaytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetdytyessa
lampatila tasaantuu ja lihasnestetta ei irtoa niin
paljon leikatessa.

Marinadit

Marinadien kaytto on hyvin yleista grillauksessa ja nii-
den tehtdva on maustaa grilliruoka halutun makuiseksi.
Marinadit aiheuttavat kuitenkin myos ruuan palamista
kiinni ritilihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua tulipesdan seka hiilloksen paalle ja aiheut-
taa tarpeetonta liekin leimahtelua tai jopa rasvapalon.
Na&illda muutamalla vinkilla pienennét marinadeista
aiheutuvia ongelmia:

1. Pyri pyyhkimaan ylimaardainen marinadi pois
ruuista ennen grilliin laittoa.
2. Jos lisdat marinadia grillauksen aikana, kdyta

aina grillisutia. Marinadia ei saa kaataa suoraan
pullosta ruuan paalle.

3. Hyddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Al3 kiyta raakamarinoinnista jadanytta ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Raa’an lihan bakteerit siirtyvit valmiiseen
ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

Ruuan tarttuminen grilliritiladn / -parilaan on hyvin
tuttu ilmio grillaajille. Tassa muutama vinkki, joilla voit
valttaa ylimaaraisen tarttumisen:

1. Esilammita grilli riittdvan kuumaksi.

2. Puhdista grillausritildt ja -parilat ennen ruokien
lisadmista grilliin.

3. Sivele grillausala ja grillattava ruoka oljylld ennen
grilliin laittoa.

4, Al3 kdanna grillattavia ruokia liian nopeasti, anna
niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampétiloihin

Alla listattuna ohjeelliset grillausajat ja -lampdotilat useimmille raaka-aineille. Hiilien laatu ja maara, sddolosuhteet seka

grillin puhtaus voivat vaikuttaa grillausaikaan tai [dmpatilaan.

Grillaaminen matalalla lampétilalla / savustus

Ainesosa

Naudanrinta / brisket

Grillin lampétila

100-110°C

Raaka-aineen lampétila

- 90-95°C

Grillaaminen keskilampaotilalla

Grillausaika

Ainesosa

Naudan kokonainen sisdfilee

Grillin lampotila

160 -180°C

Raaka-aineen lampétila

L 50-57°C

Grillausaika

3045 min/kg
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Grillaaminen korkealla lampaétilalla / paistaminen

Ainesosa Grillin lampotila Raaka-aineen lampéotila  Grillausaika

Naudan sisa- / ulkofileepihvi 220 -250°C 52-66°C 2 -3 min/ puoli
PorsaanﬁleeplhwkyljysZZOOC ................................ 65_7O°C ................................... 3mm/pu0h .................
Hampunlalsplhwt250_27O°C ...................... 6O°C ............................................ 3mln/pu0h .................
G””Imakkaratzso_zmoc ...................... _ .................................................... 6_10mm .....................
. PI Zza(p alsteta anpa IStOk I Ve ”a ) ................. yl I . 3 50 OC ........................... _ .................................................... 4 _ . 6 ml n .........................

Ohjeita savustamiseen

Savustuksessa ei ole oikeaa tai vadraa tapaa, vaan kaikki perustuu omaan mieltymykseen. Mydskaan raaka-aineella
ei ole merkitystd, koska miltei kaikkea voi savustaa, lihaa, kalaa, kasviksia, juustoa tai vaikka hedelmia. Mustangilta
[0ytyyy savustukseen useita erilaisia puulajikkeita, joissa jokaisessa on omanlainen makuvivahde. Alle listattu yleinen
ohjeistus puulajikkeista eri raaka-aineille:

Miedot / makeat Raaka-aine

Voimakkaat Raaka-aine




Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kdyttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit
grillin puhdistuksesta ja huolloista sd@nnéllisesti. Jos
grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni
pariloihin, niin grillid ei ole puhdistettu tai huollettu
ohjeiden mukaisesti.

Grillausritildt ja -parilat

Grilausritilat ja -parilat on puhdistettava aina heti kdy-
ton jalkeen, kun grilli on vield lammin. Kayta puhdis-
tamiseen grillin puhdistukseen tarkoitettua harjaa tai
lastaa.

Grillausritilat ja -parilat voidaan pesta myos miedolla
pesuaineella ja lampimalla vedella. Muista kuivata ja
oljyta grillausritilat ja -parilat kunnolla pesun jalkeen.

Ala kédyta puhdistukseen hitsauskiyttoon
tarkoitettua terdasharjaa. Terasharjan aiheut-
tamat vahingot eiviat kuulu takuun piiriin.

Grillin sisapinnat

Keraamiset grillit ovat itsestaan puhdistuvia, eli puh-
distaminen tapahtuu kuumentamalla grilli tarpeeksi
kuumaksi, jolloin ylimaarainen rasva, marinadi ja ruuan
tahteet palavat pois sisdpinnoilta ja lammonjakolevylta.

1. Kayton jalkeen laita kansi kiinni.

2. Avaaylempi ja alempi ilmaventtiili kokonaan
auki kohtaan 5.

3. Nosta lampdtila 260 - 300 °C asteeseen.

4. Pida lammot korkealla noin 30 minuutin ajan.

5. Sulje alempi ja ylempi ilmaventtiili kokonaan
kiinni kohtaan 0.

6. Pida kansi ja ilmaventtiilit suljettuna seuraavaan
paivaan, jolloin hiillos on varmasti sammunut ja
grilli jadhtynyt.

Al3 kayta sisdosien puhdistukseen vetti tai
puhdistusaineita. Huokoinen, keraaminen

materiaali voi imeé& nestettd sisddnsa ja tama :

saattaa aiheuttaa halkeamia.

Tuhkan poistaminen

Kun tulipesan hiillos on varmasti sa mmunut ja grilli
jaahtynyt, voidaan tuhkat poistaa alaventtiilin kautta
kayttamalla grillin mukana tulevaa tuhkakaavinta.

Fl



Fl

Grillin ulkopinnat

Voit puhdistaa grillin ulkopinnat pyyhkimalld ne koste-
alla liinalla ja miedolla puhdistusaineella, kun grilli on
jaahtynyt.

Lampolaajeneminen voi aiheuttaa ulkopintaan hius-
halkeamia. Hiushalkeamilla ei ole vaikutusta tuotteen
laatuun tai kdyttdon, eika niita katsota valmistus- tai
materiaalivirheeksi.

Grillin terdsosat ja vaunu

Grillin terdsosat seka vaunu taytyy myos puhdistaa
saannollisesti. Naihin osiin voi hyddyntaa seuraavia
yleisohjeita:

1. Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld tai miedolla astianpesuaineella ja
puhdistusliinalla.

2. Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

3. Varoitustekstipintojen puhdistukseen ei saa
kdyttaa pesuaineita, koska ne voivat irrottaa
tekstit tai muut turvamerkinnat.

4. Puhdista kaikki grillin ulkopinnat vahintaan
kolme kertaa vuodessa, jotta lika ei pdase pintty-
madan pintoihin.

5. Testaa aina uuden puhdistusaineen soveltuvuut-
ta huomaamattomaan kohtaan.

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin
ruostumista. Mikali grillin kdyttopaikka
on meren tai uima-altaan valittomassa
laheisyydessd, on grillin puhdistus tehtédva
viikoittain.

Huolto

Terdsosat kannattaa kasitelld kaupassa myytavilla
terdksen hoitoon tarkoitetuilla hoitodljyilla 2 — 3 kertaa
vuodessa. Talla ehkaistaan lian ja ruostepilkkujen synty-
minen teraspinnoille.

Muista varmistaa 6ljyn soveltuvuus ennen kayttoa
esim. kokeilemalla 6ljya johonkin véhemman nakyvilla
olevaan kohtaan.

Tarkista sdannollisesti vaunun, pantojen, ilmaventtiilei-
den ja kahvojen ruuvien kireys. Grillin korkeat lamp6éti-
lavaihtelut voivat aiheuttaa ruuvien [6ystymista.

Oljya saranan liikkuvat terdsosat monitoimiéljylla kaksi
kertaa vuodessa.

Ala kéyta kiristimiseen sihkoista ruuvi-
vaanninta, se voi rikkoa ruuvit tai muut
terasosat. Ruuvien liiallisesta kiristyksesta
johtuvat vauriot eivat kuulu takuun piiriin.

Sailytys

Mustang kamado on tarkoitettu ympdrivuotiseen kayt-
toon, koska keraaminen kuori mahdollistaa grillaamisen
my&s kylmemmilla keleilla.

Sailyttaessasi grillida ulkona, muista peittaa grilli suoja-
peitteella (lisdvaruste). Ala jata grillia vesisateeseen.

Varmista, etta grilli on kokonaan jaahtynyt ja hiillos
sammunut, ennenkuin peitat grillin suojalla.

Pidempiaikaista talvisailytysta varten suosittelemme
sdilyttamaan grillin autotallissa tai erillisen katoksen
alla.

Muista lukita grillin pyorat sailytyksen ajaksi.

Puhdista grilli ohjeen mukaan aina pidempiaikaisen
sdilytyksen jalkeen ennen kdyttéonottoa.

Al3 sailyta grillia niin, etti katolta putoa-
va lumi paasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.



Lisavarusteet

Grillausjarjestelma
Tuotekoodit: M 325401, L 325402

Mustang grillausjarjestelma tekee kamado-grillistasi
vieldkin monipuolisemman. Jarjestelman avulla voit
samanaikaisesti valmistaa ruokaa suoralla ja epasuoral-
la lammolla. Grillausjarjestelmaan kuuluu kaksi erillista
puolikuun muotoista grillausritilaa, kaksi erillista puoli-
kuun muotoista lammaonjakolevyd, ruostumattomasta
teraksesta valmistettu pannuteline seka ruostumatto-

masta terdksesta valmistettu kehikko, jonka avulla saat
kaytettya ritiloita kahdessa eri tasossa.

Korokeritila

Tuotekoodit: S/M 325397, L/XL 325398

Mustang korokeritila antaa lisaa grillaustilaa kamado-

grilliin seka mahdollistaa mm. pizzan paistamisen mah-
dollisimman lahellad kantta.

Paistokivi / pizzakivi

Tuotekoodit: M-koolle pizzakivi 32 cm 273977,
L-, XL- ja XXL-koolle pizzakivi 42 cm 612093

Mustang paistokivi on valmistettu kestavasta kordieriit-

tikivesta. Paistokived voi kdyttaa leipien, piirakoiden ja
pizzojen paistoalustana.
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Ritilapihdit
Tuotekoodi: 300540

Ruostumattomasta terdksesta valmistetuilla pihdeilla
kuumien ritildiden nostaminen on helppoa.
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Varrassarja

Tuotekoodit: M 325408, L 325409

Mustang sahkokayttdinen varrassarja mahdollistaa ta-
saisen paiston esim. kokonaiselle paistille, broilerille tai
kebabrullalle. Pidikerengas on toiselta laidalta korkeam-
pi, jotta voit kdyttad kamadon kantta normaalisti.

Sytytyspuhallin

Tuotekoodi: 610669

Kamadogrillin alempaan ilmaventtiiliin tarkoitettu pu-
hallin tuottaa tehokkaasti ilmaa hiilille, jolloin sytytta-
minen ja kdyttokuntoon saattaminen on nopeampaa.

Puupoyta kamadolle L

Tuotekoodi: 604571

Mustang puupdyta on tyylikas ja tukevarakenteinen
mantypoytd, joka lisaa tarkeaa sailytys- ja tyoskentelyti-
laa kamado grillin ympadrille. P6ydassa on myds siirtelya
helpottavat isot lukittavat pyorat.

Poydan mukana tulee terdksinen jalusta, joka estaa gril-
listda muodostuvan lammon siirtymisen puurakenteisiin.

Poyta toimitetaan kasittelemattoma, jolloin se voidaan
kasitelld parhaiten itselle sopivalla varilla / aineella.

Poydan leveys on 120 cm ja syvyys 90 cm.

Poyta on tarkoitettu L-koon kamado grillille, mutta se
voidaan muokata sopimaan M-koon kamadogillille
hy6dyntamalla 604579 Mustang Puupdydan muunnos-
sarja Kamado M.




Suojapeite Deflektori

Tuotekoodit: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, Tuotekoodit: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Suojapeite Kamado L puupdydalle 125x95x115 cm

605795

Suojapeitteelld suojaat kamado-grillin sateelta, polylta,
ja linnuilta.

Tuhkakaavin

Tuotekoodi: 325396

A
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Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahdirioitd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikéli et [6yda vastausta
ongelmaasi alta 10ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Ylemman venttiilin ruuvit on
kiristetty liian kiredlle.

Loysennad ruuvia kannen sisdapuolelta.

IImaventtiilit eivat toimi oikein.

Venttiilit ovat liimautuneet kiinni Napauta ventiilia kumivasaralla, jotta
lian ja rasvan takia. i venttiili liikahtaa. Puhdista ventiili.

Grilli ei syty. . S : s
S Puhdista tulipesa ja poista ylimaarai-
Tulipesan ilmareidt ovat tukossa. e
nen tuhka tulipesasta.
Tuli ei saa riittavasti happea. Avaa alempi ilmaventtiili kokonaan.
Grilli ei kuumene tarpeeksi. Tulipesan ilmareidt ovat tukossa. Puhdista tullpesa Ja P.OISta ylimaarai-
nen tuhka tulipesasta.
Hiilia ei ole tarpeeksi. Lisaa hiilid ja avaa alempi ilmaventiili.
Sulje ilmaventtiilit ja odota, etta
Tuli saa likaa hapoea hiillos tukehtuu. Kun lampétila on las-
: ppea. . kenut, avaa ilmaventtiileita hieman.
Grilli kuumenee liikaa. : i Tarvittaessa sytyta grilli uudestaan.
i Tukahduta hiillos. Hiilloksen jaahdyt-
Hiilia on liikaa. . tyd poista osa hiilistd ja sytyta grilli
¢ uudestaan.

i Loysaa kannen saranan ruuveja, ja
Grillin kansi ei sulkeudu kunnolla @ siida kansi kohdalleen. Kirista sara-

Grillihiilet /- briketit eivdat sammu, © nan ruuvit.
Vaikka Venttllllt OVat SUljettUna. ................................................................. .........................................................................
: Tiivisteessa on reiké tai kolo. : Vaihda tiiviste.

Hiushalkeamat syntyvat keraamisten
materiaalien lampdlaajenemisesta, ne
syntyvdt usein jo valmistusvaiheessa.
Hiushalkeamat eivat vaikuta grillin
kayttoon tai kayttoikaan.

Grillin pintavauriot. Pinnassa nakyy verkkomaisia

hiushalkeamia.




Takuu

Mustang kamado grilleilld on vahintdan 24 kk valmis- Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
tus- ja materiaalitakuu. Takuuehdoissa on kuitenkin josta ostopaikka ja ostopadiva pystytadn toteamaan.

mallikohtaisia eroja, joten ajantasaiset takuuehdot ja
-ajat 16ydat verkkosivuiltamme

mustang-grill.com
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Valkommen med till
Mustangs grillvarid

Vi tackar dig for att du har valt Mustang-grillen.

Mustang vill fungera som din grillkompis och
sdkra att du far livets grillupplevelse. Mustang
uppstod ur 6nskan av att njuta av avkopplande
matlagning tillsammans med familj eller van-
ner och vi vill erbjuda dig samma tanke.

Mustang-grillar och tillbehor har planerats och
fullandats med omsorg sa att vi kan vara stolta
over dem. Var Idnga erfarenhet och expertis syns

i vara produkterna och de har alla vasentliga
funktioner och egenskaper. Vi ar sdkra att den

har grillen gladjer dig lange, sa lange du kommer
ihag att underhalla och rena grillen i enlighet med
anvisningar i den har bruksanvisningen.

®

Folj oss i de sociala medierna

@mustanggrill_sverige
#grillamedmustang

0 GrillaaMustangilla

Det bredaste grillningssortimentet

Mustang ar ett varumarke som ags av finska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behovs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter for rokning,
och lagning av pizza. Vi kanner grillkulturen utan
och innan sa att vi kan forsakra att vi erbjuder dig
de ratta och mest moderna produkterna. Mustang
ar alltsd det enda varumarket som du behdver for
att lyckas i grillning.

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn+ 35832521111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Las bruksanvisningarna innan du anvdnder sV
grillen och forvara dem for kommande behov.

Q Grillaa Mustangilla
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/\ Sikerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvdnder Kamado-grillen har du skyldighet att noggrant lasa och observera
varningar och sakerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen innan du anvander
grillen. Grillen ar tillverkad enligt standarden EN1860-1.

Teckenférklaring: & VARNING! @ 0OBS!

Placering av grillen

Grillen dr avsedd endast for anvdandning Placering som inte ar i enlighet med bruksan-
utomhus och far aldrig anvdandas inomhus : : visningen orsakar brandfara. :
eller i slutna utrymmen. Se avsnitt somska  : P PO P PP PPPRPPI g

Observerasnedan. " ...... ... ................... . ..............
Anvandning av grillen inomhus och i sluta

utrymmen orsakar en fara for kolmonoxidfor- :
¢ Anvand grillen endast utomhus. giftning. :

*  Anvind inte grillen mot en végg, i garaget, i en e e e .
husbil eller husvagn, i ett annat slutet utrymme
ellerinomhus.

e Setill att grillen placeras minst tva meter fran
lattanténdliga material.

e  Grillen far inte placeras under en markis eller ett
parasoll pa grund av flamrisk.

e Sakerstall att det finns en slackningsfilt/slackare
samt en forsta hjalpen-férpackning i narheten av
grillen.

e  Sakerstall att grillen placeras pa en horisontell
och varmetalig yta, eftersom glédande kol kan
flyga eller falla fran grillen vid normal anvand-
ning.

e  Grillen farinte placeras pa eller i narheten av ett
omtaligt underlag eftersom fett och marinader
kan stanka eller rinna vid normal anvandning.

® Anvand inte grillen som en eldstad.

A
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Allmédnna sakerhetsanvisningar

Anvandning av Kamado-grillen for nagot
annat dn det som den ar avsedd for kan leda

till farliga situationer och dven sma andringar

i grillens konstruktion ar helt forbjudna. Se
avsnitt som ska observeras nedan.

®  Folj monteringsanvisningarna noggrant och
observera att man inte far underldta att fasta de-
larna. Om man inte foljer monteringsanvisning-
arna eller inte faster alla delar kan det uppsta
problem i anvéandningen. Anvdandaren ansvarar
for grillens korrekta montering.

e Anvdnd endast tindmaterial i enlighet med
standarden EN1860-3. Anvand inte tandvatska,
bensin, alkohol eller andra liknande kemikalier
for tandning.

e Tillsatt inte tandvatska till brinnande kol eller het
glod.

e  Grillen blir het under anvdndning, sa var extra
uppmarksam om det finns barn, dldre personer
eller husdjur i narheten.

e  Grillen fungerar bast med grillkol i trd. Man far
inte branna ved i grillen.

e  Grillen ska aldrig placeras i omedelbar néarhet av
lattantandliga material eller vatskor.

e Var uppmadrksam pa roken som uppstar nar
grillen anvands, anvand inte grillen ndra 6ppna
fonster.

Ldmna inte grillen utan uppsikt nér den anvands.

Gnistskyddet pa grillens nedre ventil ska alltid
vara stangt nar grillen anvands.

Kom ihag att anvanda varmetaliga grillhandskar
nar du anvander grillen.

Anvand inte vatten nér du slacker grillen efter-
som vatten kan skada de keramiska ytorna. Slack
grillen genom att kvdva gléden.

Flytta inte grillen om grillen anvands eller fortfa-
rande ar varm efter anvandning.

Kontrollera alltid grillen fér skador och slitage
fore anvandning och byt ut skadade delar vid
behov.

Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
korrekt.

Lat inte barn anvanda grillen.

Alkohol, receptbelagda ldkemedel och rusmedel
av alla slag kan paverka anvéndarens formaga
att anvanda grillen pa ett tryggt och regelratt
satt.

Nar du oppnar grillens lock, 6ppna det forst
forsiktigt pa glant sa att kolen far luft lang-
samt och sdkert. Pa sa satt undviker man
onodiga flammor och inga skador uppstar.

SV
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Anvandning av Kamado-grillen

Atgérder innan den forsta
anvandningen

Syftet med den forsta anvdandningen ar att sakerstalla
grillens funktionalitet samt att kontrollera om staldelar-
na blir I6sare pa grund av eventuell varmeutvidgning.

1. Sakerstall att grillen ar monterad enligt bruksan-
visningen.

2. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Lat kolet brinna ut och vénta tills grillen svalnat
helt.

Kontrollera alla skruvar och dra at vid behov.

5. Grillen ar nu redo att anvandas.

Anvand inte grillen om grillen har skador
eller delar fattas.

Lagg inte for mycket kol pa grillen, eftersom
overhettning kan skada grillen.

Atgéarder fore varje anviandning

En sdker och korrekt anvandning av grillen forutsatter
nagra kontroller fore varje anvandning. Ga noggrant
igenom kontrollistan nedan.

1. Kontrollera att grillen &r placerad i enlighet med
bruksanvisningen.

2. Kontrollera att det inte finns lattantandliga ma-
terial eller vatskor i narheten av grillen.

3. Tabort eventuell kvarvarande aska i eldstaden
fran den foregdende grillningen.

4. Rengor och olja grillgaller/stekplatta med mat-
olja.

5. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Anvand inte grillen om den har skador eller
delar fattas.

Tandning av Kamado-grillen med
tandsticka eller tandare med langt
skaft

Endast kol av |6vtré eller briketter far anvdndas i den ke-

ramiska grillen. For tandningen far endast tandmaterial
i enlighet med standarden EN1860-3 anvdndas.

Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.

Lagg cirka tre ndvar kol ovanpa kolgallret.

Lagg till en Mustang eco-tandbit bland kolet.
Oppna den nedre luftventilen helt till lige 5 (A).

o e

Tand tandbitarna med en lang tandsticka eller
en lang téndare (B).

6. Stdnglocket och 6ppna den dvre luftventilen
helt till lage 5 (C).

7. Nar gloden eller briketterna har blivit ljusgra ar
gloden klar.

8. Justera luftventilerna till 6nskat lage.

9. Grillen ar redo att anvandas.




Anvind inte vedtra eller annat virke som
bransle till grillen. Anvdandning av fel bréns-
le kan skada grillen och eventuella skador
orsakade av felanvandning tacks inte av
garantin.

Anvand inte tandvatska, bensin, sprit eller
andra flytande tandvatskor for att tinda
grillen. Anviandning av tindviétska kan ska-
da grillen och eventuella skador orsakade av
felanvandning tacks inte av garantin.

Tandning av Kamado-grillen med
tandror
For snabb grillning kan tandningen gdras med tandror.
Mustang tandror sdljs separat.

1. Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.

2. Placera nagra Mustang eco-tandbitar ovanpa
kolgallret (A).

3. Placera tandroret rakt ovanpa tandbitarna.

Fyll tandréret med Mustang grillkol eller briket-
ter.

5. Ténd tandbitarna fran luftéppningarna pa tand-
roret med en lang tandsticka eller téndare (B).

Oppna den nedre luftventilen helt till lage 5 (C).

Kolen/briketterna ar klara att anvéndas nar lagor
syns ovanpa tandroret (D).

8. Hall forsiktigt de brinnande kolen/briketterna pa
kolgallret (E). Kom ihdg att anvanda grillhand-
skar.

9. Justera luftventilerna till 6nskat lage.

10. Grillen &r redo att anvandas.

Vid anvdndning av téandror hinner inte det

keramiska skalet lagra lika mycket vdarme som

vid normal téndning. Detta ar sarskilt viktigt
att beakta vid langre tillagningstider.

SV
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Grillning pa lag temperatur

Speciellt for stora kottbitar rekommenderas langre
grillning pa lag temperatur, da blir kottet mort och
det blir inte heller torrt sa 1att. En 13g grilltemperatur
passar dven bra for kansligare ravaror. Instruktioner for
grillning pa lag temperatur:

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

3. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, stall in de
ovre och nedre luftventilerna pa 0,5-1 (A).

4, Om duvill kan du begrédnsa direkt varme med
hjalp av varmefordelningsplattan eller deflek-
torn (B).

5. Grillen ar nu redo att anvandas.

Kom ihag att anvdanda varmetaliga grill-
handskar nar du justerar luftventilen.

Rokning

| Kamado-grillen ar rokning mojlig genom att place-
ra fuktad rokflis direkt ovanpa gloden. Du kan ocksa
anvanda Mustang rokbitar for rokningen. Instruktioner

for grillning:

Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

3. Nar onskad temperatur ndstan har uppnatts, stall
in de 6vre och nedre luftventilerna pa 0,5-1 (A).

4. Oppna locket och lagg fuktad rokflis i en hdg
ovanpa gloden.

5. Lagg ravaran som ska grillas pa grillgallret och
stang locket.

Att lagga till grillkol eller briketter
under grillningen

Vid lang tillagning kan det vara nédvandigt att lagga
till grillkol eller briketter pa grillen. Detta gors enkelt

genom grillgallrets lucka. For att lagga till grillkol eller
briketter under grillningen, folj dessa steg:

1. Oppna locket.
2. Oppna luckan pa grillgallret (C).

3. Lagg till grillkol eller briketter genom att anvan-
da en lang grilltdng och grillhandskar.

4. Stang luckan pa grillgallret.
5. Stang locket.

@ Varje gang du 6ppnar grillens lock d@ndrar

grillens innertemperatur, vilket kan @ndra
tillagningstiden.




Gri"ning Pé hag temperatur 9. Nérdu graddar pizzan kan du dven anvédnda ett
upphojt galler (extra tillbehor) for att fa pizzan

Mat som kréaver snabbare tillagning grillas vanligtvis p& ndra |0C!f€‘t: sa att varmen som kommer uppifran
en hogre temperatur, pa 220-300 °C. P4 sa satt blir rava- blir sa h6g som majligt (F).
rornas yttre ytor knaprigare, men insidan forblir saftig.

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

w

Nar onskad temperatur har uppnatts, lamna den
nedre luftventilen i lage 5 (A).

E

Stall in den 6vre luftventilen pa 2-3 (B).

o

Grillen ar nu redo att anvandas.

: Néar du 6ppnar grillens lock, 6ppna det forst

forsiktigt pa glant sa att gléden far luft lang- :

: samt och sdkert. Pa sa satt undviker man :
onddiga flammor och inga skador uppstar.

T
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Graddning

Kamado-grillen fungerar dven utmarkt som keramisk
ugn for bade langre graddning och snabb graddning
som kraver hoga temperaturer, sdsom bl.a. pizzor.
Graddning i Kamado-grillen sker i 200-400 °C.

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Nar tandbitarna har brunnit, 6ppna locket och
satt varmefordelningsplattan pa plats.

3. Placera gallret och bakstenen (extra tillbehor) pa
grillen (C).

Stang locket och 13t gléden tandas ordentligt.

5. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

6. Nar onskad temperatur har uppnatts, justera
bada luftventilerna till lage 2-3 (D).

7. Om duvill gradda t.ex. pizza i en hogre tempera-
tur, lamna bada luftventilerna i lage 5 (E).

8. Grillen ar nu redo att anvandas.
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Justering av temperatur i allmanhet

Kamado-grillens temperatur justeras genom att andra
luftmangden. Temperaturerna paverkas ocksa av grill-
kolets mangd och kvalitet. De viktigaste aspekterna i
justeringen av temperatur raknas upp nedan:

1. Den nedre luftventilen leder in luften och den
ovre leder luften ut.

2. Den nedre luftventilen ger en grov temperatur-
justering.

3. Den ovre luftventilen justerar temperaturen mer
exakt.

4. Om du vill hoja temperaturen maste du fa in mer
luft i grillen (A-B).

5. Om du vill sdnka temperaturen maste lufttillfor-
seln till grillen pd motsvarande satt begransas
(B-A).
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Fettet brinner

Overskottsfett eller -marinad bér alltid avldgsnas fran
eldstaden, eldringen och varmeférdelningsplaten efter
varje grillning.

Om fér mycket fett samlas pa grillen kan det fatta eld
och orsaka brand som kan skada grillen och orsaka en
farlig situation.

Detta maste man observera speciellt ndr man grillar
storre mangder fett kott at gdngen, och fettet som
droppar fran kottet samlas i botten av eldstaden.

Lagorna flammar upp

Det ar vanligt att Idgorna flammar upp ldtt nar gas-
grillen anvands och det kan d@ven 6ka smaken i maten.
Om lagorna flammar upp mycket 6kar det grillens inre
temperatur och 6kar mangden fett som droppar fran
maten. Detta 6kar risken for att fettet ska brinna. Darfor
strdvar man efter att forebygga uppflammande med
atgarder som vidtas pa forhand:

1. Tabort overflodigt fett fran kottet.
2. Strava efter att tillreda kottet i ratt temperatur.

3. Setill att det inte finns extra fett eller marinad i
eldstaden eller pa vdaggarna.

4. Halllocket stangt alltid nar det ar mojligt.
Nar du grillar med stiangt lock halls tempera-
turen i grillen jamnare. :

Slackning av grillen

Nar du har slutat anvanda grillen I6nar det sig att kvava
gloden sa att du kan fortsatta grilla med samma grillkol
nasta gang. Slack grillen pa foljande satt:

1. Stanglocket.

2. Stang de nedre och 6vre luftventilerna helt till
lage 0 (C).

3. Halllocket och luftventilerna stangda till nasta
dag, da kolen sakert har slocknat och grillen har
svalnat.

Anvand inte vatten for att slacka kolet. Vat-
ten som kastas over glédande kol kan skada
grillen.

EN——]
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Installering och anvandning
sidobord

Sidoborden pa Mustang Kamado-grillen ar latta att
satta fast och ta bort, till exempel fér rengoring eller om
du vill ha mer fritt utrymme runt grillen (A).

Sidoborden kan fallas ner under férvaring, vilket ocksa
mojliggor anvandning av skyddsoverdrag (extra tillbe-
hor) (B).

Bada sidoborden kan enkelt installeras och lasas i det
ovre ldaget (C), vilket ger gott om avstallningsytor (D)
samt behdndiga upphangningskrokar for grillredskap
(E).

Maximal barkapacitet for sidoborden ar 8 kg

/ bord.

SV
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Nyttiga tips

Allmanna tips for grillning

Det ar mycket latt och avslappnande att grilla sa lange
du minns ndgra sma saker och utnyttjar dessa allmédnna
tips for grillning:

e  Grillen ska virmas upp ordentligt. Det kera-
miska skalet lagrar effektivt vdarme, vilket gor
det lattare att halla temperaturerna. Om grillens
stekplattor och galler har varmts upp ordentligt
hindrar det maten fran att fastna och den bryner
battre.

¢ Anvédnd inte smutsiga redskap. Gamla marina-
der och matrester kan latt fastna i galler och mat
som grillas. Rengor grillens galler och stekplattor
efter varje anvandning. Pa det sattet ar de fardi-
ga for nasta gang.

e Placera grillningsredskapen i narheten. Att
hantera korrekta grillningstider och tempera-
turer ar lattare nar alla nédvandiga redskap,
kryddor och marinader samt kérl finns nara
grillplatsen.

e Grilla med stéangt lock sa mycket som méjligt.
Nar du grillar med stangt lock sjunker tempera-
turen i grillen inte i onddan och grillningstiderna
blir kortare.

e Vind kottet sa lite som mojligt, en gang racker.

Nar maten far vara tillrackligt lange pa stekplat-
tan/grillgallret far den en vacker brun yta.

¢  Termometern hjalper! En for lang grilining
torkar maten och forstor smaksensationen. Det
basta resultatet nas genom att anvanda en stek-
termometer.

e Latkottet dra 10-20 minuter innan du skér/
serverar det. Nar kottet far dra jamnas tempera-
turen ut och lika mycket kottsaft rinner inte ut
nar du skar kottet.

Marinader

Det ar mycket vanligt att anvanda marinader i grillning.
Marinadernas syfte ar att ge grillmaten 6nskad smak.
Anda far marinader maten att brianna sig fast i galler
och stekplattor. Samtidigt kan oljiga marinader rinna
ned i eldstaden och fa ldgorna att flamma upp i onédan
eller till och med gora att fettet borjar brinna. Med
dessa tips minskar du problem som orsakas av marina-
der:

1. Strava efter att torka bort 6verflodig marinad
fran maten innan du satter maten i grillen.

2. Om du tillsatter marinad under grillningen
anvand alltid en grillpensel. Marinader far inte
hallas 6ver maten direkt fran flaskan.

3. Anvéand hellre torrmarinader under grillningen.

Anvand inte marinad som blev 6ver nar du
marinerade ra mat for att marinera stekt
mat. Bakterier fran det raa kottet sprider sig
till den fardiga maten.

Forhindra att maten fastnar

Det ar ett valbekant fenomen for grillare att maten fast-
nar i grillgallret/stekplattan. Har finns nagra tips som
hjalper dig att undvika detta.

1. Forvarm grillen till [dmplig varme.

2. Rengor grillgallren och stekplattorna innan du
lagger mat i grillen.

3. Pensla grillytan och maten med olja innan grill-
ning.

4. Vand inte maten for snabbt utan 13t den brynas
ordentligt.



Grillningsguide om temperaturer

Nedan finns en lista 6ver vagledande anvisningar hur lange och i vilken temperatur de vanligaste ingredienserna
grillas. Kvaliteten och kvantiteten av trdkol, vaderférhallanden och grillens renhet kan paverka grillningstiden eller
temperaturen.

Grillning pa lag temperatur/rokning

Ingrediens Grillens temperatur Ravarans temperatur Grillningstid

Notbringa 100-110°C 90-95°C 2-3 h/kg
Ste k ............................................................. Cagooc .................................. 60 _ 650(: ................................ 8_9h(ca2k g ) ............
Pu”edpork .................................................. 1 10_120°C ........................... Over93ocsh/kg ...........................
En he|ﬂa5kna c ke . (kaSS|e r) ........................ 1 ZOOC ..................................... 85 OC ......................................... 4 h (CaZkg) ...................
EnhEIkYCklmg ........................................... 1 40_1600(: ........................... Over750C2_3h ............................
ReVbenSSpJa” .............................................. 1 00_”0 OC ........................... SOOC ......................................... 4_5h(ca2kg ) ............
Lax ............................................................... 90 _100 OC ............................. Over65 : OC ................................ 40 _ 60mm/kg ...........

Grillning pa medeltemperatur

Ingrediens Grillens temperatur Ravarans temperatur Grillningstid

En hel entrecote 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/ kg
Kka lmgbltar/wmgs ................................. 1 80_200 C ......................... over75C ................................... 45 ml n(caZkg) .............
Kkalmgbrostzooc ................................... over75c ................................... Cazomm ........................
FIaSkmreﬁle ............................................... 1 SOC ................................... 68_75C30_45mm/kg ...........
HelaPOtatlsarOChrOtsaker ..................... 1 40_160(: .................................................... 40_60mm/kg ...........
FISkﬁle ......................................................... 1 80_200 C ......................... Overssc ................................... Cazo ml n ........................

—
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Grillning pa hég temperatur/graddning

Ingrediens Grillens temperatur Ravarans temperatur Grillningstid

Entrecote/utskuren biff 220-250°C 52-66°C 2-3min/sida
BlﬁavﬂaSkﬁlekOtlettzzooc ..................................... 65_700(: ................................... 3mm/5|da ...................
Hamburgerblﬁarzso_zmoc .......................... 6O°C ............................................ 3mm/5|da ...................
G””korvzso_zmoc .................................................... 6_10mm .....................
Plzza(graddaspabaksten)overasooc .................................................... 4_6mm .........................

Instruktioner for rokning

Det finns inget ratt eller fel satt att roka, allt grundar sig pa dina egna preferenser. Ravaran spelar inte heller nagon roll,
eftersom nastan allt kan rokas, kott, fisk, gronsaker, ost eller forslagsvis frukt. Mustang har flera olika traslag for rokning,
alla med sin egen smak. Nedan finns en lista med allmanna instruktioner for traslag till olika ravaror:

Milda/so6ta Ravara

Kraftiga Ravara




Rengoring och forvaring av grillen

Genom att rengora och underhalla grillen regelbundet
kan du forlanga grillens livslangd markbart. Om grillen
inte varms upp ordentligt eller maten fastnar latt i
stekplattorna har grillen inte rengjorts eller underhallits
enligt anvisningarna.

Grillgaller och stekplattor

Grillgallren och stekplattorna ska alltid rengoras direkt
efter anvandning medan grillen fortfarande ar varm.
Anvand en borste eller skrapa avsedd fér rengoring av
grill for att rengora grillen.

Grillgaller och stekplattor kan dven tvattas med ett milt
rengoringsmedel och varmt vatten. Kom ihag att torka
och olja grillgallren och stekplattorna ordentligt efter
tvatt.

Anvand aldrig en stalborste som &r avsedd
for svetsarbete for att rengora grillen.
Garantin tacker inte skador orsakade av en
stalborste.

Grillens inre ytor

Keramiska grillar ar sjalvrengdrande, det vill sdga ren-
goringen sker genom att hetta upp grillen sa att den
ar tillrackligt varm for att branna bort overflodigt fett,
marinad och matrester fran de inre ytorna och varme-
delningsplattan.

1. Stang locket efter anvdndning.

2. Oppna de 6vre och nedre luftventilerna helt till
lage 5.

3. Hoj temperaturen till 260-300 °C.

Hall varmen hog i cirka 30 minuter.

5. Stdng de nedre och 6vre luftventilerna helt till
lage 0.

6. Hall locket och luftventilerna stangda till nasta
dag, da kolen sakert har slocknat och grillen har
svalnat.

Anvand inte vatten eller rengoringsmedel
for att rengora insidans delar. Det porosa,
keramiska materialet kan absorbera vatska,
vilket kan orsaka sprickor.

Borttagning av aska

Nar eldstadens glod med sakerhet har slocknat och
grillen har svalnat, kan askan tas bort genom den nedre
ventilen med hjélp av askskrapan som medfdljer grillen.

SV
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Grillens yttre ytor

Du kan rengora grillens yttre ytor genom att torka av
den med en fuktig trasa och ett milt rengéringsmedel,
efter att grillen har svalnat.

Varmeutvidgningen kan orsaka harfina sprickor pa utsi-
dan. Harsprickorna inverkar inte pa produktens kvalitet
eller anvandning, och anses inte vara tillverknings- eller
materialfel.

Grillens staldelar och vagn

Grillens staldelar och vagn maste ocksa rengoras
regelbundet. Folj foljande allmdnna anvisningar for att
rengdra dem:

1. Rengor grillens staldelar med Mustang rengo-
ringsvatska for grillar eller med ett milt diskme-
del och trasa.

2. Kom ihag att torka de rena delarna noggrant.

3. Foratt rengora ytor med varningstexter far man
inte anvdnda rengodringsmedel eftersom de kan
ta bort texter och 6vriga sékerhetsanvisningar.

4. Rengor alla grillens yttre ytor minst tre gang-
er per ar for att undvika att smutsen fastnar i
ytorna.

5. Testa alltid om ett nytt rengéringsmedel lampar
sig till grillen pa ett omarkbart stalle.

Klor och salt kan orsaka rostbildning i
grillen. Om grillen anvands vid havet eller
i omedelbar narhet av en simbassédng ska
grillen rengoras varje vecka.

Service

Det I6nar sig att behandla staldelar tva till tre ganger
per ar med stalbehandlingsolja som séljs i butiken.
Detta forhindrar bildning av smuts och rostflackar pa
stalytorna.

Kom ihag att kontrollera oljans lamplighet fore anvand-
ning, t.ex. genom att testa oljan pa ett mindre synligt
omrade.

Kontrollera regelbundet att skruvarna pa vagnen,
remmarna, luftventilerna och handtagen ar atdragna.
Grillens hdga temperaturfluktuationer kan gora att
skruvarna blir I16sare.

Olja in gangjdrnets rorliga staldelar med universalolja
tvd gdnger om aret.

Anvand inte en elektrisk skruvdragare for
att dra at, den kan sondra skruvarna eller
andra staldelar. Skador pa grund av for
hard atdragning av skruvarna técks inte av
garantin.

Forvaring

Mustang Kamado ar avsedd fér anvandning aret runt,
eftersom det keramiska skalet mojliggor grillning dven
i kallare vader.

Om du forvarar grillen utomhus, kom ihdg att tacka
grillen med ett skyddsoverdrag (extra tillbehor). Lamna
inte grillen i regn.

Se till att grillen har svalnat helt och gléden har slock-
nat innan du tacker grillen med éverdraget.

For langre vinterférvaring rekommenderar vi att grillen
forvaras i ett garage eller under ett separat tak.

Se till att [3sa grillens hjul under férvaring.
Rengor alltid grillen enligt instruktionerna efter langva-

rig forvaring innan ibruktagning.

Forvara inte grillen sa att sno fran taket kan
falla pa grillen. Garantin tacker inte skador
orsakade av sn6 och is.



Extra tillbehor

Grillsystem

Produktkoder: M 325401, L 325402

Mustang-grillsystemet gor din Kamado-grill annu mer
mangsidig. Systemet gor att du kan laga mat pa direkt
och indirekt varme samtidigt. | grillsystemet ingar tva
separata halvmaneformade grillgaller, tva separata
halvmaneformade varmeférdelningsplattor, ett pann-

stall i rostfritt stal samt en ram i rostfritt stal som gor att
du kan anvanda gallren pa tva olika nivaer.

Upphojt galler

Produktkoder: S/M 325397, L/XL 325398

Mustangs upphdjda galler ger mer grillplats i Kama-

do-grillen och mgjliggor bland annat graddning av
pizza sa nara locket som mgjligt.

Baksten / pizzasten

Produktkoder: Pizzasten 32 cm for M-storlek, 273977
Pizzasten 42 cm for L-, XL- och XXL-storlek, 612093
Mustang baksten ar gjord av hallbar kordieritsten. Bak-

stenen kan anvdandas som bakunderlag for brod, pajer
och pizzor.
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Gallertang

Produktkod: 300540
Tangen i rostfritt stal gor det enkelt att lyfta heta galler.

L\
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Spetset

Produktkoder: M 325408, L 325409

Mustangs eldrivna spetset mojliggér jamn stekning
for till exempel hela stekar, kyckling eller kebabrullar.
Lasringen ar hogre pa ena sidan sa att du kan anvanda
Kamadons lock normalt.

Tandflakt

Produktkod: 610669

Flakten avsedd for den nedre luftventilen pa Kama-
dogrillen producerar effektivt luft till kolet, vilket gor
det snabbare att tanda grillen och fa den i anvandbart
skick.

Trabord till Kamado L

Produktkod: 604571

Mustangs trabord ar ett elegant och robust furubord
som ger mer viktig forvaring- och arbetsyta kring
Kamadogrillen. Bordet har aven stora lasbara hjul som
underlattar forflyttning.

Bordet kommer med ett underlag i stal som forhindrar
att varmen fran grillen overfors till trastrukturerna.

Bordet levereras obehandlat, sa det kan behandlas med
den farg/det material som bdst passar en sjalv.

Bordet ar 120 cm brett och 90 cm djupt.

Bordet ar avsett for Kamadogrillar i L-storlek, men det
kan modifieras for att passa Kamadogrillar i M-storlek
genom att anvanda 604579 Mustangs Kamado M and-
ringsset for tradbord.




Skyddsoverdrag Deflektor

Produktkoder: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, Produktkoder: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Skyddsoéverdrag for trabord Kamado L 125x 95 x 115

cm, 605795

Skyddsoverdraget skyddar Kamadogrillen fran regn,
damm och faglar.

Askskrapa

Produktkod: 325396

A
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Felsokning

Funktionsfel kan uppsta i alla grillar. Dessa fel &r vanligen enkla att reparera. Om du inte hittar ett svar pa din fraga i
schemat nedan, kontakta forsaljarbutiken.

Fel Eventuell orsak Losning

Den Svre ventilens skruvar ar fér : Gor skruvarna pa insidan av locket

¢ hart dtdragna. i losare.
LUftVentiIerna fUngerar inte som de ................................................................. K ...... k .................. l ............ d ...........................
; . . . i Knacka pa ventilen med en gumm-
ska. © Ventilerna har limmats fast pa . ba Ve ed engu
: ihammare sa att ventilen ror sig.
grund av smuts och fett. .. .
Rengor ventilen.
Luftventilerna ar stangda. Oppna luftventilerna.

Rengdr eldstaden och ta bort 6verfls-
dig aska fran eldstaden.

Elden far inte tillrackligt med Oppna den nedre luftventilen helt
syre. i och hallet.

Rengor eldstaden och ta bort 6verflo-
dig aska fran eldstaden.

Lagg till kol och 6ppna den nedre
luftventilen.

: Stdng luftventilerna och vénta tills
i gldden kvivs. Nar temperaturen

: ¢ har sjunkit, 6ppna luftventilerna en
Grillen blir for het. . aning. Tand grillen igen vid behov.

¢ Kvav gloden. Nar gléden har sval-
Det finns for mycket kol. nat, ta bort en del av kolen och tand
¢ grillenigen.

Lossa skruvarna pa lockets gangjarn

Grillen blir inte tillrackligt het. Eldstadens lufthal ar tilltappta.

Grillens lock stangs inte ordent-

) . o gt och justera locket sa att det sitter pa
Grillkolen/-briketterna slacks inte : gt. | plats. Dra at skruvarna pa gangjirnet.
fast ventilerna 'a'r Sténgda. ................................................................. .........................................................................

i Tatningen har ett hal eller en .
- Byt tatning.
ojamnhet.

: ¢ Harfina sprickor orsakas av keramiska
Grillens ytskador. materials virmeutvidgning, de upp-
¢ Lacket pa ytan lossar eller flagar. : star ofta redan i tillverkningsskedet.
: Harsprickorna inverkar inte pa grillens
anvandning eller livslangd.




Garanti

Mustang Kamadogrillar har en minst 24 manaders till- Garantin galler endast nar inkdpskvittot visas, dar nam-

verknings- och materialgaranti. Anda finns det modell- net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.

specifika skillnader mellan garantivillkoren. Uppdatera-
de garantivillkor och -tider finns pa var webbplats

mustang-grill.com

SV



~/%
MUSTANG

ET Paigaldus- ja kasutusjuhend




Tere tulemast
Mustangi grillimaailma!

Meil on hea meel, et valisite Mustangi grilli.
Mustangi soov on olla teie grillipartner ja pak-
kuda unelmate grillimiselamust. Mustang sai
alguse soovist nautida kiirustamata, sundima-
tut toiduvalmistamist pere voi soprade seltsis
ja sedasama kogemust soovime ka teile.

Mustangi grillid ja tarvikud on hoolikalt disainitud
ja viimistletud, et voiksime nende Uile uhkust tun-
da. Meie pikk kogemus ja ametioskused paistavad
igast tootest, millel on olemas kéik olulised funkt-
sioonid ja omadused. Oleme veendunud, et meie
grill rt6dmustab teid kaua aega, kui vaid peate
meeles seda siinse kasutusjuhendi jargi hooldada
ja puhastada.

®

Jalgige meid sotsiaalmeedias

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

Oy kaubamark. Mustang pakub kéiki grillimiseks
vajalikke seadmeid, varuosi ja tarvikuid ning laia
valikut tooteid suitsutamiseks ja pitsa kiipseta-
miseks. Oleme grillimiskultuuri asjatundjad, nii et
saame garanteerida — meilt leiate tapselt diged ja
tanapaevased vahendid. Mustang on seega ainus
kaubamark, mida edukaks grillimiseks vajate.

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel 03252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevottu
labi ja hoidke edaspidiseks alles.

Q Grillaa Mustangilla

TAMMER

ET
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/\ Ohutusnéuded ja hoiatused

Enne Kamado-grilli kasutamist lugege kasutusjuhendis esitatud hoiatused ja ohu-
tusnouded tahelepanelikult labi ning jargige neid. See grill on valmistatud standar-
di EN 1860-1 nouete kohaselt.

Legend:  /\ OHT! @NB!

Grilli paigutamine

See grill on ette ndhtud iiksnes vilioludesse Paigutusjuhiste eiramine toob kaasa tulekah-
ja seda ei tohi kunagi kasutada siseruumis : juohu. :
ega suletud alal. Vt allpool. et et ettt et et et et e e e et e et et e et aaaaaaant g

Grilli kasutamine sise- voi suletud ruumides
e Kasutage grilli ainult dues. : toob kaasa vingumiirgituse ohu.

e Arge kasutage grilli seina déres, garaazis, vagun-
ega haagiselamus ega mujal suletud (sise)
ruumis.

e Veenduge, et grill jaab siittivatest materjalidest
vahemalt kahe meetri kaugusele.

e  Grilli ei tohi leegisdahvatuste ohu tottu paigutada
markiisi ega paevavarju alla.

® Veenduge, et grilli lahedal on kustutustekk/kasi-
kustuti ja esmaabivahendid.

e Veenduge, et grill seisab horisontaalsel ja
kuumakindal alusel, sest sellest voib tavaparase
kasutamise kdigus kuumi tukke vilja lennata voi
kukkuda.

e  Grilli ei tohi kasutada ndrga pinna peal ega
laheduses, sest sellest voib tavaparase kasuta-
mise kaigus pritsida voi valguda nii rasva kui ka
marinaade.

e Arge kasutage grilli tuleasemena.

X X




Uldised ohutusnoéuded

. Kamado-grilli kasutamine muul kui ettenah-

: e  Grilli ei tohi jatta kasutamise ajal jarelevalveta.
tud otstarbel voib olla ohtlik ja isegi kdige .

Grilli kasutamise ajal peab selle alumise ventiili

vdiksemad muudatused grilli ehituses on
keelatud. Vt allpool.

.......................................................................... *  Kandke grillimise ajal kuumakindlaid grillkindaid.
Jargige tapselt koostejuhendit ja veenduge, * A~r<_.;e kasutagg 9”.”' kustutfamlseks vett, sest see
2 e s s S voib keraamilisi pindu kahjustada. Kustutage

et Ukski osa ei jaa kinnitamata. Kui te ei jargi Lo .. .
. o - grill hddéguvate siite summutamisega.
juhendit v6i moéni osa on jaanud kinnitamata,
voib seadme kasutamisel probleeme tekkida. e Arge teisaldage grilli kasutamise ajal ega siis, kui
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa- see on alles kuum.
neku eest. . . - . . .
® Enne kasutamist otsige grillilt alati kahjustusi
Kasutage liksnes standardile EN 1860-3 vasta- ja kulunud kohti ning vajaduse korral vahetage
vaid stilitevahendeid. Arge kasutage stiiitami- osad uute vastu.
seks sttitevedelikku, bensiini, alkoholi ega muid . i e R
L . Arge kasutage grilli, kui see ei toota normaalselt.
taolisi kemikaale. )
" N - '
Arge lisage slltevedelikku polevatele ega kuu- Arge laske lastel grilli kasutada
L]

madele hddguvatele siitele.

Grill kuumeneb kasutamise ajal, seega olge vdga
ettevaatlik, kui imbruses viibib lapsi, vanureid
voi lemmikloomi.

Grill tootab kdige paremini puidust valmistatud
grillsdega. Grillis ei tohi péletada puuhalge.

Grilli vahetus laheduses ei tohi olla tuleohtlikke
materjale ega vedelikke.

Jalgige grilli kasutamisel tekkivat suitsu, drge
kasutage grilli avatud akende all.

sademekaitse olema alati suletud.

Alkohol, retseptiravimid ja mitmesugused
uimastid voivad mojutada kasutaja véimet grilli
ohutult ning nduetekohaselt kasutada.

Grilli kaane avamisel paotage seda esmalt
ettevaatlikult, et h66guvad s6ed saaksid
aeglaselt ja ohutult 6hku. Nii valdite liigseid
leegisdhvatusi ja voimalikke kahjusid.

ET



Kamado-grilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu Kamado-grilli siilitamine tuletiku voi

Esmase kasutuselevotu eesmark on veenduda grilli
toimivuses ja kontrollida, kas selle terasosad annavad
voimaliku kuumuse leviku tottu jarele.

pika gaasisiiiitliga

Keraamilises grillis tohib kasutada ainult lehtpuustt
voi -briketti. Kasutage stilitamiseks Gksnes standardile

1. Veenduge, et grill on koostejuhendi jargi kokku EN 1860-3 vastavaid sulitevahendeid.
pandud. 1. Avage grilli kaas ja tostke grillrest valja.
geg J 9 j
Suiidake grill juhiste kohaselt. 2. Laotage soerestile umbes kolm peotait grillsitt.
Lfn.sk.e sutgl [6puni pbleda ja oodake, kuni grill on 3. Lisage iiks Mustangi &ko-siiiitekuubik.
taielikult jahtunud.
4. Avage alumine 6huventiil taielikult, asendisse 5
4. Vaadake koéik kruvid Ule ja vajaduse korral pin- (A) 9
gutage. '
5 " iid k Imi 5. Suudake stititekuubik pika tuletiku voi pika
. Grill on nudd kasutusvalmis. siitliga (B).
R 6. Sulaeqe kaas ia avage ilemine Shuventiil tieli-
Arge kasutage grilli, kui see on kahjustatud kul’? agendissé 5 (C)g
voi grillil puudub méni osa. ' ’
............................................................................ 7. Kuihoédguvad séed voi briketid on muutunud
L . . ................................................................. he|eha||lk5, on need Va|mIS.
: Arge kasutage liiga palju grillsiitt, sest liigne . . ) )
: kuumus véib grilli kahjustada. Seadke 6huventiilid soovitud asendisse.
............................................................................ 9. Grill on kasutusvalmis.

Enne igat kasutamist

Grilli ohutu ja sihtotstarbeline kasutamine eeldab enne
iga kasutuskorda mitmesuguseid kontrolltegevusi.
Lugege alljargnev kontroll-loend tédhelepanelikult labi.

1. Veenduge, et grill on paigutatud kasutusjuhendi

jargi.

2. Veenduge, et grill on paigutatud digesti ja selle
vahetus laheduses ei ole tuleohtlikke materjale
ega vedelikke.

3. Eemaldage koldest véimalik eelmisest kasutus-
korrast jaanud tuhk.

ET 4. Puhastage ja olitage grillresti/-plaati toidudliga.
5. Siddake grill juhiste kohaselt.

Arge kasutage grilli, kui see on kahjustatud

voi grillil puudub moni osa.




Arge kasutage grilli kiitteainena halge ega
muud puitu. Vale kiitteaine kasutamine voib
grilli kahjustada ja selline kahju ei kuulu
garantii alla.

Arge kasutage grilli siiiitamiseks siiiiteve-
delikku, bensiini, piiritust voi muid siittivaid
vedelikke. Siittiva vedeliku kasutamine voib
grilli kahjustada ja selline kahju ei kuulu
garantii alla.

Kamado-grilli siilitamine
siititekorstna abil
Kiire grillimise eesmargil voib stiidata soed slititekorst-
na abil. Mustangi stitekorsten on miugil eraldi.

1. Avage grilli kaas ja tostke grillrest valja.

2. Asetage soerestile méned Mustangi 6ko-suite-
kuubikud (A).

3. Tostke sutitekorsten otse siitekuubikute peale.

Taitke slilitekorsten Mustangi grillsde voi -brike-
tiga.

5. Sdaddake stittekuubikud stititekorstna 6huavade
kaudu pika tuletiku véi stititliga (B).

6. Avage alumine 6huventiil taielikult, asendisse 5
Q.

7. Soed/briketid on kasutusvalmis, kui stititekorst-

na peal on naha leeke (D).

8. Kallake pélevad s6ed/briketid ettevaatlikult soe-
restile (E). Arge unustage kanda grillkindaid.

9. Seadke 6huventiilid soovitud asendisse.

10. Grill on kasutusvalmis.

Siiiitekorstna kasutamisel ei joua keraamiline
kest nii palju soojust koguda kui tavaparase
siilitamise kdigus. Seepaérast tasub arvestada

pikema kiipsetamisajaga.
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Grillimine madalal temperatuuril

Suuri lihatlikke on soovitatav grillida kauem ja madalal
temperatuuril, et liha jadks mahlane ega kuivaks nii
kergesti. Madal temperatuur sobib hasti ka 6rnemale
toorainele. Kuidas madalal temperatuuril grillida?

1. Suudake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri néitu.

3. Kui soovitud temperatuur on saavutatud, seadke
Glemine ja alumine 6huventiil asendisse 0,5-1
(A).

4. Soovikorral voite piirata kuumust otse sooja-
plaadi ehk deflektori abil (B).

5. Grill on nild kasutusvalmis.

Arge unustage kanda 6huventiilide regulee-

rimise ajal kuumakindlaid grillkindaid.

Suitsutamine

Kamado-grilliga suitsutamiseks tdstke niisutatud suit-
sutuslaastud otse hodguvate siite peale. Voite kasutada
ka Mustangi suitsutuskuubikuid. Kuidas suitsutada?

1. Siddake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri naitu.

3. Kuisoovitud temperatuur on peaaegu saavu-
tatud, seadke Gilemine ja alumine 6huventiil
asendisse 0,5-1 (A).

4. Avage kaas ja tostke niisutatud suitsutuslaastud
kuhjana hédguvatele sitele.

5. Asetage suitsutatav tooraine grillrestile ja sulge-
ge kaas.

Grillsoe/-briketi lisamine grillimise
kaigus

Aeglase kiipsetamise kaigus voib tekkida vajadus gril-
Istitt/-briketti lisada. Seda saab teha holpsalt grillresti

luugi kaudu. Kui soovite lisada grillsttt/-briketti grillimi-
se ajal, tehke jargmist.

1. Avage kaas.
2. Avage grillresti luuk (C).

3. Lisage pikkade grilltangidega ja grillkindaid
kandes grillsusi/-brikett.

4. Sulgege grillresti luuk.
5. Sulgege kaas.

@ Grilli kaane avamisel muutub alati grilli

sisetemperatuur, mis voib muuta kiipseta-
misaega.




Grillimine korgel temperatuuril

Kiiremat kiipsetamist ndudvad road grillitakse Gldiselt
kérgemal kuumusel, temperatuuril 220-300 °C. Nii jaab
tooraine pealispind krobedam, kuid sisu pisib mahla-
sena.

1. Siddake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri nditu.

3. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, jatke
alumine dhuventiil asendisse 5 (A).

E

Seadke Glemine dhuventiil asendisse 2-3 (B).

o

Grill on ntitid kasutusvalmis.

Grilli kaane avamisel paotage seda esmalt
ettevaatlikult, et hooguvad soed saaksid

aeglaselt ja ohutult 6hku. Nii valdite liigseid

leegisdhvatusi ja voimalikke kahjusid.

A

o.

Pitsa klipsetamisel voite kasutada dra ka kérgen-
dusresti (lisatarvik), et pitsa jaaks kaane lahedale,
kus pealt tulev kuumus on véimalikult suur (F).

T
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Kiipsetamine

Kamado-grill toimib suurepdraselt ka keraamilise ahju-
na nii aeglaseks kui ka kiireks, korget temperatuuri vaja-
vaks kiipsetamiseks (sh pitsa valmistamiseks). Kamados
saab kipsetada temperatuuril 200-400 °C.

1. Siddake grill juhiste kohaselt.

2. Kuistltekuubikud on pélenud, avage kaas ja
tostke soojaplaat oma kohale.

Tostke rest ja kiipsetuskivi (lisatarvik) grillile (C).
Sulgege kaas ja laske sutel korralikult stttida.

Kontrollige kaane termomeetri naitu.

o ok~ w

Kui soovitud temperatuur on saavutatud, seadke
mélemad 6huventiilid asendisse 2-3 (D).

7. Kuisoovite klipsetada kdrgemal temperatuuril
(nt pitsat), jatke molemad dhuventiilid asendisse
5 (E).

8. Grill on nitid kasutusvalmis.

ccocc000C
c00c0000¢C
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Uldteave temperatuuri reguleerimise
kohta

Kamado-grilli temperatuuri reguleeritakse 6huhulga
muutmise kaudu. Temperatuuri mojutab ka grillsde
hulk ja kvaliteet. Allpool on loendatud tahtsamad asja-
olud, millega temperatuuri reguleerimisel arvestada.

1. Alumise 6huventiiliga juhitakse 6hku sisse ja
Ulemisega vdlja.

2. Alumine 6huventiil vdimaldab temperatuuri
umbkaudselt tosta.

3. Ulemise 6huventiili abil saab seda tipsemalt
reguleerida.

4. Kuisoovite temperatuuri tosta, peab grill saama
rohkem 6hku (A-B).

5. Kuisoovite temperatuuri langetada, tuleb grilli
ohuvoolu piirata (B-A).

N =—
w e
N
we

PPy

e00c00000

Rasva po6lemine

Grillimise kaigus tuleb liigne rasv véi marinaad koldest,
tuleasemelt ja soojaplaadilt alati eemal hoida.

Kui grilli koguneb liigselt rasva, voib see suttida ja
pohjustada rasvapolengu, mis voib kahjustada grilli ja
tekitada ohtliku olukorra.

Seda tuleb pidada eeskatt silmas Gihekorraga suurema
koguse rasvase liha grillimisel, mil lihast tilkunud rasv
koguneb kolde pdhja.

Leegi sahvimine

Gaasigrilli leegi vahene sahvimine on tavaparane
ndhtus ja annab toidule maitset juurde. Kui leek sdhvib
tugevalt, tdstab see grilli sisetemperatuuri ja suurendab
rasva tilkumist grillitavast toidust. See omakorda suu-
rendab rasvapdlengu ohtu. Seeparast tuleb sahvimist
jargmiste ettevaatusabindudega ennetada.

1. Eemaldage lihalt liigne rasv.
2. Puldke kiipsetada liha 6igel temperatuuril.

3. Veenduge, et koldes ega seintel ei ole liigset
rasva ega marinaadi.

4. Hoidke kaant igal véimalusel suletuna.

Kui grillite suletud kaanega, on temperatuur
iihtlasem ja seda on lihtsam reguleerida.

Grilli kustutamine

Parast grilli kasutamist tuleb hddguvad séed summuta-
da, et saaksite jargmine kord samade siitega grillimist
jatkata. Grilli kustutamiseks tehke jargmist.

1. Sulgege kaas.

2. Sulgege alumine ja Glemine 6huventiil taielikult,
asendisse 0 (C).

3. Hoidke kaant ja 6huventiile jargmise paeva
jooksul suletuna, et hddguvad soed kindlasti
kustuksid ja grill jahtuks.

Arge kasutage siite kustutamiseks vett.
Kuumadele siitele valatud vesi voib grilli
kahjustada.

N
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Tootasapindade paigaldamine ja
kasutamine

Mustangi kamado-grilli tootasapindu on lihtne kinni-
tada ja eemaldada, et neid naiteks puhastada voi grilli
Umber rohkem vaba ruumi tekitada (A).

Tootasapinnad saab hoiulepaneku ajaks alla lasta, mis
voimaldab kasutada ka kaitsekatet (lisatarvik) (B).

Mélemaid tootasapindu on lihtne Glaasendisse tosta
ja lukustada (C), et ruumi tekitada (D). Lisaks on nende
kiljes mugavad riputuskonksud grillitarvikute jaoks (E).
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Kasulikke nouandeid

Uldteave grillimise kohta

Grillimine on igati lihtne ja meeldiv tegevus, kui peate
meeles paari vdikest nippi ja jargite siinseid tldiseid
grillimisnéuandeid.

e  Grill peab korralikult kuumenema. Keraamili-
ne kest kogub téhusalt kuumust, mis lihtsustab
temperatuuri hoidmist. Kui grillplaadid ja -restid
on korralikult kuumenenud, ei kleepu toit kinni
ja selle pind pruunistub kenasti.

e Maardunud todvahenditega ei grillita. Vanad
marinaadid ja toidujadgid kleepuvad kergesti
resti ning grillitava toidu kilge. Puhastage gril-
Irestid ja -plaadid parast igat kasutuskorda. Nii
on need jargmisel korral kohe vétta.

¢ Paigutage grillitarvikud kieulatusse. Oige
grillimisaja ja -temperatuuri hoidmine on
lihtsam, kui koik vajalikud té6vahendid, maitse-
ained, marinaadid ja toidundud on grillimiskoha
ldheduses.

e  Grilli kaas olgu voimalikult palju kinni. Kui
kaas on kinni, ei lange grilli temperatuur asjata ja
grillimisaeg liiheneb.

e Liha tuleb véimalikult vdahe ringi keerata.
Piisab Uhest korrast. Kui toit saab piisavalt kauaks
rahulikult grillplaadile véi -restile jadda, tekib
selle pinnale kaunis pruunistunud pind.

e Termomeeter aitab! Liiga pikk grillimisaeg
kuivatab toitu ja rikub maitsenaudingu. Parima
tulemuse saamiseks hankige lihatermomeeter.

e Liha peab 10-20 minutit seisma, enne kui seda
I6igata/stitia. Selle ajaga temperatuur thtlustub
ja ldikamisel ei eraldu nii palju lihamahla.

Marinaadid

Marinaadi kasutamine on grillimisel taiesti tavaline.
Selle Gilesanne on anda grillitavale toidule meelepéarane
maitse. Kuid marinaadid kérvetavad ka toidu grillresti ja
-plaadi kiilge. Samamoodi véib 6line marinaad valguda
poleti peale ja panna leegi sdhvima voi tekitada lausa
rasvapdlengu. Siin on paar nippi, kuidas marinaadiga
seotud probleeme vdahendada.

1. Puudke liigne marinaad enne grillimist toidult
maha puhkida.

2. Kui lisate marinaadi grillimise kdigus, kasutage
alati grillipintslit. Marinaadi ei tohi pudelist otse
toidule valada.

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

Arge kasutage toormarineerimisest jarele
jaanud marinaadi valmistoidu marineerimi-
seks. Sel juhul satuvad toore liha bakterid
valmistoidu sisse.

Toidu kinnikleepumise valtimine

Toidu kleepumine grillresti voi -plaadi kilge on grillijale
hasti tuttav nahtus. Siin on paar nippi, kuidas liigset
kleepumist valtida.

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

2. Puhastage grillrest ja -plaat enne, kui toidu selle
peale asetate.

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.

4. Arge keerake grillitavaid toiduaineid liiga kiiresti
ringi, vaid laske nende pinnal korralikult kiipse-
da.



Grillimisjuhend koos temperatuuridega

Allpool on loetletud enamlevinud toorainete ligikaudsed grillimisajad ja -temperatuurid. Grillimisaega voi -tempera-
tuuri voivad mojutada siite kvaliteet ja kogus, ilmaolud ning grilli puhtus.

Grillimine madalal temperatuuril / suitsutamine

Tooraine Grilli temperatuur Tooraine temperatuur Grillimisaeg

Veiserind (brisket) £ 100-110°C - 90-95°C . 2-3 h/kg

Grillimine keskmisel temperatuuril

Tooraine Grilli temperatuur Tooraine temperatuur Grillimisaeg

Veise terve sisefilee 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/ kg
KanahhatUkld(ngS) ..... 1 so_zoocu|e7sc ..................................... 45mm(u2kg) ..............
Kanarmd ........................................................ 200Cu|e7scu20mm .........................
SeaSIseﬁlee ..... 1 80C ................................ 68_75C30_45mm/kg ...........
. Tervedk artu Ild Jaju u rVIIJ ad ........................ 1 40 _1 60 . C ...................... .................................................... 40 _ 60 . mm / kg ...........
Kalaﬁlee .......................................................... 1 So_zoocu|esscu20mm .........................
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Grillimine korgel temperatuuril / kiipsetamine

Tooraine Grilli temperatuur Tooraine temperatuur Grillimisaeg

Veise sise-/valisfilee 16ik 220-250°C 52-66°C 2 -3 min/kulg
SeaﬁleelmkkarbonaadZZOOC ................................ 65_7O°C ................................... 3mm/UkSpOOI ...........
Hamburgenplhvzso_zmoc ...................... GOOC ............................................ 3mln/UkSpOO| ...........
Gnllvorstzso_zmoc ...................... _ .................................................... 6_10mm .....................
Pltsa(kupsetUSkN”)u|e3500C .......................... _ .................................................... 4_6mm .........................
Suitsutamisnipid

Suitsutamisel ei ole 6igeid ega valesid meetodeid, vaid kdik oleneb maitse-eelistustest. Ka toorainel ei ole tahtsust,
sest koike voib suitsutada: liha, kala, koogivilju, juustu voi puuvilju. Mustangil on suitsutamiseks erinevad puiduliigid,
millest igatihel on omapdrane maitsentianss. Allpool on esitatud Gldine juhend, millist puiduliiki millise toorainega
kasutada.

Mahedad/magusad Tooraine

Tugevad Tooraine




Grilli puhastamine ja hoiulepanek

Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse-
te selle puhtuse ja korraparase hoolduse eest. Kui grill ei
kuumene piisavalt véi toit kleepub kergesti grillplaadi
kilge, ei ole grilli jarelikult nduetekohaselt puhastatud
voi hooldatud.

Grillrestid ja -plaadid

Grillrestid ja -plaadid tuleb puhastada kohe parast
kasutamist, kui grill on veel soe. Kasutage grilli puhasta-
miseks moéeldud harja voi kaabitsat.

Grillreste ja -plaate voib pesta ka 6rnatoimelise pesu-
aine ning sooja veega. Arge unustage reste ja plaate
parast pesu korralikult kuivatada.

Arge kasutage keevitustoodel kasutamiseks
moéeldud terasharja. Terasharja tekitatud
kahju ei kuulu garantii alla.

Grilli sisepinnad

Keraamilised grillid on isepuhastuvad, st grilli puhas-
tamine toimub seda piisavalt kuumutades, nii et liigne
rasv, marinaad ja toidujaanused polevad sisepindadelt
ning soojaplaadilt ara.

1. Parast kasutamist sulgege kaas.

2. Avage ilemine ja alumine éhuventiil taielikult,
asendisse 5.

3. Tostke temperatuur vaartusele 260-300 °C.
Hoidke temperatuuri umbes 30 minutit korgena.

5. Sulgege alumine ja tilemine 6huventiil tdielikult,
asendisse 0.

6. Hoidke kaant ja 6huventiile jargmise paeva jook-
sul suletuna, et hddguvad séed kindlasti kustuk-
sid ja grill jahtuks.

Arge kasutage siseosade puhastamiseks
vett ega puhastusaineid. Poorne keraamili-

ne materjal voib vedelikku imada ja see véib :

tekitada Iohesid.

Tuha eemaldamine
Kui koldes hédguvad séed on kindlalt kustunud ja grill

jahtunud, véite tuha alumise ventiili kaudu eemaldada,
kasutades selleks grilliga kaasas olevat tuharoopi.
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Grilli pealispinnad

Jahtunud grilli pealispindu véib piihkida niiske lapi ja
drnatoimelise pesuainega.
Soojuse levimine voib tekitada pealispinnale juuspra-

gusid. Need ei mojuta toote kvaliteeti ega kasutamist ja
neid ei peeta tootmis- ega materjalidefektiks.

Grilli terasosad ja karu

Grilli terasosi ja karu tuleb samuti korraparaselt puhas-
tada. Jargige jargmisi tldjuhiseid.

1. Puhastage grilli terasosad Mustangi grilli pu-
hastusaine voi 6rnatoimelise ndudepesuaine ja
puhastuslapiga.

n

Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

ET
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Hoiatussiltide pindu ei tohi pesuainega puhasta-
da, sest see voib teksti ja muud ohutusmargised
lahti leotada.

4. Puhastage grilli kdiki pealispindu vahemalt kolm
korda aastas, et mustus ei saaks sisse soobida.

o

Katsetage alati uue puhastusaine sobivust varja-
tud kohal.

Kloor ja sool voivad panna grilli roostetama.
Kui kasutate grilli mere véi ujumisbasseini
vahetus ldheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Hooldus

Terasosi tuleb to6delda kaupluses mitgilolevate terase
hooldamiseks moéeldud 6lidega 2-3 korda aastas. Nii
valdite mustuse ja roosteplekkide teket teraspindadele.

Arge unustage veenduda 6li sobivuses, katsetades seda
esmalt ménel varjatud kohal.

Kontrollige regulaarselt karu, pannalde, 6huventiilide ja
sangade kruvide pingutatust. Grilli suured temperatuu-
rikdikumised voivad pohjustada kruvide I16dvenemist.

Olitage hingedel liikuvaid terasosi kaks korda aastas
universaalse 6liga.

Arge kasutage kruvide pingutamiseks kru-
vitrelli, sest see voib kruve véi muid terasosi
rikkuda. Kruvide liigse pingutamise tagajar-
jel tekkinud kahju ei kuulu garantii alla.

Hoiulepanek

Mustangi kamado-grill on méeldud aastaringseks
kasutamiseks, sest keraamiline kest voimaldab grillida
ka kilmema ilmaga.

Kui hoiustate grilli dues, drge unustage sellele kaitse-
katet (lisatarvik) peale tommata. Arge jitke grilli vihma
katte.

Veenduge enne kaitsekatte paigaldamist, et grill on
taielikult jahtunud ja h6déguvad séed kustunud.

Pikemaajaliseks talviseks hoiulepanekuks soovitame
garaazi voi eraldi katusealust.

Arge unustage grilli rattaid hoiustamise ajaks lukustada.

Parast pikemat hoiustamist puhastage grill juhiste jargi
enne, kui selle kasutusele votate.

Arge hoiustage grilli kohas, kus katuselt
: langev lumi kukub grilli peale. Lume ja jda
tekitatud kahju ei kuulu garantii alla.



Lisavarustus

Grillimissiisteem

Tootekoodid: M 325401, L 325402

Mustangi grillimissiisteem muudab kamado-grilli veelgi
mitmekiilgsemaks. Tanu sellele saate korraga valmis-
tada toitu nii otsese kui ka kaudse soojuse abil. Grilli-
misstisteem hoélmab kaht spetsiaalset poolkuukujulist
grillresti, kaht spetsiaalset poolkuukujulist soojaplaati,
roostevabast terasest panniraami ja roostevabast tera-

sest sorestikku, mille abil saab kasutada reste kahel eri
tasapinnal.

A1 ——
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Korgendusrest

Tootekoodid: S/M 325397, L/XL 325398

Mustangi kérgendusrest suurendab kamado-grilli

grillimispinda ja véimaldab kiipsetada nditeks pitsat
voimalikult kaane lahedal.

Kiipsetus-/pitsakivi

Tootekoodid: M-suuruses pitsakivi 32 cm 273977,
L-, XL- ja XXL-suuruses pitsakivi 42 cm 612093

Mustangi kiipsetuskivi on valmistatud vastupidavast

kordieriidist. Kiipsetuskivi saab kasutada leibade, piru-
kate ja pitsade kipsetamisalusena.

ET



ET

Restitangid

Tootekood: 300540

Roostevabast terasest valmistatud tangidega on lihtne
kuumi reste tosta.

|
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Vardakomplekt

Tootekoodid: M 325408, L 325409

Mustangi elektriline vardakomplekt véimaldab nditeks
tervet praadi, broilerit voi kebabirulli Ghtlaselt kiipse-
tada. Kdepideme réngas on ihest servast krgem, et
kamado-grilli kaant saaks normaalselt kasutada.

Siuitiiteventilaator

Tootekood: 610669

Kamado-grilli alumise 6huventiili jaoks méeldud venti-
laator toodab siite jaoks tohusalt 6hku, et stititamine ja
kasutusvalmis seadmine kulgeks kiiremini.

Kamado-grilli puidust laud L

Tootekood: 604571

Mustangi puidust laud on maitsekas ja tugeva konst-
ruktsiooniga mannipuulaud, mis lisab grilli Gmber olu-
list hoiu- ja toopinda. Laual on teisaldamist holbustavad
suured lukustatavad rattad.

Lauaga on kaasas terasest jalus, mis takistab grillist
eralduva soojuse levikut puitosadele.

Laud tarnitakse tootlemata kujul, et saaksite seda teile
sobiva varvi/ainega toddelda.

Laud on 120 cm lai ja 90 cm sligav.

Laud on méeldud kasutamiseks L-suuruses kama-
do-grilliga, kuid seda saab sobitada ka M-suuruses
grillile, kui lisada 604579 Mustangi puidust laua regu-
leerimiskomplekt Kamado M.




Kaitsekate Deflektor

Tootekoodid: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, Tootekoodid: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Kamado L puidust laua kaitsekate 125 x 95 x 115 cm
605795

Kaitseb kamado-grilli sademete, tolmu ja lindude eest.

Tuharoop

Tootekood: 325396

A
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Torgete korvaldamine

Iga grill voib téotamast tdrkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti kdrvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, p6érduge edasimiilja poole.

Torge Véimalik p6hjus Lahendus

Ulemise ventiili kruvid on liiga Loédvendage kaane sisekdiljelt kruvi-

pingul. ¢ osid.
Ohuventillid ei t56ta digest. o e
i Ventiilid on mustuse ja rasva i Koputage ventiili kummivasaraga,
i tottu kinni kleepunud. ¢ kuni see liigub. Puhastage ventiil.
Ohuventiilid on suletud. Avage &huventiilid.
Grill Qistitt. e s T
Kolde 6huavad on ummistunud I?.uhastage kolle ja eemaldage sealt
liigne tuhk.
Tuli ei saa kullalt hapnikku. Avage alumine 6huventiil taielikult.
i ~ . i Puhastage kolle ja eemaldage sealt
Grill ei kuumene piisavalt. Kolde 6huavad on ummistunud. - Jiigne tuhk.
Siitt ei ole killalt. : Llsagg sutt ja avage alumine 6hu-
¢ ventiil.
i Sulgege dhuventiilid ja oodake,
' i kuni hodguvad sded sumbuvad. Kui
. Tuli saab liiga palju hapnikku. . temperatuur on langenud, avage
; ¢ Ohuventiilid veidi. Vajaduse korral
Grill kuumeneb liialt. . stitidake grill uuesti.
: : Summutage hédguvad séed. Kui h66-
Sutt on liiga palju. guvad séed on jahtunud, eemaldage
¢ neist osa ja stiidake grill uuesti.
: i Lédvendage kaane hinge kruve ja
i Grilli kaas ei sulgu korralikult. i sattige kaas oigesti paika. Pingutage
Grillstisi/-brikett ei siitti, ehkki ventii- : . hinge kruve.
lid on suletud. ................................................................. .........................................................................
i Tihendis on auk véi 66nsus. i Vahetage tihend vilja.

Juuspraod tekivad keraamiliste
¢ Pinnal on ndha vorkjaid juuspra- : materjalide soojuse levimisest, sagel
i gusid. i juba tootmise kdigus. Need ei méjuta
' ¢ grilli kasutamist ega kasutusiga.




Garantii

Mustangi kamado-grillile kehtib vdhemalt 24-kuuline Koigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada

tootmis- ja materjaligarantii. Garantiitingimused eri- ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupaev.

nevad mudeliti. Ajakohased garantiitingimused leiate
meie veebilehelt:

mustang-grill.com
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Laipni ludzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvéléjaties “Mustang” grilu.
“Mustang” velas klat par jasu grila pavadoni un
nodrosinat jums grilesanu, par kadu jas sapno-
jat.“Mustang” ir radies ar vélmi baudit nestei-
dzigu un relaksétu édienu pagatavosanu kopa
ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju més
vélamies piedavat jums.

“Mustang” grili un piederumi ir rGpigi izstradati un
eleganti, tapéc varam ar tiem lepoties. Masu ilg-
gadéja pieredze un profesionalas prasmes atspo-
gulojas katra no masu produktiem, un tiem piemit
visas sadiem izstradajumiem butiskas funkcijas un
ipasibas. Esam parliecinati, ka Sis grils Jus priecés
ilgu laiku, ja vien atcerésieties to pienacigi uzturéet
un tirit vadoties péc 3aja rokasgramata sniegtajiem
noradijumiem.

Plasaka grilu izvéle

“Mustang”ir zimols, kas pieder somu uznému-
mam “Tammer Brands Oy”.“Mustang” piedava visu
griléSanai nepiecieSamo aprikojumu, piederumus,
darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-
tu klastu ktpinasanai un picu cepsanai. Mums ir
lieliski pazistama griléSanas kultura, tapéc varam
nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visva-
jadzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mus-
tang” ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams
veiksmigai grilé3anai.

Klientu apkalposana

“Tammer Brands Oy”,
talr.03 252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pirms grila lietosanas izlasiet lietosanas instrukciju
un saglabajiet to turpmakai uzzinai.

Sekojiet mums socialajos tiklos

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Lv
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/\ Bridinajumi un noradijumi
par drosibu

Pirms $i kamado grila lietosanas ir rupigi jaizlasa un japievérs uzmaniba Saja ro-
kasgramata sniegtajiem bridinajumiem un noradijumiem par droSumu. Sis grils ir
izgatavots saskana ar standartu EN1860-1.

Simbolu nozime: /\ BisTAMI!  (3) UZMANTBU!

Grila uzstadisana

Sis grils ir paredzéts vienigi lietosanai arpus Ja grils tiek novietots nepareizi, pastav
telpam, to nekad nedrikst izmantot iekstel- : ugunsgréeka risks. :
pas vai noslégtas telpas. Skatit talak atzimé- : et et ettt et et et et e e e et e et et e et aaaaaaant g

tospunktus. e ‘. ..... v‘v- .......... --- ........ .
: Grila lietosana iekstelpas un slégtas telpas :

: rada risku saindéties ar tvana gazi. :
® Izmantojiet grilu tikai arpus telpam. P PO P PP PPPRPPI g

® Neizmantojiet grilu blakus sienai, garaza, dzivo-
jamaja automobili vai treileri, cita slegta telpa vai
iekstelpas.

e Parliecinieties, ka grils ir novietots vismaz divu
metru attaluma no uzliesmojosiem materialiem.

e  Grilu nedrikst novietot zem nojumes vai saules-
sarga, jo pastav uzliesmojuma risks.

e Parliecinieties, ka grila tuvuma ir ugunsdzesa-
mais parsegs / rokas ugunsdze3amais aparats un
pirmas palidzibas aptiecina.

e Parliecinieties, ka grils ir novietots uz horizon-
talas un karstumizturigas virsmas, jo parastas
lietosanas laika no grila var aizlidot vai nokrist
karsti izdedzi.

e  Grilu nedrikst novietot uz jutigam virsmam vai to
tuvuma, jo normalas lietosanas laika no grila var
iz8lakstities un notecét tauki vai marinades.

® Neizmantojiet grilu ka kaminu.

A

X X




Visparéjie drosibas noradijumi

Kamado grila izmantosana neparedzétiem
mérkiem var radit apdraudéjumu, un ir pilni-
ba aizliegtas pat nelielas grila konstrukcijas
izmainas. Skatit talak atziméetos punktus.

Uzmanigi ievérojiet montazas instrukcijas un
nemiet vera, ka montazas laika nevienu detalu
nedrikst atstat nepiestiprinatu. Ja netiek ieveroti
noradijumi vai nav piestiprinatas detalas, lietoSa-
nas laika var rasties problémas. Par pareizu grila
montazu ir atbildigs lietotajs.

Izmantojiet tikai tadas 3kiltavas, kas atbilst
EN1860-3 standartam. Aizdedzinasanai neizman-
tojiet degskidrumu, benzinu, alkoholu vai citas
lidzigas kimiskas vielas.

Nelejiet degskidrumu uz degosam vai karstam
ogléem.

Lietosanas laika grils klast karsts, tapéc esiet ipa-
$i uzmanigs, ja ta tuvuma ir bérni, vecaki cilvéki
vai majdzivnieki.

Grils vislabak darbojas ar grilam paredzétam ko-
koglém. Grila nedrikst dedzinat malkas pagales.

Grila tie$a tuvuma nedrikst atrasties viegli uzlies-
mojosi materiali vai Skidrumi.

Uzmanieties no dimiem, kas rodas, lietojot grilu,
un nelietojiet grilu atvértu logu tuvuma.

Grilu lietosanas laika nedrikst atstat bez uzrau-
dzibas.

Lietojot grilu, dzirkste|u aizturétajam uz grila
apakséja varsta vienmer jabat aizvértam.
Lietojot grilu, neaizmirstiet valkat karstumizturi-
gus cimdus.

Uguns nodzésanai grila neizmantojiet Gdeni, jo
Gdens var sabojat keramikas virsmas. Nodzésiet
grilu, apslapéjot ogles.

Neparvietojiet grilu, ja tas tiek lietots vai péc
lietoSanas veél ir karsts.

Pirms lietoSanas vienmér parbaudiet, vai grils
nav bojats un nolietojies, un vajadzibas gadiju-
ma nomainiet bojato dalu pret jaunu.

Nelietojiet grilu, ja ir traucéta ta normala darbiba.

Nelaujiet bérniem lietot grilu.

Alkohols, recepsu zales un jebkada veida apreibi-
nosas vielas var ietekmét lietotaja spéjas drosi un
pareizi lietot grilu.

Atverot grila vaku, sakuma veriet to uzma-
nigi, lai gaiss varétu Ilenam un drosi pieklut
oglém. Tas lauj izvairities no parlieku lieliem
uzliesmojumiem un bojajumiem.

Lv
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Kamado grila izmantosana

Pasakumi pirms pirmas lietosanas

Pirmas lietosanas reizes mérkis ir parbaudit grila funk-
cionalitati un parliecinaties, vai térauda detalas nek|ast
valigakas termiskas izplesanas dél.

1. Parliecinieties, ka grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

Laujiet oglém izdegt lidz galam un pagaidiet,
[idz grils ir pilniba atdzisis.

4. Parbaudiet visas skrlves un vajadzibas gadijuma
pievelciet.

5. Tagad jasu grils ir gatavs lieto3anai.

Neizmantojiet grilu, ja grils ir bojats vai tam

trukst detalu.

Nelieciet grila parak daudz oglu, jo parak liels

karstums var sabojat grilu.

Pasakumi pirms katras lietosanas

Lai grila lietosana batu drosa un pareiza, pirms katras
lietosanas reizes ir javeic dazas parbaudes. Lidzu, uz-
manigi izlasiet talako kontrolsarakstu.

1. Parbaudiet, vai grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

2. Parbaudiet, vai grila tiesa tuvuma nav viegli
uzliesmojosu materialu vai skidrumu.

3. Iznemiet no kurtuves pelnus, kas radusies no
iepriekséjas grilésanas reizes.

4. Grilarestes/pannu notiriet un ieellojiet ar cepa-
mo ellu.

5. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

Neizmantojiet grilu, ja grils ir bojats vai tam

trakst detalu.

Kamado grila aizdedzinasana ar
serkocinu vai garam skiltavam
Keramikas grilos drikst izmantot tikai cietkoksnes
kokogles vai briketes. Aizdedzinasanai drikst izman-

tot tikai tadus iekura lidzek]us, kas atbilst standartam
EN1860-3.

1. Atveriet un nonemiet grila vaku.
2. Uzoglurezga uzliek apméram 3 saujas kokoglu.

3. Pievienojiet oglém “Mustang eko” aizdedzinasa-
nas kubinus.

4. Pilniba atveriet apakséjo gaisa varstu lidz 5.
pozicijai (A).

5. Laiaizdedzinatu aizdedzinasanas kubinus, iz-
mantojiet garu sérkocinu vai garas skiltavas (B).

6. Aizveriet vaku un pilniba atveriet augs$éjo gaisa
varstu lidz 5. pozicijai (C).

7. Kad kokogles vai briketes ir kluvusas gaisi pelé-
kas, tas ir gatavas.

Noreguléjiet gaisa varstus vélamaja pozicija.

9. Grils ir gatavs lietosanai.




Grila kurinasanai neizmantojiet malkas
pagales vai citu koksni. Nepareiza degma-
teriala izmantosana var sabojat grilu, un
uz visiem tadéjadi izraisitiem bojajumiem
neattiecas garantija.

Grila aizdedzinasanai neizmantojiet deg-
skidrumu, benzinu, denaturéto spirtu vai
citus Skidrus degskidrumus. Degskidruma
izmantos$ana var sabojat grilu, un uz visiem
tadeéjadi izraisitiem bojajumiem neattiecas
garantija.

Kamado grila aizdedzinasana ar oglu
iekurinasanas startera palidzibu
Atrai grilesanai aizdedzinasanu var veikt ar oglu iekuri-

nasanas starteri.“Mustang” oglu iekurinasanas starteri
pardod atseviski.

1. Atveriet un nonemiet grila vaku.

2. Novietojiet dazus “Mustang eko” aizdedzinasanas
kubinus uz oglu rezga (A).

3. Novietojiet oglu iekurinasanas starteri tiesi uz
aizdedzinasanas kubiniem.
4. Piepildiet oglu iekurinasanas starteri ar “Mus-

tang” grila oglém vai briketeém.

5. Izmantojiet garu sérkocinu vai skiltavas (B), lai

aizdedzinatu aizdedzinasanas kubinus pa gaisa
caurumiem iekurinasanas starteri.

6. Pilniba atveriet apakséjo gaisa varstu lidz 5.
pozicijai (C).

N

Ogles/briketes ir gatavas lietosanai, kad uz ieku-
rinasanas startera ir redzamas liesmas (D).

8. Uzmanigi uzberiet degosas ogles/briketes uz
oglu restém (E). Neaizmirstiet lietot grila cimdus.

9. Noregulgjiet gaisa varstus vélamaja pozicija.

10. Grils ir gatavs lietosanai.

Izmantojot iekurinasanas starteri, keramikas
apvalkam nav tik daudz laika uzkrat siltumu
ka parastas iekurinasanas gadijuma. Tas
janem véra, jo ipasi, ja gatavosanas laiks ir
ilgaks.

Lv
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Grilesana zema temperatura

Ipasi lielus galas gabalus vélams grilét ilgak zemaka
temperatara, lai gala klatu miksta un tik viegli neizzatu.
Zema grilésanas temperatira ir piemérota ari maigaku
sastavdalu grilésanai. Talak pieejami noradijumi grilésa-
nai zema temperatura.

Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperatlru uz vaka termo-
metra.

3. Kadirsasniegta vélama temperatira, iestatiet
augséjo un apakséjo gaisa varstu uz 0,5-1. pozi-
ciju (A).

4, Javelaties, varat ierobezot tieSo karstumu ar
siltuma sadales plaksni vai deflektoru (B).

5. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

Reguléjot gaisa varstus, neaizmirstiet lietot
karstumizturigus griléSanas cimdus.

Kupinasana

Kamado grila kiipinasanu veic, novietojot samitrinatas
kdpinasanas skaidas tiesi virs kokoglém. Kupinasanai
var izmantot ari “Mustang” kipinasanas koka gabalus.
Talak pieejami noradijumi kGpinasanai.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperatdru uz vaka termo-
metra.

3. Kad ir gandriz sasniegta vélama temperatra,
iestatiet augséjo un apakséjo gaisa varstu uz
0,5-1. poziciju (A).

4. Atveriet vaku un novietojiet samitrinatas kdpina-
$anas skaidas virs kokoglém.

5. Uzlieciet kGpinamas izejvielas uz grila restém un
aizveriet vaku.

Kokoglu vai brikesu papildinasana
grilesanas laika

llgstosas gatavosanas gadijuma var bat nepieciesams
grila papildinat kokogles vai briketes. To var viegli izda-

rit caur grila restes atveri. Lai grilésanas laika pievienotu
kokogles vai briketes, rikojieties, ka noradits talak.

1. Atveriet vaku.
2. Atveriet grila restes atveri (C).

3. Pievienojiet kokogles vai briketes, izmantojot
garas grilésanas stangas un cimdus.

Aizveriet grila restes atveri.

Aizveriet vaku.

@ Katru reizi, kad atverat grila vaku, mainas

grila iekséja temperatira, kas var mainit
gatavosanas laiku.




Grilésana augsta temperatura

Edienus, kam nepieciesama atraka pagatavosana, paras-
ti grilé augstaka temperatara (220-300 °C). Sada veida
izejvielu arpuse klust kraukskigaka, bet iekSpuse paliek
suliga.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperatlru uz vaka termo-
metra.

3. Kadirsasniegta vélama temperatira, iestatiet
apakséjo gaisa varstu 5. pozicija (A).

4. lestatiet augséjo gaisa varstu 2.-3. pozicija (B).

5. Tagad grils ir gatavs lietosanai.
Atverot grila vaku, sakuma veriet to uzma-
nigi, lai gaiss varétu léenam un drosi pieklut

oglém. Tas lauj izvairities no parlieku lieliem :

uzliesmojumiem un bojajumiem.

@;...........‘
B ceo

A

Cepsana

Kamado grils lieliski darbojas ari ka keramikas krasns
gan ilgakai cepsanai, gan atrai cepSanai augsta tem-
peratlra, pieméram, picas pagatavosanai. Cepsana
kamado grila notiek 200-400 °C temperatara.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Kad aizdedzinasanas kubini ir sadegusi, atveriet
vaku un uzstadiet siltuma sadales plaksni.

3. Uzgrila (C) novietojiet restes un picas cepsanas
akmeni (papildu piederums).

4. Aizveriet vaku un laujiet oglém pienacigi iedeg-
ties.

5. Pastavigi vérojiet temperatdru uz vaka termo-
metra.

6. Kad ir sasniegta vélama temperatira, iestatiet
abus gaisa varstus 2.-3. pozicija (D).

7. Javélaties cept augstaka temperattra, piemé-
ram, picu, atstajiet abus gaisa varstus 5. pozicija

(E).

8.
9.

Tagad grils ir gatavs lietosanai.

Cepot picu, varat izmantot ari virséjas restites
(papildu piederums), lai picu pietuvinatu augs-
dalai un karstums no augsas butu péc iespéjas
lielaks (F).

T

eo00

Lv



LV

Temperaturas visparéja kontrole

Kamado grila temperatlru regulé, mainot gaisa dau-
dzumu. Temperaturu ietekmé ari kokoglu daudzums un
kvalitate. Talak nosauktas vissvarigakas lietas, kas jazina
par siltuma regulésanu.

1. Apakséjais gaisa varsts tiek izmantots, lai ielaistu
gaisu, bet augséjais — lai to izlaistu.

2. Apakséjais gaisa varsts lauj regulét siltumu
aptuveni.

3. Augséjais gaisa varsts temperatdru regulé preci-
zak.

4. Javélaties paaugstinat temperataru, grila krasni
jaielaiz vairak gaisa (A-B).

5. Javélaties pazeminat temperataru, attiecigi
jaierobezo grila gaisa padeve (B-A).
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Tauku aizdegsanas

Péc katras griléSanas reizes no kurtuves, uguns gre-
dzena un siltuma sadales plaksnes janonem tauku vai
marinades parpalikums.

Ja grila uzkrajas parak daudz tauku, tie var aizdegties
un izraisit tauku aizdegSanos, kas var sabojat grilu un
izraisit bistamu situaciju.

Tas janem véra, jo 1pasi tad, ja vienlaicigi grilé lielu dau-
dzumu treknas galas, jo no galas pilosie tauki uzkrajas
kurtuves apaksa.

Uzliesmosana

Lietojot gazes grilu neliels uzliesmojums ir normala
paradiba, un tas ari pieskir édieniem garsu. Ja uzliesmo-
jumu ir daudz, tas paaugstina grila iek$éjo temperatiru
un palielina tauku pilésanu no griléta édiena. Savukart
tas palielina tauku aizdeg3anas risku. Siiemesla dé| tiek
veikti profilaktiski pasakumi, lai izvairitos no uzliesmo-
jumiem.

1. No galas nonemiet liekos taukus.
2. Centieties gatavot galu pareiza temperatura.

3. Parliecinieties, ka kurtuvé vai uz ta sienam nav
lieku tauku vai marinades.

4. Kad vien iespéjams, turiet vaku aizvértu.
Griléjot ar aizvértu vaku, temperatura ir
vienmeérigaka un vieglak kontrolejama.

Grila izslegsana

Kad esat beidzis izmantot grilu, ogles ir vérts nodzést,
lai nakamaja reizé grilésanu varétu turpinat ar tam
pasam oglém. Izslédziet grilu, ka noradits talak.

1. Aizveriet vaku.

2. Aizveriet apaks$éjo un augséjo gaisa varstu pilni-
ba ciet lidz 0 pozicijai (C).

3. Turiet vaku un gaisa varstus aizvértus lidz naka-
majai dienai, kad ogles noteikti bus izdzisusas un
grils bas atdzisis.

Oglu dzésanai neizmantojiet tideni. Uz kar-
stam oglém uzliets Gidens var sabojat grilu.




Sanu panelu uzstadisana un
lietosana

“Mustang” kamado grila sanu paneli ir viegli piestipri-
nami un nonemami, pieméram, tirisanai vai ja vélaties
vairak brivas vietas ap grilu (A).

Sanu panelus var nolaist glabasanas laika, kas lauj
izmantot ari aizsargparklaju (papildu piederums) (B).

Abus sanu panelus var viegli uzstadit un nofiksét augsé-
ja stavokli (C), nodrosinot pietiekami daudz vietas uz
letes (D) un értus piekaramos akus grilésanas piederu-
miem (E).

Maksimala sanu panelu kravnesiba 8 kg /
panelis.
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Noderigi ieteikumi

Visparigi grilésanas noradijumi

Grilésana ir loti vienkarsa un relakséjos3a, ja vien atce-
raties dazas mazas nianses un ievérojat $o0s visparigos
grilésanas noradijumus.

e Grilam jabut kartigi uzkarsetam. Keramikas
apvalks efektivi saglaba siltumu, tadéjadi atvieg-
lojot temperaturas uzturésanu. Kad grila restes
un pannas ir pienacigi uzkarsétas, tiek samazina-
ta édiena sakere un izveidota pienaciga édiena
gatavosanas virsma.

* Negrilgjiet ar netiru aprikojumu! Vecas
marinades un partikas atliekas viegli pielip pie
rezga un griléjama édiena. Péc katras lietosanas
notiriet grila restes un pannas. Tada veida tie ir
gatavi nakamajai lietosanai.

* Novietojiet grila aprikojumu tuvuma. Pa-
reizu griléSanas laiku un temperataru ir vieglak
kontrolét, ja visi nepiecieSamie riki, garsvielas,
marinades un piederumi ir grila tuvuma.

® @Grilgjiet ar aizvertu vaku péc iespéjas biezak.
Griléjot ar aizvértu vaku, grila temperatira nesa-
mazinas un grilé3anas laiks tiek saisinats.

* Apgroziet galu péciespéjas retak, ar vienu
reizi ir pietiekami. Kad édiens ilgstosi atrodas uz
grila pannas/restém, uz virsmas izveidojas skaisti
brana virskarta.

e Termometrs palidzés! Parak ilga grilésana sausi-
na édienu un saboja ta garsu. Lai iegltu labakos
rezultatus, izmantojiet galas termometru.

* Laujiet galai atpusties 10-20 minutes pirms
galas sagrieSanas/ésanas. Galai atpusoties, tem-
peratlra stabilizéjas, un, to griezot, neiztek tik
daudz skidruma.

Marinades

Marinazu izmantosana ir |oti izplatita grilésana, un

to funkcija ir garsvielu pievienosana édienam, lai tas
iegltu vélamo garSu. Tomér marinades izraisa ari
partikas degsanu uz restém un pannam. Tapat taukai-
nas marinades var izlit kurtuvé un uz oglém un izraisit
nevajadzigu uzliesmojumu vai pat tauku aizdeg$anos.
Izmantojot dazus talak minétos padomus, jis samazina-
siet marinades raditas problémas.

1. Pirms liekat édienu uz grila, méginiet noslaucit
marinades parpalikumus.

2. Jagrilésanas laika pievienojat marinadi, vienmér
izmantojiet grila suku. Nelejiet marinadi tiesi no
pudeles uz édiena.

3. Grilesanas laika labak ir izmantot sausas marina-
des.

Gatavu édienu marinésanai neizmantojiet
marinadi, kas palikusi péc neapstradata pro-
dukta marinésanas. Baktérijas no jélas galas
tiek parnestas uz gatavo edienu.

IzvairiSanas no édiena pielipSanas

Ediena pielipsana pie grila restém/pannas ir |oti pazista-
ma paradiba grilétajiem. Lik, dazi padomi, kas palidzés
izvairities no liekas édiena pielipsanas.

1. Sakarséjiet grilu lidz pietiekami augstai tempe-
raturai.

2. Pirms édiena ievietosanas grila notiriet grila
restes un pannas.

3. Pirms grila uzliksanas apsméréjiet grila zonu un
grilejamo édienu ar e]lu.

4. Negroziet griléjamo édienu parak atri, laujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.



GrileSanas temperaturas noradijumi

Talak noraditi lielakajai dalai sastavdalu ieteicamie grilésanas laiki un temperatira. Grilésanas laiku vai temperataru var
ietekmét kokoglu kvalitate un daudzums, laika apstakli un grila tiriba.

GrileSana zema temperatira / kupinasana

Sastavdala

Liellopa kratina (“Brisket”)

Vesels cukgalas kakla gabals
(“Kassler”)

Grila temperatiira

100-110°C

Izejvielu temperatiira Grilésanas laiks
90-95 °C 2-3 h/kg

60-65 °C { 8-9 h(~2kg)

virs 93 °C 3 h/kg

85°C 4h(~2kg)

virs 75 °C 2-3 h

80 °C 4-5 h(~2kg)

virs 65 °C 40-60 min / kg

Griléesana videja temperatura

Izejviela

Vesela liellopa fileja

Grila temperatiira

160-180 °C

Izejvielu temperatiira Grilesanas laiks

| 50-57°C . 30-45 min/kg
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GrileSsana augsta temperatura / cepsana

Izejviela Grila temperatira Izejvielu temperatiira Grilesanas laiks

tti‘z:::;pa sarkanas filejas / filejas 220-250°C 52-66°C 2-3min/ puse
CngalasﬁleJasstEIks”bmaZZOOC ................................ 65_700(: ..................................... 3mm/puse ..................
Burgerugalazso_zmoc ........................ 6O°C ............................................ 3m|n/puse ..................
Gnletanesmaszso_zmoc ........................ _ .................................................... 6_10mm .......................
Plca(cepuzplcasakmens) ......................... VIrS3SOOC ......................... - .................................................... 4_6mm ..........................

Noradijumi kupinasanai

Klpinasana nav pareiza vai nepareiza veida, viss ir atkarigs no personigajam velmém. Ari izejvielai nav nozimes, jo
kdapinat var gandriz visu — galu, zivis, darzenus, sieru vai pat auglus. “Mustang” klipinasanai piedava vairakus dazadas
malkas veidus, un katrs no tiem pieskir ipasu garsu. Talak ir sniegtas visparigas vadlinijas par koksnes veidiem dazadam
izejvielam.

Maigi/saldi Izejviela

Spécigi Izejviela




Grila tirisana un glabasana

Grila kalposanas laiks tiks ievérojami paildzinats, ja
requlari rapésities par grila tiriSanu un apkopi. Ja grils
pietiekami neuzkarst vai édiens viegli pielip pie pannas,
grils nav tirits vai uzturéts atbilstosi noradijumiem.

Grila restes un pannas

Grila restes un pannas vienmér janotira uzreiz péc lie-
tosanas, kamér grils vél ir silts. Grila tirisanai izmantojiet
grila tirianas suku vai lapstinu.

Grila restes un pannas var mazgat ari ar maigu mazga-
sanas lidzekli un siltu tdeni. Neaizmirstiet péc mazgasa-
nas kartigi nosusinat un ieellot grila restes un pannas.

Tirisanai neizmantojiet metinasanas térauda
suku. Garantija neattiecas uz bojajumiem,
kas radusies térauda sukas lietosanas dél.

Grila ieksejas virsmas

Keramikas grili ir pasattirosi, tas nozimé, ka tirisana no-
tiek, uzkarséjot grilu pietiekami karstu, lai no iek3éjam
virsmam un siltuma sadales plaksnes sadedzinatu liekos
taukus, marinadi un eédiena atliekas.

1. Péclietosanas aizveriet vaku.

2. Pilniba atveriet aug$éjo un apakséjo gaisa varstu
lidz 5. pozicijai.

3. Paaugstiniet temperataru lidz 260-300 °C.
Saglabajiet augstu temperatiru aptuveni 30
minates.

5. Aizveriet apak$éjo un augséjo gaisa varstu pilni-
ba ciet lidz 0 pozicijai.

6. Turiet vaku un gaisa varstus aizvértus lidz naka-
majai dienai, kad ogles noteikti bis izdzisusas un
grils bas atdzisis.

lekSpuses tiriSanai neizmantojiet iideni vai
mazgasanas lidzeklus. Porainais keramikas
materials var uzstikt Skidrumu, un tas var
radit plaisas.

Atbrivosanas no pelniem

Kad kurtuvé esosas ogles ir drosi nodzéstas un grils ir
atdzisis, pelnus var iznemt caur apakséjo varstu, izman-
tojot grila komplektacija ieklauto pelnu skrapi.
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Grila aréjas virsmas

Grila arpusi var notirit, noslaukot to ar mitru dranu un
vieglu mazgasanas lidzekli, kad grils ir atdzisis.

Termiska izpleSanas var izraisit mikroplaisas uz aréjas
virsmas. Mikroplaisas neietekmé izstradajuma kvalitati
vai lietosanu un netiek uzskatitas par razosanas vai
materiala defektu.

Grila terauda detalas un ratini

Regulari jatira ari grila térauda dalas un ratini. Sim deta-
|am var izmantot $adas visparigas vadlinijas.
1. Grilatérauda dalas notiriet ar “Mustang” grila

tindanas lidzekli vai maigu trauku mazgasanas
[idzekli un tiridanas dranu.

Neaizmirstiet rGpigi nosusinat notiritas detalas.

3. Bridinajuma teksta virsmu tirisanai nelietojiet
mazgasanas lidzek|us, jo tie var atvienot tekstus
vai citus drosibas markéjumus.

4. Vismaz tris reizes gada notiriet visas grila aréjas
virsmas, lai novérstu netirumu pielipsanu pie
virsmam.

5. Vienmér parbaudiet jauna tiridanas lidzekla pie-
mérotibu neuzkrito3a vieta.

Hlors un sals var izraisit grila riiséSanu. Ja
grilu izmanto jaras vai peldbaseina tiesa
tuvuma, grils ir jatira katru nedélu.

Apkope

Térauda detalas 2-3 reizes gada jaapstrada ar tirdznie-
ciba pieejamam térauda apstrades ellam. Tas novérs
netirumu un rasas plankumu veidosanos uz térauda
virsmam.

Neaizmirstiet pirms lietoSanas parbaudit ellas pieméro-
tibu, pieméram, izméginot ellu mazak redzama vieta.

Regulari parbaudiet ratu, kronsteinu, gaisa varstu un
rokturu skravju pievilkSanu. Lielu temperataras svarsti-
bu grila rezultata skraves var k|at valigakas.

Divreiz gada ar universalu ellu ieellojiet engu kustigas
térauda dalas.

PievilkSsanai neizmantojiet elektrisko skri-
vgriezi, jo tas var sabojat skruves vai citas
terauda detalas. Garantija neattiecas uz bo-
jajumiem, kas radusies parmeérigas skriivju
pievilksanas del.

Glabasana

“Mustang” kamado grils ir paredzéts lietosanai visa
gada garuma, jo keramikas apvalks lauj grilét ari vesaka
laika.

Glabajot grilu arpus telpam, parliecinieties, ka tas ir par-
klats ar aizsargparklaju (papildu piederums). Neatstajiet
grilu samirkt lieta.

Pirms grilu apsedzat ar parklaju, parliecinieties, ka grils
ir pilniba atdzisis un ogles ir apdzisusas.

llgakai glabasanai ziema iesakam grilu novietot garaza
vai zem atseviska jumta.

Neaizmirstiet nofiksét grila ritenus glabasanas laika.

Péc ilgakas glabasanas pirms lietosanas vienmér noti-
riet grilu saskana ar noradijumiem.

Neglabajiet grilu vietas, kur tam no jumta
var uzkrist sniegs. Garantija neattiecas uz
bojajumiem, kas radusies sniega un ledus



Papildu piederumi

Grilesanas sistema

Precu kodi: M 325401, L 325402

“Mustang” grileésanas sistéma padara jusu kamado grilu
vél daudzpusigaku. Sisistéma |auj vienlaikus gatavot
édienu ar tieSo un netieSo karstumu. Grileé3anas sistéma
ietilpst divas atseviskas pusmeéness formas grilésanas
restes, divas atseviskas pusméness formas siltuma

sadales plaksnes, nerusejosa térauda pannas stativs un

nerlséjosa terauda ramis, kas lauj izmantot restes divos
dazados limenos.

Virsejas restes

Precu kodi: S/M 325397, L/XL 325398

“Mustang” virséjas restes sniedz kamado grilam vairak
vietas grilédanai un lauj gatavot picu péc iespéjas tuvak
vakam.

Cepsanas akmens / picas akmens

Precu kodi: M izméra picas akmens, 32 cm, 273977,
L, XL un XXL izméra picas akmens, 42 cm, 612093

“Mustang” cep$anas akmens ir izgatavots no izturiga
kordierita akmens. Cep3anas akmeni var izmantot ka
maizes, piragu un picu cepsanas paplati.
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Grilésanas knaibles

Preces kods: 300540

Nerlséjosa térauda knaibles atvieglo karstas restes
pacelsanu.

|
L\
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Grilaiesms

Precu kodi: M 325408, L 325409

“Mustang” elektriskais grila iesms lauj vienmérigi izcept,
pieméram, veselu cepeti, broileru vai kebabu. Aizdares
gredzens viena pusé ir augstaks, lai jus varétu normali
izmantot kamado vaku.

Aizdedzinasanas ventilators

Preces kods: 610669

Kamado grila apakséja gaisa varsta ventilators efektivi
piegada gaisu oglém, tadéjadi paatrinot grila iekursa-
nos un darba gatavibas sasnieg3anu.

Koka galds kamado grilam L

Preces kods: 604571

“Mustang” koka galds ir elegants un izturigs priedes
koka galds, kas palielina nepieciesamo glabasanas un
darba vietu ap kamado grilu. Galdam ir ari lieli blokéja-
mi riteni, kas atvieglo parvietosanu.

Galdam ir térauda pamatne, kas novers karstuma par-
nesi no grila uz koka konstrukcijam.

Galds tiek piegadats neapstradats, tapéc to var apstra-
dat ar jums piemérotako krasu/vielu.

Galds ir 120 cm gars un 90 cm plats.

Galds ir paredzéts L izméra kamado grilam, tacu to var
pielagot M izmeéra kamado grilam, izmantojot 604579
“Mustang” koka galda parveidosanas komplektu Kama-
do M.




Aizsargparklajs Deflektors

Precu kodi: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, aiz- Pre¢u kodi: Kamado M 300538, Kamado L 313529

sargparklajs Kamado L koka galdam, 125x 95 x 115 cm,

605795

Ar aizsargparklaju pasargasit savu kamado grilu no
lietus, putekliem un putniem.

Pelnu skrapis

Preces kods: 325396

A
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Problemu noversana

Visiem griliem var bat darbibas traucéjumi. Sie defekti parasti ir viegli novérsami. Ja talakaja diagramma neatrodat
atbildi uz savu problému, sazinieties ar izplatitaju.

Probléma

Gaisa varsti nedarbojas pareizi.

Grils nek|ast pietiekami karsts.

Grils klast parak karsts.

ja varsti ir aizverti.

Grila virsmas bojajumi.

Kokogles/briketes neizdziest pat tad,

lespéjamais iemesls

Augséja varsta skraves ir parak
ciesi pieskravétas.

Varsti ir aizséréjusi netirumu un
smérvielu del.

Gaisa atveres kurtuve ir aizspros-
totas.

Liesma nesanem pietiekami
daudz skabek]a.

Gaisa atveres kurtuve ir aizspros-
totas.

Liesma sanem parak daudz
skabekla.

Uz virsmas ir redzamas mik-
roplaisas.

Risinajums

Atskravéjiet brivaku skravi vaka
iekSpusé.

Padauziet pa varstu ar gumijas amu-
ru, lai liktu varstam kusteéties. Iztiriet
varstu.

Iztiriet kurtuvi un iznemiet no tas
liekos pelnus.

Iztiriet kurtuvi un iznemiet no tas
liekos pelnus.

Pievienojiet vairak oglu un atveriet
apakséjo gaisa varstu.

Aizveriet gaisa varstus un pagaidiet,
lidz ogles apdziest. Kad temperatira
ir pazeminajusies, nedaudz atveriet
gaisa varstus. Ja nepieciesams, vélreiz
aizdedziniet grilu.

Apdzésiet ogles. Kad ogles ir atdzi-
susas, iznemiet daju oglu un atkal
aizdedziniet grilu.

Atskravéjiet vaka enges skrives un
noreguléjiet vaku. Pievelciet engu
skraves.

Mikroplaisas rodas keramikas ma-

i terialu termiskas izple$anas dél, kas

bieZi rodas jau razosanas procesa.
Mikroplaisas neietekmé grila lietosa-
nu vai kalposanas laiku.




Garantija

“Mustang” kamado griliem ir vismaz 24 ménesu razo- Saistiba ar visiem garantijas jautajumiem jums bus
$anas un materialu garantija. Tomér garantijas nosa- nepiecieSsams uzradit ¢eku, kas apliecina pirkuma vietu
cljumi atskiras atkariba no modela, tapéc, lai uzzinatu un datumu.

jaunakos garantijas noteikumus un nosacijumus, lidzu,
apmekléjiet masu timek]a vietni.

mustang-grill.com
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Sveiki atvyke |
~Mustang” kepsniniy pasaulj

Dziaugiameés, kad nusprendéte pasirinkti
»Mustang” kepsnine.,,Mustang” nori tapti jiisy
grilio draugu ir suteikti svajoniy potyrius nau-
dojantis kepsnine.,,Mustang” atsirado i$ noro
atsipalaidavus ir neskubant mégautis maisto
gamyba su Seima ar draugais, tad ta pacia idéja
norime pasiulyti ir jums.

+Mustang” kepsninés ir priedai yra rapestingai
planuojami ir gaminami, tad galime drasiai jais
didziuotis. Musy ilgalaiké patirtis ir profesiona-
lumas regimi kiekviename musy gaminyje, kurie
turi visas svarbiausias funkcijas bei savybes. Esame
tikri, kad $i kepsniné jus dziugins ilga laika, tik
svarbu nepamirsti jos priziuréti ir valyti pagal Sio
naudojimo vadovo instrukcijas.

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

+.Mustang” yra Suomijos jmonei,Tammer Brands
Oy priklausantis prekés Zzenklas.,Mustang” sitlo
visg kepsniniy jranga, priedus, reikmenis ir atsargi-
nes dalis bei platy rakymui ir picy kepimui skirty
gaminiy pasirinkima. Puikiai pazjstame kepsniniy
kultara, tad galime uztikrintai pasialyti pacius
tinkamiausius ir Siuolaikiskiausius gaminius. Taigi,
+Mustang” yra toks prekés zenklas, kurio vieno
pakanka sékmingam maisto ruosimui kepsninéje.

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. 032521111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmems.

Sekite mus socialiniuose tinkluose

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

LT
Grillaa Mustangilla
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/\ Saugos instrukcijos ir jspéjimai

Jei naudosite Sig kepsnine ,Kamado*, pries naudojima privalote atidziai perskaityti
ir atkreipti démesj j Siame naudojimo vadove pateiktus jspéjimus bei saugos nuro-
dymus. Si kepsniné pagaminta pagal standarta EN1860-1.

Simboliy paaiskinimas /A PAVOJUS! @ DEMESIO!

Kepsninés naudojimo vieta

Si kepsniné numatyta naudoti tik lauke, jos : Pastacius kepsnine instrukcijy neatitinkancio-
niekada nenaudokite vidaus patalpose arba : je vietoje gali kilti gaisro pavojus. :
uzdaroje vietoje. Perziurékite toliau pateiktus : et et ettt et et et et e e e et e et et e et aaaaaaant g
svarbius dalykus. S P S

Naudojant kepsnine vidaus ar uzdarose patal-
: pose kyla pavojus apsinuodyti smalkémis. :
e Kepsnine naudokite tik lauke. ettt et et ta e et et e et et et aaea et anaanan 3

e Nestatykite kepsninés prie sienos, garaze, kem-
peryje, turistiniame namelyje, kitose uzdarose ar
vidaus patalpose.

e  Pasirapinkite, kad kepsniné baty pastatyta ne
maziau nei dviejy metry atstumu nuo degiy
medziagy.

e Kepsninés negalima statyti po tentu ar skéciu
nuo saulés, kad jy neuzdegty.

e Pasirupinkite, kad prie kepsninés buty gaisro
gesinimo audeklas / rankinis gesintuvas ir pirmo-
sios pagalbos vaistinélé.

e Kepsnine reikia pastatyti ant horizontalaus, kars-
Ciui atsparaus pagrindo, nes naudojimo metu i$
kepsninés gali tyksti arba varvéti karsti purslai.

e Kepsninés negalima statyti ant lengvai paZzei-
dziamo paviriaus arba netoli jo, nes jprasto nau-
dojimo metu i3 jos gali laséti arba tekéti riebalai
ir marinatas.

e Kepsninés nenaudokite kaip ugniakuro.

A
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Bendrosios saugos instrukcijos

Kepsninés ,Kamado” naudojimas ne pagal

paskirtj gali sukelti pavojy, be to, draudzia-

ma atlikti net ir smulkiausius kepsninés
konstrukcijos pakeitimus. Perziurékite toliau
pateiktus svarbius dalykus.

Tiksliai laikykités surinkimo instrukcijy ir Zinokite,
kad surinkus kepsnine negali likti nepanaudoty
detaliy. Nesilaikant instrukcijy arba nesudéjus
visy detaliy, véliau gali kilti problemy naudojimo
metu. Uz tinkama kepsninés surinkima atsako
naudotojas.

Naudokite tik standartg EN1860-3 atitinkancius
uzdegiklius. Uzkarimui nenaudokite degaus
skyscio, benzino, alkoholio ar kity panasiy che-
miniy medziagy.

Nepilkite degaus skyscio ant deganciy angliy
arba Zarijy.

Naudojama kepsniné jkaista, tad bakite ypa-

tingai budris, jei netoliese baty vaiky, senyvy
Zmoniy ar naminiy augintiniy.

Kepsninei labiausiai tinka medZio anglys. Kepsni-
nés negalima karenti malkomis.

Prie pat kepsninés negalima laikyti lengvai uzsi-
deganciy medziagy ar skysciy,

Atkreipkite démesj, kad naudojant kepsnine
iSsiskiria dimai - nestatykite jos prie atviry langy.

Naudojimo metu kepsninés negalima palikti be
prieziaros.

Naudojant kepsnine apatinés sklendés apsauga
nuo kibirks¢iy turi bati visa laika uzdaryta.
Nepamirskite mavéti karsciui atspariy kepsninés
naudotojo pirstiniy.

Nenaudokite vandens kepsninei uzgesinti - jis
gali pazeisti keraminius pavirsius. Kepsnine uz-
gesinkite uzslopindami zarijy degima.

Jei kepsniné naudojama arba dar jkaitusi po
naudojimo, nejudinkite jos i$ vietos.

PrieS naudojima visada patikrinkite, ar néra
pazeisty arba susidévéjusiy daliy ir, jei reikia, jas
pakeiskite.

Nenaudokite kepsninés, jei ji neveikia taip, kaip
reikia.

Neleiskite vaikams naudoti kepsninés.
Alkoholis, receptiniai vaistai ir jvairios svaigina-
mosios medziagos gali paveikti gebéjimg saugiai
ir tinkamai naudoti kepsnine.

Kai atidarote kepsninés dangtj, pirmiau jj

atsargiai Siek tiek praverkite, kad Zarijos létai

ir saugiai gauty deguonies. Taip iSvengsite

liepsnos pliapsnio ir kepsninei nebus padary-

ta zala.
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Kepsninés ,Kamado” naudojimas

Veiksmai pries pirma naudojima

Pirmo naudojimo tikslas - patikrinti kepsninés veikima,
paziaréti, ar dél Siluminio plétimosi neatsilaisvins meta-
linés dalys.

1. Patikrinkite, ar kepsniné tikrai surinkta pagal
surinkimo instrukcijas.

Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.
Palaukite, kad anglys sudegs ir visiskai atveés.

4. Patikrinkite visus varztus ir, jei reikia, priverzkite
juos.

5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

@ Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Nedékite per daug angliy, nes per didelis

karstis gali sugadinti kepsnine.

Veiksmai pries kiekviena naudojima

Norint kepsnine naudoti saugiai ir tinkamai, reikia prie$
kiekviena naudojima patikrinti kelis dalykus. Atidziai
perzitrékite toliau pateikta tikrinimy sarasa.

1. Patikrinkite, ar kepsninei vieta parinkta pagal
naudojimo instrukcijas.

2. Patikrinkite, ar prie pat kepsninés néra lengvai
uzsideganciy medziagy arba skysciy.

3. 1S ugniakuro isvalykite po ankstesnio naudojimo
likusius pelenus.

4. [3valykite kepsninés / kepimo groteles, sutepkite
jas augaliniu aliejumi.

5. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Kepsninés,Kamado” uzkarimas
degtuku arba ilgu ziebtuvéliu
Keraminei kepsninei galima naudoti tik lapuociy

medienos anglj arba briketus. Uzkarimui naudokite tik
standartg EN1860-3 atitinkancius uzdegiklius.

1. Atidarykite kepsninés dangt;j ir iSimkite groteles.

2. Antanglies groteliy uzpilkite mazdaug 3 saujas
angliy.

3. |anglis jdékite ekologiska ,Mustang” uzdegimo
kubelj.

4. [kigalo atidarykite apatine oro sklende nustaty-
damijaj5 (A) padétj.

5. Uzdekite uzdegimo kubelius degtuku arba ilgu
ziebtuvéliu (B).

6. Uzdenkite dangtj ir iki galo atidarykite virsutine
oro sklende nustatydami ja j 5 padét;j (C).

7. Kai zarijos arba briketai taps Sviesiai pilkos spal-
VOs - Zarijos bus paruostos kepimui.

Nustatykite oro sklendes norimoje padétyje.

9. Kepsniné paruosta naudoti.




Nekaurenkite kepsninés malkomis ar kita
mediena. Netinkamo kuro naudojimas gali
sugadinti kepsnine ir tokiems pazeidimams
garantija nebus taikoma.

Kepsninés uzkarimui nenaudokite degaus
skyscio, benzino, spirito ar kity skysty
uzdegikliy. Degaus skyscio naudojimas gali
sugadinti kepsnine ir tokiems pazeidimams
garantija nebus taikoma.

Kepsninés ,Kamado” uzkurimas
cilindriniu uzdegikliu
Norint greitai pradéti kepima, galima naudoti cilindrinj

uzdegiklj.,Mustang” cilindrinis uzdegiklis parduodamas
atskirai.

1. Atidarykite kepsninés dangtj ir iSimkite groteles.

2. Antanglies groteliy padékite kelis ekologiskus

,Mustang” uzdegimo kubelius (A).

3. Pastatykite uzdegiklj tiesiai ant uzdegimo kube-
liy.

4. Uzpildykite cilindrinj uzdegiklj,Mustang” kepsni-
niy anglimis arba briketais.

5. llgu degtuku arba Ziebtuvéliu uzdekite uzdegi-
mo kubelius per cilindrinio uzdegiklio oro angas

(B).

6. ki galo atidarykite apatine oro sklende nustaty-
dami ja j 5 (C) padét;.

7. Anglys/ briketai bus paruosti naudoti, kai cilin-
drinio uzdegiklio virsuje pasirodys liepsnos (D).

8. Degancias anglis / briketus atsargiai supilkite ant
groteliy (E). Nepamirkite kepsninés naudotojo
pirstiniy.

9. Nustatykite oro sklendes norimoje padétyje.

10. Kepsniné paruosta naudoti.

Naudojant cilindrinj uzdegiklj keraminis kor-
pusas nespéja taip gerai jkaisti kaip jprasto
uzkirimo metu. | tai ypac svarbu atsizvelgti,
kai kepimo trukmé ilgesné.
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Kepimas zemoje temperaturoje

Didelius mésos gabalus rekomenduojama kepti ilgiau
zemoje temperatiroje, kad mésa bty minksta ir
neissauséty. Zema kepimo temperatara taip pat tinka
jautresniems produktams. Kepimo zemoje temperatu-
roje instrukcija

1.
2.

w

4,

UZkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratara.

Kai bus pasiekta reikiama temperatira, nustaty-
kite virSutine ir apatine oro sklendes j 0,5-1 (A)
padeét;.

Jei norite, galite apriboti tiesioginj karstj su Silu-
mos paskirstymo plokste arba deflektoriumi (B).

Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Reguliuodami oro sklendes nepamirskite
miuvéti karsciui atspariy pirstiniy.

Ruakymas

Kepsninéje ,Kamado” galima rukyti produktus, uzpylus
sudrékintas pjuvenas tiesiai ant zarijy. Galima naudoti ir
»Mustang” rdkymo skiedras. Rikymo instrukcija

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratura.

3. Kaibus beveik pasiekta reikiama temperatdra,
nustatykite virSutine ir apatine oro sklendes j
0,5-1 (A) padét;.

4. Atidarykite dangtj ir ant Zarijy uzpilkite sudrékin-
ty rakymo pjuveny kravele.

5. Sudékite rikomus produktus ant kepsninés
groteliy ir uzdarykite dangt;.

Angliy arba brikety papildymas
kepimo metu

Kai kepimo trukmé ilga, gali tekti jdéti papildomy
angliy arba brikety. Tai patogu atlikti per varstomas

kepsninés groteles. Norédami jdéti angliy ar brikety
kepimo metu elkités Sitaip:

1. Atidarykite dangtj.
2. Atverkite groteles (C).

3. Suilgomis znyplémis ir kepsninés naudotojo
pirstinémis jdékite angliy arba brikety.

Uzverkite groteles.

5. Uzdarykite dangt;.

@ Kaskart atidarius kepsninés dangtj pakinta

vidaus temperatiira, dél to gali pasikeisti
kepimo trukmé.




Kepimas aukstoje temperaturoje

Greitai iSkepamiems patiekalams paprastai reikia auks-
tesnés, 220-300 °C temperataros. Tokiu badu produkty
pavirsius taps traskus, o vidus liks sultingas.

1. UzZkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-

Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Kepdami pica galite naudoti paaukstintas gro-
teles (papildomas priedas), kad pica baty arciau
dangcio, kars¢iausioje vietoje (F).

T
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ratara.
3. Kaibus pasiekta reikiama temperatira, nustaty-
kite apatine oro sklende j 5 (A) padét;.
4. Virdutine oro sklende nustatykite j 2-3 (B) padétj.
5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.
Kai atidarote kepsninés dangtj, pirmiau jj
atsargiai Siek tiek praverkite, kad zZarijos :
létai ir saugiai gauty deguonies. Taip iSveng- :
site liepsnos plitpsnio ir kepsninei nebus
padaryta zala.
Jasses o
A
B
Kepimas

Kepsnine ,Kamado” puikiai atlieka ir keraminés kros-
nelés funkcija, tikdama ir ilgai kepamiems, ir trumpai,
aukstoje temperataroje kepamiems patiekalams,
tokiems kaip picos, ruosti.,Kamado” kepa 200-400 °C
temperaturoje.

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Kaiuzdegimo kubeliai sudegs, atidarykite dangtj
ir jdékite Silumos paskirstymo plokste.

3. | kepsnine jstatykite groteles ir kepimo akmenj
(papildomas priedas) (C).
Uzdarykite dangtj, kad zarijos gerai jsidegty.

5. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratura.

6. Kai bus pasiekta pageidaujama temperatdra,
nustatykite abi oro sklendes j 2-3 (D) padét;.

7. Jeinorite ka nors, pavyzdziui, pica, kepti aukstes-
néje temperaturoje, nustatykite abi oro sklendes
i 5 (E) padét;.
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Bendrosios temperatiiros
reguliavimo instrukcijos

Kepsninés,Kamado” temperatira reguliuojama keiciant
tiekiamo oro kiekj. Temperatura taip pat priklauso nuo
kepimo angliy kiekio ir tipo. Toliau iSvardyti svarbiausi
temperatiros reguliavimo veiksniai.

1. Apatine oro sklende oras tiekiamas j vidy, o
virSutine - pasalinamas.

2. Apatine oro sklende temperatira reguliuojama
ne taip tiksliai.

3. Virsutine oro sklende temperatira nustatoma
tiksliau.

4. Norint pakelti temperatira, j kepsnine reikia
paduoti daugiau oro (A-B).

5. O norint sumazinti temperatary, reikia apriboti
oro tiekima j kepsnine (B-A).
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Degantys riebalai

Po kepimo reikia visada nuvalyti riebaly ir marinato
likucius nuo ugniakuro, Ziedinio degiklio ir Silumos
paskirstymo ploksteés.

Jei kepsninéje susikaups riebaly, jie gali uzsidegti, apga-
dinti kepsnine ir sukelti pavojinga situacija.
Tai ypac svarbu jvertinti, kepant tuo paciu metu didesnj

riebios mésos kiekj, nes nuo jos nulaséje riebalai kaup-
sis ugniakuro dugne.

Ugnies jsiliepsnojimas

Nedidelis jsiliepsnojimas yra jprastas reiskinys nau-
dojant dujine kepsnine ir netgi suteikia patiekalams
papildomo skonio. Jei ugnis stipriai jsiliepsnoja, pakyla
temperatira kepsninés viduje ir nuo kepamy patiekaly
varva daugiau riebaly. Dél to padidéja riebaly uzside-
gimo tikimybé. Todél jsiliepsnojimo siekiama isvengti
prevencinémis priemonémis.

1. Nuo mésos pasalinkite riebaly pertekliy.
2. Meésg stenkités kepti tinkamoje temperatiroje.

3. Patikrinkite, kad ugniakure arba ant sieneliy
nebity riebaly ar marinato likuciy.

4. Visada, kai tik jmanoma, dangtj laikykite uzdary-
ta.
Kepant uzdarius dangtj, kepsninés tempe-
ratiira bus tolygesné ir lengviau kontroliuo-
jama.

Kepsninés uzgesinimas

Panaudojus kepsnine verta uzslopinti Zarijy degima,
kad kita kartg buty galima panaudoti tas pacias anglis.
Kepsnine uzgesinkite Sitaip:

1. Uzdarykite dangtj.

2. Visiskai uzdarykite virsutine ir apatine oro sklen-
des nustatydami jas j 0 (C) padétj.

3. Palikite uzdengta dangtj ir uzdarytas oro sklen-
des iki kitos dienos, kad zarijos tikrai uzgesty, o
kepsniné atvésty.

Nenaudokite vandens zarijoms uzgesinti.
Ant karsty zarijy uzpiltas vanduo gali apga-
dinti kepsnine.




Soniniy lentynéliy jrengimas ir
naudojimas

Kepsninés,Mustang Kamado” Sonines lentynéles
lengva pritvirtinti ir nuimti, pavyzdziui, kai reikia iSvalyti
kepsnine arba norint turéti daugiau laisvos vietos prie
jos (A).

Sonines lentynéles galima nuleisti Zemyn sandéliavimo
metu, tada bus galima naudoti apsauginj uzdangala
(papildomas priedas) (B).

Abi Sonines lentynéles nesudétinga jrengti ir fiksuoti
virsutinéje padétyje (C), tada liks pakankamai vietos
daiktams susidéti (D) ir bus patogu sukabinti kepsninés
reikmenis (E).

Maksimali Soniniy lentynéliy apkrova: 8 kg /
lentynéle. :
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Naudingi patarimai

Bendrosios kepimo instrukcijos

Kepsninés naudojimas - lengvas ir atpalaiduojantis uzsi-
émimas, tik reikia nepamirsti keliy smulkmeny ir laikytis
bendryjy kepimo instrukcijy.

® Kepsniné turi tinkamai jkaisti. Keraminis
korpusas labai gerai jkaista ir padeda palaikyti
temperatira. Jei kepsninés ir kepimo grotelés
tinkamai jkaista, prie jy maziau limpa maistas, o
patiekaly pavirsius graZiai apkepa.

¢  Kepimui nenaudokite nesvariy reikmeny.
Senas marinatas ir maisto likuciai greitai prilimpa
prie groteliy ir kepamo patiekalo. Po kiekvieno
naudojimo isvalykite kepsninés ir kepimo grote-
les. Taip paruosite jas kitam kartui.

® Kepimo priemones laikykite netoliese. Bus
lengviau tinkamai kontroliuoti kepimo trukme ir
temperatira, jei visi reikiami jrankiai, prieskoniai,
marinatas ir indai bus prie kepimo vietos.

® Kuo dazniau kepkite uzdenge kepsninés
dangtj. Kepant uzdarytu dangciu nenukrenta
kepsninés temperatara ir sutrumpeéja kepimo
trukme.

e Kuo maziau vartykite kepama mésa, pakanka
vieno karto. Jei patiekalas ant kepsninés / kepi-
mo groteliy guli nejudinamas, jo pavirsius graziai
parunda.

* Naudokite termometra! Per ilga kepimo
trukmé issausina patiekala ir sugadina jo skon;.
Geriausig rezultatg gausite naudodami mésos
termometra.

®  Pries pjaustydami / valgydami mésg palaukite
10-20 minuciy. Mésai véstant iSsilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu iSsiskiria maziau sulciy.

Marinatai

Marinatai labai daznai naudojami kepsninése, kad
patiekalams suteikty norima skonj. Taciau dél marinato
maistas pridega prie kepsninés ir kepimo groteliy. Be
to, aliejingi marinatai gali nulaséti j ugniakurg ir ant za-
rijy, sukelti liepsnos pliGpsnius ar netgi uzdegti riebalus.
Sie keli patarimai padés sumazinti marinato keliamas
problemas.

1. Pries dédami patiekalus j kepsnine nuvalykite
marinato pertekliy.
2. Jeimarinato dar pilsite kepimo metu, tam nau-

dokite kepsninés teptuka. Marinato negalima
pilti ant maisto tiesiai i$ butelio.

3. Kepimo metu geriau naudokite sausg marinata.

Nenaudokite nuo zaliy produkty likusio ma-
rinato paruostiems patiekalams marinuoti.
Zalios mésos bakterijos pateks ant paruosto
patiekalo.

Ka daryti, kad maistas neprilipty

Kepéjams gerai zinoma, kad maistas prilimpa prie
kepsninés / kepimo groteliy. Stai keli patarimai, kaip to
iSvengti.
1. Is anksto pakankamai gerai jkaitinkite kepsnine.
2. Pries dédami patiekalus j kepsnine, isvalykite
kepsninés ir kepimo groteles.
3. Pries uzpildydami kepsnine, kepamus produktus
ir kepimo zonga patepkite aliejumi.

4. Per greitai nevartykite kepamy patiekaly, palau-
kite, kol jy pavirsius pakankamai apkeps.



Kepimo temperatiiry vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmé ir temperatira. Kepimo trukmei arba
temperaturai jtakos gali turéti angliy rasis, oro salygos ir kepsninés Svarumas.

Kepimas zemoje temperaturoje / rikymas

Sudeétiné dalis Kepsninés temperatira  Zaliavos temperatiira Kepimo trukmeé

Jautienos kratininé / brisket 100-110°C 90-95°C 2-3 h/kg
Dldkepsms ............................................... aplegoc ............................. 60_65C ................................... 8_9h(aple2kg)
Plesytaklau“ena/Pu”edPork110_120(: .............................. V|r593oc3h/kg .......................
Klau“enosSprandlne(ka55|er)120C ........................................ 85C ............................................ 4h(ap|e2kg) ............
Vlsaswscmkasmo_moc .............................. WS75C2_3h ........................
Kepsnmejekepamlsonkau“al100_”0C .............................. 80C ............................................ 4_5h(aple2kg)
LaSIsa ......................................................... 90 _mooc ................................ VIrS65°C .................................... 40_60m|n/kg .......

Kepimas vidutinéje temperaturoje

Sudeétineé dalis Kepsninés temperatiira  Zaliavos temperatira Kepimo trukmé

Visa jautienos nugariné 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/kg

Nepjaustytos bulvés ir Sakninés
darzoves
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Grilis / kepimas aukstoje temperaturoje

Sudétiné dalis Kepsninés temperatiira  Zaliavos temperatara Kepimo trukmé
V|FI|nes/|sor|neSJaut|enos nugari- 220 - 250 °C 5 66°C 2—3Im|n vienai
nés kepsnys : : : pusei

Kiaulienos file kepsnys, sonkauliy - 55 o 65-70°C 3 min vienai pusei
iSpjova

Mésainio kepsneliai 250-270°C 60 °C 3 min vienai pusei
Grilio dedrelés 250-270°C - 6-10 min

Pica (kepama ant kepimo akmens) vir§ 350 °C - 4 -6 min

Rukymo instrukcijos

Néra teisingo ir neteisingo budo, kaip rakyti produktus - viskas priklauso nuo jasy nory. Zaliava irgi neturi didelés reiks-
més, nes rakyti galima beveik viska - mésg, Zuvj, darzoves, surj ar netgi vaisius. ,Mustang” gali pasiulyti jvairias rikymui
skirtas medienos rasis, kuriy kiekviena turi savo individualy skonj. Toliau pateiktos bendrosios gairés dél medienos
rasiy jvairiems produktams.

Svelnus / saldus skonis Zaliava

Stiprus skonis Zaliava

Burbono azuolas a I ' a i J!q




Kepsninés iSvalymas ir
sandeliavimasvimas

Kepsninés naudojimo trukmé bus akivaizdziai ilgesné,
jeigu reguliariai ja valysite ir tinkamai prizidrésite. Jei
kepsniné nepakankamai jkaista arba maistas lengvai
prikimba prie groteliy, reiskia, kepsniné nebuvo valoma
arba priziGrima pagal instrukcijas.

Kepsninés ir kepimo grotelés

Kepsninés ir kepimo groteles reikia isvalyti i$ karto po
naudojimo, kol kepsniné dar Silta. Valykite su kepsniniy
valymui skirtu $epetéliu ar mentele.

Kepsninés ir kepimo groteles taip pat galima nuplauti
su Svelniu plovikliu ir Siltu vandeniu. Nuplauty groteliy
nepamirskite nusausinti ir sutepti aliejumi.

Valymui nenaudokite suvirinimo darbams
skirto metalinio Sepecio. Metalinio Sepecio
padarytai zalai garantija nebus taikoma.

Kepsninés vidiniai pavirsiai

Keraminés kepsninés yra savaime iSsivalancios, tai yra,
valymo metu kepsniné pakankamai jkaitinama, kad
sudegty ant vidiniy pavirsiy ir Silumos paskirstymo
plokstés like riebalai, marinatas ir maisto likuciai.

1. Po naudojimu uzdarykite dangt;.

2. Iki galo atidarykite virSutine ir apatine oro sklen-
des nustatydami jas j 5 padét;.

3. Jkaitinkite iki 260-300 °C temperataros.
4. Palaikykite auksta temperatiira mazdaug 30 min.

5. Visiskai uzdarykite virSutine ir apatine oro sklen-
des nustatydami jas j 0 padét;.

6. Palikite uzdengta dangtj ir uzdarytas oro sklen-
des iki kitos dienos, kad zarijos tikrai uzgesty, o
kepsniné atvésty.

Nenaudokite vandens arba ploviklio vidaus
detaléms valyti. Akyta keraminé medziaga
gali sugerti skystj ir dél to véliau atsiras
jtrakimy.

Peleny isvalymas
Kai Zarijos ugniakure tikrai uzges ir kepsniné atvés, pe-

lenus bus galima isSimti per apatine sklende naudojant
kepsninés komplekte esantj peleny semtuveél;.




LT

Kepsninés iSorinis pavirsius

Kai kepsniné atvés, iSorinj pavirsiy galésite nuvalyti
drégna $luoste su Svelniu valikliu.

Dél Siluminio plétimosi iSoriniame pavirsiuje gali
atsirasti mikrojtrakimy. Mikrojtrakimai neturi jtakos
gaminio kokybei ir naudojimui, jie nelaikomi gamybos
ar medziagy defektu.

Kepsninés metalinés dalys ir
vezimélis

Kepsninés metalines dalis bei vezimélj irgi reikia requ-
liariai valyti. Sioms dalims galima taikyti tokias bendra-
sias instrukcijas:

1. Kepsninés metalines dalis valykite ,Mustang”
kepsniniy valikliu arba svelniu indy plovikliu ir
Sluoste.

Nepamirskite gerai nusausinti iSvalyty daliy.

3. Vietoms su jspéjamaisiais uzrasais negalima nau-
doti plovikliy, nes jie gali nutrinti teksta ar kitus
saugos simbolius.

4. VisusiSorinius kepsninés pavirsius valykite bent
tris kartus per metus, kad prie jy nelipty nesva-
rumai.

5. Naujos valymo priemonés tinkamuma visada
tikrinkite mazai pastebimoje vietoje.

Kepsniné gali radyti dél chloro ir druskos
poveikio. Jei kepsniné naudojama prie juros
arba baseino, jg reikia valyti kas savaite.

Techniné prieziura

Metalines dalis reikéty 2-3 kartus per metus sutepti
parduotuvése parduodamu, metalo priezilrai skirtu te-
palu. Metalinius pavirsius tai apsaugos nuo ne$varumy
sankaupy ir radijanciy jbrézimy.

Nepamirskite prie$ naudojima patikrinti tepalo tinka-
muma, pavyzdziui, iSbandydami jj maZiau pastebimoje
vietoje.

Reguliariai tikrinkite, ar gerai priverzti vezimélio, Ziedy,
oro sklendziy ir rankenéliy varztai. Dél dideliy tempera-
taros svyravimy gali atsilaisvinti kepsninés varztai.

Du kartus per metus sutepkite judancias metalines
vyriy dalis universaliu tepalu.

Varztams priverzti nenaudokite elektrinio
atsuktuvo, nes jis gali pazeisti varztus ar
kitas metalines dalis. Pazeidimams dél per
stipraus varzty uzverzimo garantija netai-
koma.

Laikymas

»Mustang Kamado” galima naudoti kiaurus metus, nes
dél keraminio korpuso joje galima kepti produktus ir
Saltesniu oru.

Jei kepsnine laikysite lauke, uzdenkite jg apsauginiu
uzdangalu (papildomas priedas). Nepalikite kepsninés
lietuje.

PrieS uzdengdami kepsnine jsitikinkite, kad ji tikrai
atvésusi, o Zarijos uzgesusios.

llgesniam sandéliavimui ziemos metu rekomenduoja-
me kepsnine pastatyti garaze arba po stogine.

Sandéliavimo metu nepamirskite uzfiksuoti kepsninés
ratuky.

Prie$ naudojima po ilgesnio sandéliavimo visada isvaly-
kite kepsnine pagal instrukcijas.

Nelaikykite kepsninés ten, kur ant jos nuo
stogo kristy sniegas. Sniego ir ledo sukeltai
zalai garantija netaikoma.



Priedai

Grilio sistema

Paaukstintos grotelés
Prekés kodai: M 325401, L 325402

+Mustang” grilio sistema dar labiau praplés jusy keps-
ninés,Kamado” galimybes. Si sistema leidzia tuo paciu
metu patiekalus ruosti ir ant tiesioginio, ir ant netiesio-
ginio karscio Saltinio. Grilio sistema sudaro dvi atskiros
pusménulio formos kepimo grotelés, dvi atskiros pus-
ménulio formos Silumos paskirstymo plokstés, nera-
dijancio plieno keptuvés laikiklis, neradijancio plieno
rémas, kuris leis naudoti groteles dviem lygiais.

Prekés kodai: S/M 325397, L/XL 325398

~Mustang” paaukstintos grotelés padidina kepsninés
,Kamado” kepimo erdve ir leidzia, pvz., picas kepti prie
pat dangcio.

Kepimo / picos akmuo

Prekés kodai: M dydzio picos akmuo: 32 cm, 273977,

L, XL ir XXL dydzio picos akmuo: 42 cm, 612093.

+Mustang” kepimo akmuo pagamintas i$ patvaraus

kordierito akmens. Ant kepimo akmens galima kepti
duong, pyragus ir picas.

LT
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Znyplés groteléms

Prekés kodas: 300540

Neradijancio plieno znyplémis patogiai nukelsite jkaitu-
sias groteles.

|
L\

110

A\ R

X

leSmy rinkinys

Prekés kodai: M 325408, L 325409

Elektrinis ,Mustang” ieSmas padeda tolygiai apkepti,
pvz., visg kepsnj, vii¢iuka arba kebabo ritinj. Ziedinis
laikiklis vienoje puséje aukstesnis, tad ,Kamado” dangt;j
galima naudoti jprastu budu.

Oro putiklis

Prekés kodas: 610669

Kepsninés,Kamado” apatinei sklendei skirtas putiklis
veiksmingai aprupina anglis oru, tad kepsninés uzkari-
mas ir parengimas kepimui vyksta greiciau.

Medinis staliukas, skirtas L dydzio
~Kamado”

Prekeés kodas: 604571

Medinis ,Mustang” staliukas - tai stilingas ir tvirtas
pusinis staliukas, suteikiantis daugiau vietos darbui ir
daiktams susidéti prie kepsninés,Kamado” Staliukas
turi transportavima palengvinancius didelius uzrakina-
mus ratukus.

Prie staliuko pridétas metalinis pagrindas, kuris apsau-
go medines konstrukcijas nuo kepsninés skleidziamo
karscio.

Staliukas pristatomas neapdorotu pavirsiumi, tad jo
apdorojimui galite rinktis labiausiai patinkancia spalvg /
medziagas.

Staliuko plotis 120 cm, gylis 90 cm.

Staliukas skirtas L dydzio,Kamado” kepsninei, bet jj
galima pritaikyti M dydzio ,Kamado” kepsninei, panau-
dojus,Mustang” medinio staliuko adaptavimo rinkinj
~Kamado M’ kurio kodas 604579.




Apsauginis uzdangalas Deflektoriai

Prekeés kodai: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, Prekés kodai:,,Kamado” M 300538, ,Kamado” L 313529

Uzdangalas,Kamado L mediniam staliukui 125 x 95 x

115 cm, 605795.

Uzdangalas apsaugos kepsnine ,Kamado” nuo lietaus,
dulkiy ir pauksciy.

Peleny semtuvélis

Prekeés kodas: 325396

A
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Trik¢iy diagnostika

Gali sutrikti bet kurios kepsninés veikimas. Sios triktys paprastai nesudétingai pasalinamos. Jei toliau pateiktoje sche-
moje nerasite sprendimo savo problemai, kreipkités j pardavéja.

Defektas Galima priezastis Sprendimas
i Per stipriai uzverzti virSutinés Atpalaiduokite varztus dangcio
i sklendés varztai. ¢ viduje.

Oro sklendés neveikia kaip turéty. : :
i Sklendés sulipo dél neSvarumyir : Bakstelékite sklende guminiu plaktu-

riebaly. i ku, kad ji pajudéty. ISvalykite sklende.

: ISvalykite ugniakura, pasalinkite
pelenus is jo.

i Ugnis negauna pakankamai Atidarykite apatine oro sklende iki
: deguonies. ¢ galo.
Kepsniné nepakankamai jkaista. UzsikimSo ugniakuro oro angos. Isvalykltqugnlakurq, pasalinkite
: pelenus is jo.
Traksta angliv, i ]dékite daugiau angliy ir atidarykite

© apatine oro sklende.

¢ Uzdarykite oro sklendes ir palaukite,
Ugnis gauna per daug deguo- i kol zarijos uzges. Kai temperatira nu-
: nies. © kris, $iek tiek atverkite oro sklendes.
Kepsniné per daug jkaista. . Jeireikia, i$ naujo uzkurkite kepsnine.

: Uzslopinkite Zarijas. Zarijoms atvésus,
Per daug angliy. iSimkite dalj angliy ir i$ naujo uzkurki-
¢ te kepsnine.

¢ Atpalaiduokite dang¢io vyriy varztus
: X ) i ir sureguliuokite dang¢io padét;.

Kepsninés anglys / briketai neuzges- @ kaip turéty. | Uzverzkite vyriy varztus.

ta, nors Sklendés uidarytOS. ................................................................. .........................................................................
i Tarpinéje yra skylé arba jplysi- 5
© mas.

i Atsilupo arba sutrakinéjo pavir-
¢ Siaus dazai.

o o : i Mikrojtrakimai susidaro dél keramikos
Kepsninés pavirsiaus pazeidimai L . . i Siluminio plétimosi ir jie daznai atsi-
i PavirSiuje matyti tinklelio formos I
Lo ¢ randa dar gamybos metu. Mikrojtra-
mikrojtrakimai. L s - .
kimai neturi jtakos kepsninés naudoji-
mui ar eksploatavimo trukmei.

Kepsninés dangtis neuzsidaro




Garantija

+Mustang Kamado” kepsninéms suteikiama ne maziau Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
nei 24 ménesiy gamykliné ir medziagy garantija. Taciau kvitas, kuriame bty nurodyta pirkimo vieta ir data.

garantijos salygos gali skirtis priklausomai nuo mode-
lio, todél atnaujintas garantijos salygas ir trukme rasite
musy interneto svetainéje

mustang-grill.com
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Jo6po noxxanoBatb B MUP NpoayKLnn
AnAa 6ap6ekio ot KomnaHum Mustang!

Mbi pagbl, uTO Baw BbIGOP Nan Ha rpuib
Mustang. MpeacraBbTe, YTO KOMNAHUA
Mustang - 3To Baw npuATenb, KOTOPbI XO4eT
nomMmo4b BaM NpuroToButb 6ap6ekio n cae-
naTtb 3TOT NPoOLECC MaKCUManbHO NPUATHbIM.
Mustang noAaBunca us xenaHna HacnaguTbca
HeTOPOMNINBbLIM NPUrOTOBNIEHNEM NULLN B
HenpuHYXXAeHHOI 06CcTaHOBKe C cembeil nnu
APY3bAMMW, N 3TO UIMEHHO TO, YTO Mbl XOTUM
npeanoXnTb Bam.

Mpunun n akceccyapbl KomnaHuy Mustang Twa-
TeNbHO CNPOEKTMPOBAHbI 1 KAUECTBEHHO CO-
6paHbl, MO3TOMY Mbl C FOPAOCTbIO MOXKEM UX BaM
NpeanonTtb. Haw MHOroneTHMn onbIT 1 3HaHWA
OTPaKeHbl B KaXKAOM U3 HALIMX U3AeNNI, KOTopble
OCHaLLeHbl BCeMM HeobxoanMbIMU GYHKLMOHaMb-
HbIMW BO3MOXXHOCTAMU. Mbl yBEpPEHbI, UTO NpK
NpaBUIbHOM YXOAE U YACTKE B COOTBETCTBUN C
WNHCTPYKLMAMK, NPUBEAEHHBIMU B JAHHOM PYKO-
BOACTBE NMoJib30oBaTens, rpunb Oyaer pagosaTb Bac
Jonrue rogpl.

Cnep,vn'e 3a HaMi B COLja/IbHbIX CeTAX

o GrillaaMustangilla

@mustanggrill
#grillaamustangilla

CambI WMPOKNIN aCCOPTUMEHT
ToBapoB gnA 6ap6ekio

Mustang — 310 6peHf, NpuHagnexxawmnn GUHCKom
komnaHum Tammer Brands Oy. Mustang npegnara-
eT Bce 060py0BaHMe, OCHACTKY, akceccyapbl U 3a-
nacHble 4yacTu, HeobXoAnMble AnA NPUroTOBIEHMA
Ha rpune, a TakXe LUMPOKMIA aCCOPTUMEHT MPOAYK-
UMn oNs KonyeHns u NpurotoBieHna nuuLbl. Ham
npeKpacHo 3HakoMa KynbTypa 6apbekio, NosTomy
Mbl MOKEM rapaHTMPOBATb, UTO Bbl NpUobpeTa-
eTe TONbKO NPaBUIbHYIO U CAMYI0 COBPEMEHHYO
npoaykuuto. NMpogykuma 6peHga Mustang - eguH-
CTBEHHOE, YTO BaM HeobXxoAMMO ANA YCrewwHoro
npurotoBsieHns 6apbekio.

Cnyx6a nogaepKKu KNMeHToB

TAMMER

BRANDS | EST 1954

Tammer Brands Oy,
Ten. 032521111
Appec: Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland

mustang-grill.com

Mepep ncnonbsoBaHMem rpuns npoynTanTe
PYKOBOACTBO NMOJIb30BaTeNA N COXPaHUTE ero.

Q Grillaa Mustangilla

RU
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A\ WHCTpyKUUM No TexHMKe
6e30MacHOCTU N NpeaynpeXaeHuns

Mepep Tem, Kak HayaTb Nnonb3oBaTbcA rpunem Kamado, o6a3aTrenbHO BHUMaTenb-
HO 03HAaKOMbTECH C NpeAynpeXXAeHUAMUN N MHCTPYKLMAMN MO TEXHMKe 6e3onacHo-
CTU, NprBeAeHHbIMW B JAaHHOM PYKOBOACTBE NnoJjib3oBaTtens. 3TOT rpuib U3roTos-
NeH B cCOOTBeTCTBUM co cTaHpapTom EN1860-1.

O6bAcHeHMA 0603HaYEHWIA: AOHACHOCTb! @BHI/IMAHI/IE!

PasmeuwieHne rpuns

«  [pwnb He cnepyeT pa3meLllaTtb Ha JIerko nogaaio-
LUMXCS BO3AENCTBUIO MOBEPXHOCTSIX UV BONIM3K
HUX, TaK KaK 00bIYHO BO BPeMs UCMO/b30BaHNS C
rPWs MOXET NPOJIUTLCA XKUP Y MapurHaga,.

OTOT rpunb npegHa3Ha4YeH TONbKO ANnA
ncnonb3oBaHUA Ha ynuLe, 3anpeLjaerca
ncnosiib3oBaThb FPWb B NOMELLeHUN Ui B
orpaHN4YeHHOM npocTpaHcTBe. CMOTpUTE :
BaKHbl€ NHCTPYKLNW HMXKe. +  He ncnonb3ynte rpunb B KauecTse neyu.

Heco6niopeHne NHCTPYKLIA MO YCTaHOBKe
«  He ncnonbayiite rpunnb pAAOM CO CTEHOI, B ra- co3faeT onacHOCTb NoXapa. :
paxe, B OMe Ha Konecax Wi fpyromM 3akpbiTom TSSO UPPRRTRRR :
NPOCTPAHCTBE U NOMELLEHNN.

+  Wcnonb3ywiTe rpunb ToNbKO Ha ynuue.

A Ucnonb3oBaHue rpuns BHYTpU NomeLleHunin
. y6eﬂ.|/|TECb, YTO rpunb pacnosioXeH Ha paccToA- 1 B 3aKpPbITOM NPOCTPAHCTBE CO3AAeT pUCK
HW HE MeHee BYX METPOB OT JierkoBocnjiame- OTpaB/ieHNsA yrapHbIM rasom.

HAKLWNXCA maTepranos.

«  [pwnb Henb3A pa3melLaTb NOS HaBECOM UK
30HTOM 13-3a PUCKa BO3HUKHOBEHMSA BCMbILIKY
nnameHm.

. y6eﬂ|/lTer, YTO NOBN30CTY C rpunem ectb
NPOTBONOXapHOoe NoJIOTHO / OrHeTywmnTenb, a
TaKXe anteyka.

«  Yb6enwTech, UTO rpusib YCTAaHOBJIEH HA FOPU3OH-
TaNbHOW 1 TEPMOCTOVKOWM MOBEPXHOCTY, TaK Kak
npu 06bIYHOM MCMOJIb30BAHMM C FPUAS MOTYT
BbI/IETETb WAV YNACTb ropaYne yriu.

X X




O6LwWwme NHCTPYKLMN NO TeXHUKEe
6e3onacHOCTU

&

Ucnonb3oBaHue rpunsa Kamado He no
Ha3Ha4YeHuI0 MOXKET NPUBECTU K OMacHOCTH,
1 nio6ble HesHaunTeNbHble KOHCTPYKTUBHbIE
N3MeHeHUA rpuns 3anpelleHbl BO BCeX

OTHOLWEeHnAX. CMOTpI/ITe BaX>XHbleé NHCTPYyKUNn

HWMXe.

BHMMaTenbHO ciegyinTe MHCTPYKLMSAM MO
cbopKe 1 ybeauTech, 4To Npu cOOpKe feTanm He
OCTaNINCb He3aKpeneHHbIMU. B cnyuyae Heco-
GnoAeHNA UHCTPYKLMIA UV HaNMuna He3akpe-
NAEHHbIX AeTasen, MoryT BO3HUKHYTb NPo6iemMbl
Npv KCNOb30BaHUN. 3a NPaBUSIbHYI0 COOPKY
rpuns oTBEYaeT MoJib30BaTesb.

Mcnonb3yiiTe TONbKO CpeACcTBa PO3Xmra, COoT-
BeTcTBYtoWwMe ctaHgapTy EN1860-3. He ncnonb-
3yITe XMAKOCTb ANA PO3XKMra, 6eH3MH, cnmpT
WM aHaNOTNYHble XMUYECKMe BellecTBa.

He nopgnusante XungkocTb Ana PO3ura Ha ropsa-
que yrnm mnnum 3ony.

Bo Bpems Ucnonb30BaHWs rpusib HarpeBaeTcs,
nosTomy 6yfbTe 0CO6EHHO BHMMATENbHbI, €CN
pALOM AeTU, NOXKWIbIE NIOAW U JOMALLHWE
XKMBOTHbIE.

lpovnb Nyydlle BCcero pactanivBaTb ApeBeCcHbIM
yrnem. B rpune 3anpelyaeTcs xeub ApoB.a.

B HenocpencTBEHHOM 6IM30CTU He JOMKHO
HaxOA4UTbCA NErkOBOCMNIAMEHAIOLMXCA MaTepu-
aNloB UK XXNOKOCTEN.

O6paTnTe BHMMaHUe Ha AbiM OT UCMOMIb30BaHNA
rpunA, He NCNOJIb3yNTe FPUb BONN3M OTKPbITbIX
OKOH.

He ocTaBnaiTe rpunb 6e3 NpucMoTpa BO Bpems
NCNONb30BaHWA.

I'Ipm MCNoNnb30BaHNKM rpuna 3alnTa oT UCKP
HWXXHEro KnanaHa rpuna scerga oKHa 6bITb
3aKpbiTa.

Wcnonb3yiite TepmocToKMe nepyaTkm ans bap-
6eKio MPU UCMOJIb30BaHNM TPUSIA.

He ncnonb3yinte Bogy A4na TyLWeHWA rpuns, Boga
MO>KeT MOBPeANTb Kepammnyeckme noBepxHOCTH.
[punb cnegyeT TyWWTb, NEPeKpPbIB MOCTyNNeHne
BO3yXa K TNIelOWMM YrAAM.

He nepemellaiiTe pelueTky BO Bpems 1CMoJsib-
30BaHWA FPWIIA, WY NMOKA OH He OCTbIHET nocie
NCNOMb30BaHMA.

I'Iepe,u, MnCcnosib3oBaHMEM BCerga I'IpOBepﬂI‘/‘ITe
rpunb Ha Hann4yne I'IOBpe)K,ElGHVIVI N N3HOCa N
npu HEO6XO,D,I/IMOCTI/I 3aMeHNTE NOBPEXXAEHHYIO
AeTalib Ha HOBYIO.

He ncnonb3ywite rpunb, ecnm oH He GyHKLMOHN-
pyeT HopMasbHO.

He no3Bonante getaAm ncnonb3oBaTb rpunb.

AJKOroJb, OTMYCKaeMble Mo PeLenTy fieKapcTea

1 BCE BMAbI OMbAHAIOLWYMX BELLECTB MOTYT MNOBNN-
ATb Ha CMNOCOBHOCTb NOJb30BaTeNsA 6e30MacHo U
Hagnexatym obpa3om UCMob30BaTh FPUsib.

OTKpbIBas KPbILWKY rpuis, CHayana ocTo-
POKHO NPUOTKPOIITE ee, YTO6bI K TNeLWm
yrnsam nocrteneHHo u 6esonacHo noctynun
BO34yX. TO NO3BONUT U36eXKaTb AONOJIHU-
TeNbHbIX BCMbILEK 1 He MPUBOAUT K NOBPeX-
AeHuIo.
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dKcnnyaTtauma rpuna Kamado:

[dencreuna nepep nepBbim
NCcnonb3oBaHMEM

Llenb nepBoro ncnonb3oBaHns — obecneynTb paboTo-
CNOCOGHOCTb rPuWsA U NPOBEPUTD, HANINUME BO3MOXKHO-
ro ociabneHna coegrHeHN 13-3a TENIOBOIO paclun-
PeHWA CTaNbHbIX AeTanemn.

1. Y6eputech, uto rpunb cobpaH B COOTBETCTBUN C
NHCTPYKLMAMM Mo cOopkKe.

2. Pa3soxruTe rpusb B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLN-
AMM.

3. TlogoxawnTe, NOKa yrav NporopsaT 1 rpuib Nosn-
HOCTbIO OCTbIHET.

4. TpoBepbTe HaTAKeHUe 6ONTOB 1 3aTAHMTE KX NO
Mepe HeoH6XOANUMOCTY.

5. Tenepb Bal rpwsib rOTOB K UCMOSIb30BaHMIO.

: @ He ncnonb3yiite rpusnb, eCIv OH NOBpPeXAeH
: VAW OTCYTCTBYIOT Kakume-nn6o geranu.

: @ He KnaguTe CAIMLIKOM MHOFO APeBEeCHOr0

yrnisi Ha FPWb, TaK KaK C/INLIKOM BbICOKas
TeMnepaTtypa HarpeBa MOXXeT NOBpeAUTb

DeiicTBnA Nnepep KaXkabim
NCcnonb3oBaHMEM

Be3sonacHoe v NpaBuUIbHOE NCNOJIb30BAHME FPUNIA Tpe-
OyeT HeCKOMbKIMX MPOBEPOK Nepes KaxablM UCMOoJb30-
BaHMeM. BHMMaTeNbHO 03HAKOMbTECH C MPVIBEAEHHbIM
HVXe KOHTPOJIbHbBIM CMIUCKOM:

1. y6e;u/|Ter, YTO rpunnb yCTaHOBJ1EH B COOTBET-
CTBUM C UHCTPYKLMAMMN NO SKCNyaTaynn.

2. YbepwnTech, UTO B HEMOCPEACTBEHHON 6AN30CTM
OT HErO HET JIerkoBOCMIaMEHSAIOLLMXCA MaTepua-
JIOB UNW KNOKOCTEN.

3. Yganute BCIO OCTaBLUYOCA 3071y OT MPeAblAYyLLEro
NCMONb30BaHWA FPUIA U3 TOMKM.

4. OQuuncTrTe Y CMaXXbTe peLleTKy rpusa / pawnep
PaCTUTENbHBIM MaC/IOM.

5. Pazoxrute rpusib B COOTBETCTBUN C MHCTPYKUN-
AMN.

He I/ICﬂOJ'IbSyﬁITe rpunb, ecsin OH NoBpexXaeH
WJIN OTCYTCTBYIOT Kakue-nn6o AeTanun.

Kak 3axxeub rpunb Kamado cnnukon
WAV ANNHHON 3aXKNTraNKon

B KepamMmnyecknx romnax MoXHo NCrnosib3oBaTb TOJIbKO
LPEBECHbIN Yronb N3 NMCTBEHHbIX NOPOJ AepPeEBbEB

unun 6purikeTbl. Micnonb3yiiTe TONbKO CpefCTBa PO3XKNMra,
cooTBeTcTBYOWMe ctaHgapTy EN1860-3.

1. OTKpoiiTe KPbIWKY rPUINA U CHUMUTE PeLleTKy
rpuns.

2. Tlonoxute NpUMepHO 3 ropcTy APEBECHOrO YA
Ha peLueTKy ans yris.

3. [Job6aBbTe K yrnam po3xur Mustang eco.

MoAHOCTbIO OTKPOWTE HUXKHNIA BO3AYLWHbIV Kna-
naH fo nonoxenua 5(A).

5. 3axkrute oroHb ANVHHOW CMUYKOW U ONINHHON
3axkurankon (B).

6. 3aKpowiTe KpbILIKY 1 MONIHOCTbIO OTKPONTE BEPX-
HUI BO3AYLWHbIVA KnanaH B nonoxeHue 5 (C).

7. Kak TonbKo yrnv unm 6puKeTbl CTaHYT CBETIO-Ce-
PbIMU, OHM FOTOBbI.

8. YcTaHOBWTE BO3AYLUHbIE KNanaHbl B HY>KHOe
ronoxeHue.

9. Tenepb rpunb roToB K NCMOJIb30OBaHUIO.




He ncnonb3yiite apoBa unu apyryio ape-
BeCVHY AN pasxuraHusa rpuns. Ucnonb-
30BaHMe HeNpaBWIbHOIO TOM/IVIBA MOXKeT
NpUBeCT K MOBPEXAEHUIO FPUns, N Ha
TaKuve NoBpeXeHNsA rapaHTus He pacnpo-
CTpaHAeTcA.

He wcnonbsyﬁrre KNAKOCTb ANA PO3Xn-

ra, 6eHsuH, CNUPT NN APYrylo XXNAKoCTb
ANA pa3XXnraHnAa rpuna. Ucnonb3oBaHune
KNAKOCTU ANA PO3XKNra MOXKeT NpuBectn K
noBpeXAeHVIo rpuia, N Ha TakKne NoBpeXx-
A€HNA rapaHTNA He pacnpocTpaHAeTCA.

Kak 3axxeub rpunb Kamado ¢
NOMOLLbIO CTapTepa AJ1A PO3XKura

[na 6bICTPOro NPUroTOBNEHNA Ha FPUe 3aXKnraHne
MOHO OCYLLECTBUTH C NMOMOLLbIO CTAapTEPA 1A PO3XKU-
ra. Craptep ans posxura Mustang npogaeTcs otaenb-
Ho.

1. OTKpoWiTe KPbIWKY FPUS U CHAMUTE PeLUeTKY
rpuns.

2. TlonoxuTe HeCKONbKO OPUKETOB AN PO3XKMra
Mustang eko Ha pewweTtky anda yrna (A).

3. TlonoxuTte CTapTep A/A PO3XKumra NnpamMo Ha 6pu-
KeTbl /1A pO3XKura.

4. 3anonHwuTe cTapTep AnA po3xura Mustang yrna-
MU 4S18 TPUAS UK BpUKeTamu.

5. Wcnonb3yite ANNHHYIO CNINYKY UK 3aXKNTanKy,
4TOObI Pa3XKeyb OrOHb Yepes BO3AyLUHble OTBEp-
CTUA CTapTeoa ana posxxura (B).

6. TloNHOCTbIO OTKPOWTE HUXKHUIA BO3AYLLIHbIN KNa-
naH go nonoxeHua 5(C).

7. Yrnu/6puKeTbl rOTOBbI K UCMONIb30BaHUIO, KOTAa
Haj CTapTepOM AJi PO3XKUra NoABUTCA Miams
(D).

8. OCTOPOXHO BbICHIMNbLTE FopsALLMe Yrn/6puKeTh
Ha yronbHyto peweTky (E). He 3abyab HaeTb
nepyaTku gna bapobekio.

9. YcraHoBuUTe BO3YyLIHbIe K/larnaHbl B Hy>KHO€e
NnoJioXKeHne.

10. Tenepb rpusb roToB K UCMOSIb30BAHNIO.

@ Mpu ncnonb3oBaHUM cTapTepa ANAA PO3KN-

: ra Kepamuyeckasa o60n04Ka He ycrneBaeT
HaKananBaTb CTONbKO Tensa, CKOJIbKO npu
06bIYHOM po3XKure. 3To cieayeT NPUHNMATb
BO BHMMaHWNe, 0CO6EHHO Npu ANNTENbHOM
NPUroTOBAGHNMN NULLA.
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MpuroroBneHne Ha rpuse Ha cnabom
XKape

OcobeHHO AnA 60MbLUKX KYCKOB MACa NpeanoyTuTesib-
Hee 6osiee ANIMTENIbHOE MPUFOTOB/IEHE Ha rpue Npu
HI3KOM Xape, UTo ieNaeT MACO HEXHbIM 1 He NMO3BO-
nseT emy 6bICTPO BbICbIXaTb. HU3kas Temnepatypa
NPUroTOBMIEHNA HA FPUJIE TaKXKe XOPOLIO NOAXOAMUT ANs
601ee HeXHbIX VHIPefueHToB. IHCTPyKUMM No npuro-
TOBJIEHUIO HA FPUJIE HA MaJlOM >Kape:

1. Pasoxrurte rpunb B COOTBETCTBUN C UHCTPYKUN-
AMN.

2. CnepuTe 3a TemnepaTtypoi TepMOMeTpa Ha
KpblILLKe.

3. Korpa 6yaet gocTurHyTa xenaemas Temnepary-
pa, yCTaHOBUWTE BEPXHUI U HUMKHUI BO3AYLHbIE
Knanaubl Ha 0,5-1 (A).

4. Tlpu KenaHUK Bbl MOXKETe NCMONb30BaTb Aed-
NEeKTOPHY NNACTUHY ANA OrpaHnYeHna NPAMo-
ro xapa (B).

5. Tenepb rpusb roToB K MCMOJIb30BaHMIO.

Bo Bpemsi perynupoBKu BO3AYLIHOIO Kia-
naHa Ncnonb3yiiTe TEPMOCTONKNE NepyaTKn
Ana 6ap6ekio.

KonueHune

[na konueHuA B rpune Kamago, NonoxuTe yBlaxXHeH-
HYI0 Leny Aaa KonyeHua NpAMo Ha Treowme yrnu. Bol
TaK>Ke MOXETe MCMOJb30BaTbh OPUKETHI 4151 KONMYEHNWA
Mustang. IHCTpyKLmMA gnAa KonyeHns:

1. Pasoxrute rpuib B COOTBETCTBUN C UHCTPYKLN-
AMN.

2. Cnepute 3a TemMnepaTypoi TepMOMeTpa Ha
KpbILLKe.

3. Korpa xenaemasa Temnepatypa byaet noutu
[OCTUTHYTa, yCTAaHOBUTE BEPXHUIN U HAXKHUIA BO3-
AyLUHble KnanaHbl Ha 0,5-1 (A).

4. OTkpoiiTe KpbILWKY 1 Jo6aBbTe yBIaKHEHHYO
Lweny A1A KOMYeHra B Kydy NoBepx TeloLmnx
yrnem.

5. [ob6aBbTe MHrpeaneHTbl AN KONYEHUA Ha pe-
LIETKY rpusis 1 3aKPOWTe KPbILLKY.

Kak fo6aButb yrnu ana rpuna unm
6puKeTbl BO Bpems NPUroToBieHns
Ha rpune

Mpwv BAUTENBHOM NPUFOTOBMIEHNN MOXET NOHAZ0OUTH-
€51 f06aBUTb B rPUIb APEBECHLIN Yrofb UK GPUKETHI.
IT0 Nlerko MOXKHO CAeNaTb Yepes JIUOK B peLleTke
rpuna. Ytobbl f06aBUTL fpeBECHbIN Yronb unm 6pu-
KeTbl BO BPeMs NPUroTOB/IEHUS Ha rPUSIE, BbINMONHUTE
cnegytolime fencTems:

1. OTKpoWTe KPbIWKY.
2. OrtkporTe nouok (C) B peLuetke rpuns.

3. [ob6aBbTe ApeBeCHbI Yrofb U 6PUKeTbI,
NCMosb3yA ANUHHbIE WMNLbl ANnA 6ap6ekio n
nepuaTku gna 6apobekio.

3aKponTe II0UYOK peLleTKn rpuns.

3aKpoTe KPbILLKY.

: @ Kakabiii pa3, Koraa Bbl OTKpblBaeTe KpbiLu-

Ky rpuns, Temnepatypa BHyTpy rpuns
N3MEHSAETCA, YTO MOXKET U3MEHUTb Bpems

npuroToBsieHnA.




an/ITOTOBﬂeHI/Ie Ha rpuie Ha
CUJNIbHOM XKape

MpogyKTbl, TpebytoLme 6onee GbICTPOro NPUroToBIIEe-
HUA, OObIYHO FrOTOBAT Ha rpusie Npu 6ornee BbICOKON
TemnepaType 220—300°C. Takum 06pa3om, MoBepx-
HOCTb MPUTrOTaBINBAEMbIX MPOAYKTOB CTAHOBUTCA
6onee XpycTsALLe, HO BHYTPY OHM OCTAOTCA COUYHbIMM.

1. Pasoxrute rpuJib B COOTBETCTBUN C UHCTPYKLUN-
AMN.

2. Cnepute 3a TemnepaTtypoi TepMOMeTPa Ha
KpblLLKe.

3. Korpgaxenaemas Temnepatypa 6ygeT goctur-
HyTa, OCTaBbTe HKHMI BO3AYLUHbIV KNarnaH B
nonoxeHun 5 (A).

4. YctaHOBUTE BEPXHUI BO3AYLUHbIN KNamnaH Ha
2—3(B).

5. Tenepb rpuib roTos K UCMOMb30BaHUIO.

A OTKpbIBaA KPbIWKY rpUAs, CHayana ocro-

: POXHO NPMOTKPOIATE ee, YTOGbI K TEIOWNM
YrnAM nocTeneHHo U 6e30nacHo NocTynu
BO3AyX. 3TO NO3BONUT N36eXKaTh AONONHY-
TeNbHbIX BCbILWEK U He NPMBOAUT K Mo-
BpeXAeHMIo.

Cnepute 3a TemnepaTypon TepMomMeTpa Ha
KpblLLKe.

Korgpa »kenaemas Temnepatypa 6yget goctur-
HyTa, yCTaHOBUTE 06a BO3AYLUHbIX KflanaHa B
nonoxeHune 2—3 (D).

[lna xapeHbA npu 6onee BbICOKON TemnepaTtype,
Hanpumep, NPy NPUrOTOBAEHWI NULLbl, OCTaBb-
Te 06a BO3JYLUHbIX KNanaHa B nonoxeHun 5 (E).

Tenepb rpunb rotoB K NCMOJIb30OBaHMIO.

Mpw BbiNeyKe NULLbI TaKXKe MOXXHO UCMOJb30-
BaTb BTOPOW APYC peLleTKN (4ONOTHUTENbHbIN
akceccyap), UToObl PacnoNoOXKUTb NULLY Kak
MOHO OnMXKe K KpPbILLKe, TOFAa Xap CBEPXY
6yneT Kak MOXHO BbiLe (F).

©00000000
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MKapeHbe

Mpunb Kamado Takxe OTANYHO NOAXOAUT ANst UCMOSb-
30BaHVA B KaUeCTBE KepaMMYeCKon neum Kak gns
6ornee QIMTENbHON, TaK U 4518 GbICTPOW NPOXKapKY,
TpebyioLLel BbICOKUX TeMMNepaTyp, Hanpumep, 4as npu-
rotoBnieHusa nuuLbl. XapeHbe B rpune Kamado npowuc-
XOAMT Npu Temnepatype ot 200 go 400°C.

1. Pasoxrute rpnnb B COOTBETCTBUN C NUHCTPYKUN-
AMN.

2. Korpa 6puKeTbl ANA po3XKura CropaT, OTKponTe
KPbILLKY 1 BCTaBbTe TeMIopacrnpeaenmTesibHyo
NNacTuHy.

3. TomecTnTe peweTKy 1 KaMeHb AJi XKapKu (go-
NONHUTENbHbIN akceccyap) Ha rpunb (C).

4, 3aKp0|7|Te KPbILWKY N NOAOXKANTE, MOKa Yrnn Kak
cnenyet pa3ropATtcA.

e0c0o00000
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O6wu e NPUHLMNbI PerynnpoBKn
Temnepartypbl

Temnepatypa rpuna Kamado perynmpyeTcs usmeHeHu-
eM KosyecTBa Bo3ayxa. Ha Temnepatypy Takxe BavseT
KOJMYECTBO 1 KauecTBO ApeBecHoro yria. Havnbonee
Ba>KHbIe MOMEHTbI PEryIMPOBKY TeMMNepaTypbl nepe-
UMCNEeHbl HUXe:

1. HwxHWIA BO3AYIWHBIV KNanaH HanpasAeT BO3-
[yX BHYTPb, @ Yepes BepXHUIA KNanaH BO3ayX
BbIXOAWT.

2. HwKHMWI BO3AYLWHbIN KanaH No3BosifeT ocy-
LLecTBAATbL FPyOyto HAaCTPOIKY TemnepaTypbil.

3. BepxHuit BO3AYLWHbIV KnanaH 6onee TOYHO pery-
nMpyeT Temneparypy.

4. [1ns noBblWEeHNA TeMMNepPaTypbl HEOOXOAMMO
HanpasuTb 6onblue Bo3ayxa B rpusib (A — B).

5. Ecnu Bbl XOTUTE NOHN3MTb TEMNEPATYPY, HEOOXO-
[OMMO COOTBETCTBYHOLMM 06pa3oM OrpaHNynTb
nogavy Bo3ayxa B rpunb (B — A).
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fopeHme Xupa

MNocne Kaxporo ncnonb3oBaHUA romna HEO6XO,D,I/IMO
YOANATb N3JNTNLLKKN XKUpPa Wi MapuHada U3 TOMNKW, »Ka-
POBHU U C Tennopacnpe,qenvlTeanoﬁl nnacTUHbI.

Ecnns rpune CKoOnnTcAa CJIMWKOM MHOTO Knpa, OH
MOXKET 3aropeTbCA N Bbi3BaTb MNOBPEXAEHUNA TrPUNA 1
cO34aTb ONACHYO CUTYauuio.

3T0 HeobXOAMMO YUNTbIBATb, 0COOEHHO NpK OAHOBpPE-
MEHHOM NPUFOTOBJIEHNU Ha rpe 6OMbLIOTO KONu-
yecTBa XKUPHOTO MACA, KOraa »Xup, Kanawowuii ¢ Maca,
CKannmeasncs Ha fHe TOMKK.

Bcnbiwkn nnameHn

He6onblumne BCMbIWKY NNamMeHn — HOpMasnbHOe ABJe-
HUe NpU NCMNONb30BaHUN ra30BOr0 FPUJISA, 3TO TaKXKe
npugaet 6nogam apomar. Ecnm Bcnbilwek MHOro, 3To
yBenMUMBaEeT BHYTPEHHIOK TemnepaTtypy rpuis 1 yse-
NNYMBaeT KONMYeCTBO XK1pa, KanatlLyero ¢ 6ntog. 310,
B CBOIO 0Yepefib, yBENNUYMBAET PUCK BO3ropaHUs Xxumpa.
Mo 3To NprunHe cneflyeT NPUHATL NpodurnakTnye-
CKMe Mepbl AN1A NpefoTBpalLeHs BCrbIWeK.

1. Ypanute nUWHWI XNp C MACa.

2. CrapaiTecb roTOB/Tb MSICO NPU NPaBUIIbHOM
Temnepartype.

3. Y6e,qv1Ter, YTO B TOMKe WUJIN Ha CTEHKaX HeT NnLU-
Hero Xunpa nnn mapuHaga.

4. 1o BO3MOXKHOCTU 3aKpbIBAlTE rPUSIb KPbILLKOIA.

Mpwu npuroToBneHnn Ha rpuse ¢ 3akpbiTol
KpbILWKOWN TemMmnepaTypa BHYTpY rpuns
6onee paBHOMepHa U ee nervye KOHTPONNpPoO-
BaTb.

TyweHwve yrnein

Mo OKOHYaHWK NOJIb30BAHNA FPUSIEM, PEKOMEHYETCA
NOTYLINTb TNEoLMe YK, YTOObI B Clieflyowyuii pas
NPOLOIKUTb TOTOBUTb Ha TeX Xe yrnsax. MoTywuTe yrnu
cnepyowmm obpasom:

1. 3aKkponTe KpbILKY.

2. TlonHOCTbIO 3aKPOITE HUMKHWIA 1 BEPXHUI BO3-
AywHble knanaHbl npu 0 (C).

3. [epxuTe KpbILKY 1 BO3AYLUHbIE KNanaHbl 3a-
KPbITbIMM IO CNeAytoLero AHA, Korga yriv TO4HO
MOracHyT, a rpWib OCTbIHET.

He ucnonbsyinte Bogy Ans TyweHus yris.
Boga, 6polueHHan Ha pacKaneHHble yrau,
MOXeT NoBpeAuTb rpusb.




YcTaHOBKa 1 ncnonb3oBaHue

60KOBbIX NONIOYEK

BbokoBble nonouku rpuna Mustang Kamado nerko npu-
KpennalTca U CHAMAIOTCA, HanpyUMep, ANA YNCTKA NN
€CNN BaM HY>XHO 60sibLle cBOOOAHOro MecTa BOKPYrT
rpvnsa (A).

BoKoBble MOIOUKM MOXKHO OMyCKaTb BO BPeMA Xpa-
HeHVA, YTO NO3BOJNIAET MCMOJb30BaTh 3aALUUTHBIN TEHT
(mononHuTenbHbIN akceccyap) (B).

O6e 60KOBbIX MOJIOYKU JIETKO YCTaHABINBAKOTCA U
bukcnpytotcs B BepxHem nonoxeHun (C), obecneunsas
focTatouHo mecTa (D) 1 ynobHble KprouKkuy ana nogse-
LWBaHWA NpuHagnexHocTen ana rpuna (E).

MakcnmanbHas rpysonogbemMHOCTb 60Ko-
BbIX NoJsioyekK 8 Kr/nonka.
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[NMone3sHble MHCTPYKLUUN

O6wue NHCTPYKLUMK NO
NPUroToBJIEHNIO Ha rpune

[OTOBWTb Ha FPUe OYeHb MPOCTO W SIETKO, €C/N Bbl
NMOMHWTE HECKOJbKO MeJioyeli 1 He 3abbiBaeTe obLye
WHCTPYKLUN:

« Tpunb Heo6xoaMMO xopoluo Harpetb Kepamu-
yeckmni Kopnyc 3pPeKTUBHO COXPaHAET TeMso,
obneryas nogaepkaHue xenaemou Temneparty-
pbl. Kak TONbKO peLueTKy rpuna JomKHbIM obpa-
30M HarpeoTcs, NMLa MeHbLUe K HAM NpucTaeT
1 CO3AaeTcA Hafnexallan NoBePXHOCTb ANA
NPUroToBNEHNUA.

+ He ncnonb3yiite rpAsHble NPUHaANEKHOCTHU
npu xKapke. CTapble MapuHagbl 11 OCTaTKM NULLK
NErko NPWNMAIOT K PeLUETKE 1 MPUTroTOBIEHHON
Ha rpuvse nuue. Yuctute pelleTkn rpunsa nocie
KaX[I0ro UCrnosnb3oBaHus. Takum 06pa3om, OHU
OyLyT roToBbl K C/iefyloLLeMy UCMONIb30BAHKI.

o [epuTe NPUHAANEXKHOCTU ANA rpuna
pAagom. KOHTPO/b BpemMeHu 1 TemnepaTypbl B
rpvnA nerye ocyLLecTBAATb, KOraa Bcs Heobxo-
AVMble NMPUHALSIEXHOCTI, CNeLun, MapuHagbl 1
nocyaa HaxoAsaTCA PALOM C 30HOI 6apbekio.

o Bo Bpems NpuroToBneHuNA Ha rpuie gepxu-
Te KPbILIKY 3aKPbITOI KaK MOXKHO foONblue.
Koraa KpblLiKa 3aKpbiTa, TemnepaTypa rpuns
He GyfeT nagatb 6e3 Heo6XOAMMOCTH, @ BpeMs
NPUroToBNEHNA GNIOA COKPATUTCA.

« TMMepeBopaunBaiiTe MACO Kak MOXHO pexe,
AOCTAaTOYHO OAHOTrO pasa. Korga nuiwa gocra-
TOUHO [0/IF0 HAXOAMTCA Ha PELLETKe rpuss, Ha
MOBEPXHOCTY 06PA3yeTCs KpacmBas Noapyms-
HeHHas NMoBEPXHOCTb.

o Tepmometp B nomoub! Cnvwkom gonroe
BpemMA NPUroToBNIEHWA Ha rpune caenaet 6noga
CYXUMM 1 MCNopTUT BKYC. C TepMOMETPOM ANA
MsCa Bbl NOSTyUYMTE HaWMYYLLNIA pe3ynbTarT.

« Jlanite mAcy nonexatb B TeyeHue 10-20 mu-
HYT, Nnepef Hape3aHuem / egon. [lo mepe TOro
KaK MACO NEeXNT, TemnepaTtypa ctabunusmpyercs,
N XNIOKOCTb BHYTPU HErO He Tak CUIbHO BbICTY-
naeT Npu paspesaHunu.

MapuHapbli

Mcnonb3oBaHne MapuHagoB OYeHb PacipOCTPaHEeHO
npw npuroToBeHnn 6ntog Ha rpusne. C X NOMOLLbIo
6noam MOXHO NpuAaTh Xenaemblin BKyc. OfHako
n3-3a MapyHaZa NuLLa Takke MOXeT npuropaTb K
peleTkam. MapuHazbl Ha Macsie TakXe MOryT rnonagaTb
B TOMKY WU Ha TNeloLMe YIiu, BbI3blBas HEHYXKHYIO
BCMbILIKY NAaMEHM UM fa)ke BO3ropaHue xmpa. ITu
HeCKOJbKO COBETOB NMOMOTYT CNPaBUTbLCA C Npobnema-
MW MapUHa[oB:

1. Crapaitecb BbITUpaTb U3NWLLKU MaprHaja C
NULWLK, NPeEXae YeM MONTIOXKUTL €€ Ha FPUSb.

2. [pwu gobaBneHny mapunHaga BO Bpems npu-
rOTOBJIEHVA Ha rpusie, BCEraa NCnosnb3ynte
cneumasnbHyto KUCTOUKY. MaprHag He cnepyeT
HaNMBaTb NPAMO 13 OYTbINIKA Ha egy.

3. Bo Bpems NpuroToBieHns Ha rpuse oTaaBanTe
npeanoYTeHVe CyXM MaprHagam.

He ncnonb3syiite ocratkm mapuHaga ot
CbIpOro MapruHoOBaHWNA ANA MapUHOBaHNA
rotoBbix 61104, Tak Kak 6akTepunm 13 cbiporo
Msca nonagyT Npyv 3TOM B rOTOBYIO NuLLy.

Kak ns6exatb npuropaHus nuwm

Kakablin, KTO rOTOBUN efly Ha Fpuiie, 3HAET, YTO NuLla
MPUropaeT K peLueTKe. BOoT HECKObKO COBETOB, KaK
3TOr0 MOXKHO 136eXaTb.

1. Pasorpelite rpunb o HoOpManbHON pabouei
TemnepaTypbl.

2. OuncTuTe pelleTku nepen 4o6aBNeHNEM NULLN
Ha rpwb.

3. [lepep Tem Kak MONOXWTb MULLY Ha TPUIb,
CMaKbTe PeLUeTKY U MULLY MacsIOM.

4. He nepeBopauuvBaiite NuLLy Ha rpuie CANLWKOM
yacTo, fanTe el NPUroToBUTLCA JOSIKHbIM 06pa-
30M C KayKZOW CTOPOHbI.



PyKOBOACTBO no TeMmnepaTtypHbIM pexxuMmam rpmunsa

Hue nepeumncrieHbl OpUEHTUPOBOYHbBIE CPOKM MPUFOTOBIEHUS 1 TeMiepaTypa A1 00MbLUNHCTBA MHTPEAMNEHTOB.
KauecTBO 1 KONMYECTBO APEBECHOTO YITifA, MOFOAHbIE YCIIOBUSA M YMCTOTA FPUIIsi MOTYT MOBMVATL HA BPeMs MPUroToB-
NEHVs NN TEMMEePATYpPy rpuns.

MpurotoBneHune Ha rpune Ha cnabom xape
/| KonyeHune

s e oann . mporykron i —
foBsXKbA rpyaviHKa / brisket 100—110°C 90—95 °C 2—3 y/kr
Mapkoe npumepHo 90 °C 60—65 °C 89 u
(MpymepHO 2 Kr)
PBaHan cBuHuMHa / Pulled Pork £ 110—120°C 6onee 93 °C 3 u/kr
CBMHaﬂmeﬂ(Kaccnep) ................................ 1 ZOOC ................................ 85 OC ............................................ 4q(npmmepH02Kr) .....
Bpomnepuenmom ....................................... 1 40_16O°C ..................... 6onee7socz_3q/Kr .....................
Pe6pbILIKNU-TPWIb 100—110°C 80°C ?I';IfMl;pHO 240)
. Ce Mra ............................................................. 90 _ 1 . 00 . OC ........................ 6onee . 65 OC ............................... 40_60 . M M H / K r ...........

MpuroToBneHune Ha rpusne Ha cpefHeM XKape

R e mporykron i—

LlenbHanA roBsbA Bblpe3ka 160—180 °C 50—57°C 30—45 MUH / Kr

KypuHble KpbinblwKy / wings 180—200 °C 6onee 75 °C 45 M

¢ (npumepHo 2 Kr)

KypuvHas rpygka 200 °C 6onee 75 °C npumepHo 20 MUH
CBMHaHBpresKa ........................................... 1 Sooc ............................ 68_75°C30_45MMH/KF ............
ueanbMKapTOd)enbMKopHennonbl ....... 1 40_1600C .................................................... 40_60MMH/Kr ............
Pbl6Hoe¢Vme ................................................ 1 SO_ZOOOC ..................... 6oneessocanMepH020MMH ........
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MpurotoBneHue Ha rpuse Ha CUIbHOM Xape
/ apeHbe

e Temnepartypa Temnepartypa Bpems

rpuns NpPoAyKTOB NpUroToBNEHUA
CTeliK 13 roBAAVHbI 220—250°C 52—66 °C 2-3 MUH / CTOpOHa
CTelK 13 CBUHWHBI, pebpa 220°C 65—70°C 3 MUWH / CTOpOHa
Kotnetbl gns byprepa 250—270°C 60 °C 3 MuWH / CTOpOHa
Capgenbku gna rpunsa 250—270°C - 6-10 MuH
Muuua (roToBUTb Ha KamMHe ans 6onee 350 °C ) 4-6 MUH
nuuLbl)

WHCcTpyKumna ana KonyeHuns

He cywecTByeT NnpaBu1IbHOro nnm HenpaBuJbHOIo cnoco6a KonueHus), BCe 3aBMUCUT OT BalLMX I'Ipe,D,ﬂO‘-lTEHI/IVI. Cblpbe
TaKXe He MMeeT 3HaYeHUA, TaK KaK KONTUTb MOXKHO NMpakTUn4eckn Bce: MACO, pbl6y, OBOLWMK, Cblp NN fa<ke Cbp)/KTbI. Kom-
naHnA Mustang npegnaraet weny anAa Kon4yeHna HeCKONbKMX Nopoa AepeBbeB C pa3HbIM NMPUBKYCOM. Hwuxe nepeync-
JIEHDI o6u.||/|e peKkomMmeHgaunm no coptam gpeBecnHbl AnA pasnnMyHOro CblipbA:

MasArkuin / cnagkuit npyuBKyc Cbipbe

Kpenkuih npusBkyc Cbipbe




Yucrtka n xpaHeHue rpuna

PerynsapHbIli yxof, 04ncTKa 1 006CNyKBaHWe rpuns
3HauNTeNbHO NPOANEBAET CPOK CNyKObl rpuna. Ecnn
rpUNb HEAOCTAaTOYHO HarpeBaeTCA WY N1La NPUCTaeT
K peLueTKe, 3HaUnT, FpW/ib He OblN OUKLLEH U 06CTTy-
XMBaNCA B COOTBETCTBUM C HCTPYKLMAMMU.

MKapouHble peLieTkn

PewweTKku 1 paLunepbl Bcerfa HeO6X0AMMO ounLLaTh
Cpa3y nocsie UCrosib30BaHusA, MoKa rpub eLue Tenblii.
Vicnonb3yiiTe cneuyanbHyto WeTKY Un TonaTky, 4Tobbl
OUNCTUTD FPUIb.

PeweTkn 1 pawunepbl Tak»Ke MOXHO MblTb MATKUM
MOIOLLVIM CPELCTBOM U Tension Bogoin. O6sa3aTenbHO
BbICYLUMTE U CMaXkbTe PELLETKMN FPUAA U palunepbl Hag-
nexalyMm o6pa3om Nocsie MblTbs.

He ncnonb3yiTe ANA YNCTKN CBapOUHYIO
CTanbHylo WeTKy. FapaHTusA He pacnpo-
CTpaHAETCA Ha NOBPeXAeHUA, Bbi3BaHHble
CTaJIbHOW LWETKOM.

BHYTpPeHHAA NOBepPXHOCTb rpuns

KepammquKl/le rpnnmn ABNAKTCA CaMmOooUYnLatoWnMnCA,
T. €. OYMNCTKa OCyLlecTBNAeTCA nyTeM HarpeBaHUA rpunia
A0 TeMmnepartypbl, HOCTaTOLIHOVI AnAa CKUraHmMA nmwHero
KNpa, MaprHaga 1 OCTaTKOB NULWKN C BHYTPEHHUX NO-
BerHOCTeVI n Tennopacnpe,quMTeanoﬁl NJ1aCTUHbI.

1. [Mocne ncnonb3oBaHUs 3aKPONTE KPbILLKY.

2. TloNHOCTbIO OTKPOWiITE BEPXHWIA U HUXKHMI BO3-
ZyLHble KNanaHbl, yCTaHOBUB VX B NMONOXKeHue 5.

3. MoBbicbTe Temnepatypy go 260-300 °C.

MoppepXunBariTe BbICOKYIO TeMNepaTypy OKONo
30 MUHYT.

5. TlonHoCTblo 3aKPOWTE HUXHUIA U BEPXHWIA BO3-
ZYLWHble KNanaHbl, yCTaHOBUB MX B nonoxeHue 0.

6. [epxuTe KPbILWKY 1 BO3AYLUHbIE KanaHbl 3a-
KPbITbIMW 1O CNeAYIOLEro AHsA, Korga yriv TOUHO
MOracHyT, a FpWJib OCTbIHET.

He ncnonbsyite Bogy unu morowme cpea-
CTBa ANA OUNCTKN BHYTPEeHHel YacTu.
MopucTbit KEpaMmuyecKuini maTtepuan moXxeT
BNUTbIBaTb }KNAKOCTb, YTO MOXeT NpMNBecTn
K NOABMIEHUIO TPELUVH.

YnaneHue 30nbl

Mocne Toro, Kak yronb B TOMKe MOracHeT, a rpuib
OCTbIHET, 30Ty MOXHO YAaNuTb Yepe3 HUKHWIA KnanaH
C MOMOLLbI0 CKpebKa ANA 3011bl, BXOAALLErO B KOMMIEKT
rpuns.
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BHewHan noBepPXHOCTb rpunAa

OumnCTTb rPUIIb CHAPYXKN MOXKHO, MPOTEPEB €ro BaX-
HOW TKaHbIO 1 MAFKMM MOIOLLMM CPeiCTBOM MOC/e TOro,
KaK rpUslib OCTbIHET.

Tepmunueckoe paclumpeHne MoXeT NPUBECTY K NOAB-
NEeHNI0 MUKPOTPELLMH CHapyu. MUKpOTpeLnHbI He
B/IVSIIOT HA KAUeCTBO WU CMOJb30BaHNe NPOAYKTa
1 HE CYMTAOTCA NPOU3BOACTBEHHBIM AedEKTOM Mnn
AedekTom maTtepmana.

CTanbHble 3/IeMeHTbl U CTON-TeNeXKa
rpvns

CTanbHble 3/1eMEHTbI FPUIS U CTONA-TENIEXKIM TaKxKe He-
06X0ANMO perynapHO YNCTUTb. 1A STUX Lienell MOXHO
BOCMO/Nb30BaTbCA ClieyoWUMn O0LLMMU PEKOMEHAA-
Lumamu.

1. OuwuctnTe CTanbHblE 3N1EMEHTbI FPUAA C MOMO-
Lblo ounLatoLielt xmuakoctn Mustang unu mar-
KOro CcpefcTBa Ans MbITbs MOCYAbl U YNCTALLEN
candeTkm.

2. Heo6xoaMmo TWATENbHO BbICYLLINTb OUMLLEHHbIE
aeTanu.

3. TMpepynpexgatowime Tabnnyky Henb3a ounwaTh
MOWLMMMN CPeACTBaMK, TaK Kak OHV MOTYT
CTepeTb TEKCT UAW Lpyrue npeaynpexpaoLlmne
0003HaueHus.

4. Ouuwaiite BCe HapPY»KHble MOBEPXHOCTN rpuns
He pexe Tpex pas B rof, YTobbl NpefoTBPaTUTDL
NpWIMNaHune rpsasun K NoBEPXHOCTAM.

5. Bcerga npoepsATe NPUrogHOCTb HOBOFO YNCTS-
Lero cpeacTsa B He3aMeTHOM MecTe.

@ XJ'IOP N COJIb MOTYT Bbi3BaTb pXaB4YNHY Ha

: rpune. n03TOMy, ecJsin MecTo ncnosnb3oBa-
HUA rpunia HaxognuTcAa B HeﬂOCpenCTBeHHOﬁI
6nmnsocTu ort MopAa uin 6acceiiHa, YNCTKY
rpuna HeOGXOAI/IMO npoBoanTDb eXxeHepenb-
HO.

O6cnyxunBaHme

CTanbHble aneMeHTbl cieflyeT 06pabaTbiBaTbh UMeOLL-
MUCA B Mpodake Macnamu ansa o6paboTtky ctanu 2—3

pa3sa B rog. 3To npefoTBpalLaeT 06pa3oBaHve rpsa3u 1
NSATEH PXXKaBUMHbI HA CTasIbHbIX MOBEPXHOCTSX.

Ob6na3aTenbHo npoBepbTe NPUroagHOCTb MacCia nepen
Mncnonb3oBaHMeEM, Hanpumep, NpoBeprB Macsio B me-
Hee 3aMeTHOM mecTe.

PerynapHo npoBepaiTe 3aTAKKY BUHTOB CTONa-Te-
NEXKN, XOMYTOB, BO3AYLUHbIX KNIanaHOB U PYKOATOK.
bonblwre nepenagbl TemnepaTyp BHYTPU rpuas MoryT
NPVBECTU K 0CNabneHnto BUHTOB.

[BaXkabl B rof, CMa3blBaTe MNOABWMMKHbIE CTasIbHbIE dM1e-
MEHTbI LIAPHKPA YHNBEPCAIbHbIM MAaC/IOM.

He ncnonb3yiiTe aneKTpuyYeCKmii wypyno-
BepT ANA 3aTAXKKU, TaK KaK OH MOXKeT cIo-
MaTb BUHTbI AV Apyrue cTasiibHble geTanu.
FapaHTUA He pacNPOCTPaAHAETCA Ha NOBPEX-
AeHNA, BbI3BaHHble Ype3MepHOIi 3aTAXKKON
BUHTOB.

XpaHeHune

lpunb Mustang Kamado npegHa3sHaueH ansa Kpyrno-
roAMYHOro MCNOJIb30BaHMA, TaK Kak KepaMmnueckuni
KOpMNyc NO3BOMIAET FOTOBUTb Ha Fpusie Aaxe B Xonog-
Hyt0 norogy.

Mpw XxpaHeHUN rpuna Ha OTKPbITOM BO3ayxe 061A3a-
TeNbHO HaKpblBalTe ero 3anTHOM Hakngkom (gonon-
HUTENbHbIN akceccyap). He octasnanTe rpunb nog
NOXAEM.

I'Ipem,qe 4YeM HaKpbiBaTb rpwiib, y6e/.1|/|Ter, YTO OH
NOJIHOCTbIO OCTbIJ1 1 Yrojib norac.

[insa 6onee ANMTENbHOIO 3UMHErO XPaHeHNA peKoMeH-
LyeTCA XpaHUTb FPUib B rapake Unv nog otaenbHbIM
HaBeCcoM.

06na3aTenbHO 3adUKCUpPYiiTe Koneca rpus Ha Bpems
XpaHeHus.

Bcerpa ounwiaiite rpusib B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLN-
AMU Nocne AINTENbHOTO XpaHeHWA nepen UCrnosb30Ba-
HUeM.

Mpu XpaHeHUn rpunsa cnepguTe, YTo6bI CHEr
C KpbIlWN He Nafan Ha rpunb. FapaHTnA He
pacnpocTpaHaeTca Ha NOBpeXAeHs, Bbl-
3BaHHble CHerom unu ibAOM.



HJdononHutenbHble aKkceccyapbl

KomMmnnekT npuHagnexHocTen gna
NPUroTOB/IEHNA Ha rpune

Kogbl npogykTos: M 325401, L 325402

[lononHutenbHble akceccyapbl CAeNatoT BaLl rpuib
Mustang Kamado elie 6onee yHuBepcanbHbiM. Cn-
CTema No3BoNAeT O4HOBPEMEHHO FOTOBUTb NULLY Ha
NPAMOM 1 HENPAMOM »Kape. [lononHuTeNbHble akceccy-
apbl rpunA BKOYaloT B cebs [iBe oTAeNbHbIE peLeTKN
B dopme nonymecaua, fiBe oTAeNbHble Tennopacnpege-
nuTenbHble MNNacTUHbI B popmMe nonymecaLa, MoACTaBKY
LA CKOBOPO/bI U3 HeprKaBetoLLel CTav 1 PpamKy 13
HepKaBeloLLen CcTanu, KoTopas No3BoNAET NCMNOJb30-
BaTb PeLUeTKM Ha iBYX YPOBHAX.

\
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NMopcTaBKa AnA pewweTkn

Koabl npogykToB: S/M 325397, L/XL 325398

MNopcTtaBka AnA peweTkn Mustang obecneunsaet 60/b-
e MecTa Anda npurotosneHus nuwm B rpune Kamado
1 NO3BONAET, HAaNpPUMep, BbiNeKaTb NULLY Kak MOXHO
6nvKe K KpblLLKe.

KameHb gna nuuubl

Kogbl npoayKToB: KameHb anAa nuuLbl pasmepa M 32 cm
273977,

KameHb ana nuuubl pasmepa L-, XL- n XXL 42 cm
612093

KameHb gna nuuubl Mustang “3roToBieH 13 NPOYHOro
KOpAnepuToBoro KamHa. OH MOXET 6bITb UCMONb30BaH
ANA BbiNeyKm xneba, NMporos v nNuuUbl.
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3axBart gna peLweTkKn

Kog npogykTa: 300540

3axBaT 13 HepKaBeloLLen cTany obneryaet nogbem
ropsyen peLeTku.
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BepTten snektpuyeckumn

Kogbl npoaykTos: M 325408, L 325409

SnekTpnueckni Bepten Mustang no3sonsaer paBHO-
MepHO 06XKapuTb, HaNpUMep, LiefbHbIN KYCOK MsCa,
Kypuuy unu ke6ab. CronopHoe KonbLo C OfHOM CTO-
POHbI BbILLIE, YTO MO3BONIAET HOPMasIbHO UCMOJIb30BaThb
KpblLKy rpunsa Kamado.

BeHTUNATOP ANA po3XKura yrnen

Kog npopykra: 610669

BeHTUnATOp ANs HYXXHEro BO3AYLIHOrO KiianaHa Ha
rpune Kamado a3pdpeKTMBHO NofaeT BO3AyX Ha yriu,
YTO YCKOPAET PO3XKMIT 1 HaYyasio MPUroTOBIEHUS.

Cton gepeBAHHbIN AnA pa3mepa L
Kamado

Kog npogykTta: 604571

JepeBsaHHbIN cTon Mustang — 3T0 3neraHTHbIN 1
MPOYHBII CTON U3 COCHbI, KOTOPbI fOOABUT MecTa Ans
XPaHEHUA 1 pacMpuT paboyee NPOCTPaHCTBO BOKPYT
rpwns Kamado. Cton TakXe ocHalleH 60bwmnmmn Gpurk-
CUPYEMbIMU Konecamu AJifl Ierkoro nepemMeLLeHus.

CTon NoCTaBnsAETCA CO CTaNIbHOW NOACTAaBKOM, KoTopas
npeaoTBpaLlaeT HarpeB AepeBAHHbIX KOHCTPYKLUIA.

Cron nocTaenaeTcsa B He06paboTaHHOM BUE, MOITOMY
€ro MoOXXHo 06paboTaTb TeEM UM NHBIM CPEACTBOM MO
BalLeMy BblbOpY.

Cron umeeT WwWnpuHy 120 cm 1 ry6uHy 90 cm.

Cron npegHasHaueH and rpuna Kamado pa3smepa L,
HO ero MoXHO MOAUPULIMPOBATL, YTOObI OH NMOAXOAMWI
ana rpuna Kamado pasmepa M, ucnonb3ysa KomniekT
AnA nepeobopynoBaHna fepeBAHHOro ctona Mustang
604579 Kamado M.




3awmTHaA HaKnaKa-4yexon DednekTop

Kogpl npoayktoB: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, Koppl npoayktos: Kamado M 300538, Kamado L 313529

3alWmnTHBIN Yexon ana aepesaHHoro ctosia Kamado L
125x95x115 cm 605795

3aLWmMTHbIN yexon 3awuwaeT rpunb Kamado ot goxasn,
MbIA W NTULL.

Ckpe6ok anAa nenna

Kog npopgykra: 325396

A
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Nonck HencnpasHoOCTEN

JTio60o1 rpunb MOXeT BblNTY 13 CTPoA. OBbIYHO 3TV HEUCMPABHOCTY NIEFKO NCNPaBUTb. ECNK Bbl He MOXeTe HalTu peLue-
HUe cBOel Npobnembl B MPUBEAEHHON HIKE Tabnuue, CBAXKUTECH C MPOAABLIOM.

HeuncnpaBHocTb

Bo3ayLuHble KnanaHbl He GyHKLMO-
HUPYIOT BOMKHBIM 06pa3om

Fpmnb HeAOCTaTOYHO HarpeBaeTCA.

lpunb neperpesaeTcs.

Yrnu/6puKeTbl rPUns He racHyT Aaxke
NPW 3aKPbITbIX BEHTUSIAX.

MoBpeXxaeHne NoOBEPXHOCTU FPUSIS.

RU

Bo3moKHaa npuuvHa PeweHne

BepxHue BUHTbI KnanaHa 3aTaHy- | OcnabbTe BUHT Ha BHYTPEHHel CTo-
Tbl CJINLUKOM CUIBHO. i POHe KPbILWKN.

nOCTleVITe No KnanaHy pe3nHOBbIM
MOJIOTKOM, YTOObI COBVHYTb €ro. Oun-
CTTE KNnanaH.

KnanaHbl 3aeaaloT 13-3a rpAsu v
Xupa.

3acopunucb Bo3ayluHble oTBep- : OunucTUTe TOMKY 1 yAAnuTe 13 TOMKM
CTVS TOMKMU. i JIMLWHIO 3071y.

MONHOCTbIO OTKPOWTE HUXKHUI BO3-
OYLWHbIA KNanax.

i 3acopunucb Bo3ayLuHble 0TBep- | OumcTuTe TOMKY U yaanuTe 13 TOMKu
{ CTMA TOMKM. ¢ NIMLWHIOK 3071Y.

[lo6aBbTe yrnum 1 OTKPONTE HYXKHNIA
BO3YLUHbIN KNanaH.

3aKpoiTe BO3AyLUHbIE KanaHbl 1
i palTe NNameHu Ha yrnax NOTyXHYTb.
K yrnam noctynaeT canwkom i TMocne cHUXeHUA TemnepaTypbl
MHOrO Ku1cnopopa. i HEMHOro NMPMOTKPOIITE BO3AYLUHbIE
© KnanaHbl. Mpu Heo6XoANMOCTM 3aHO-
BO Pa3oXrute rpusib.

[aiiTe nnaMmeHn Ha yrnsax noTyxHyTb.
Mocne Toro, Kak yronu oCTbIHYT,
y[anuTe yacTb yrnen 1 CHoBa 3aXrmTe

OcnabbTe BUHTbI Ha WapHMpe
KPbILLKV 11 OTPErynpymnTe KpbILLKy.
3aTAHUTE BUHTbI LUAPHUPA.

HO.

Kpacka Ha noBepxHOCTM oTCNau-
BAETCA UM TPECKAETCA.

MUKpOTpeLLUHbI BbI3bIBAET TEPMUYE-
i CKoe paclumpeHmne Kepamnyeckmnx ma-
Ha noBepxHOCTU BAHbI ceTYa- i Tepranos, OHU YaCTO BO3HUKAIOT yxKe
Tble MUKPOTPELLMHBI. i Ha cTaguu npomssoacTea. Mukpotpe-
. WMHbI HE BAUAIOT Ha NCMONb30BaHNe
UNn CPOK CIyObl rpuns.




FapaHTNA

lpunu Mustang Kamado umeloT rapaHTuio He MeHee 24 Mo Bcem rapaHTUNHbIM BOMpPOCam HeobxoAmnma KBUTaH-
MecCALeB Ha Cilyyal Mpon3BOACTBEHHOrO 1 MaTepuanb- LiMA O NOKYMKe, N0 KOTOPOW MOXKHO OnpeaennTb Mecto
Horo 6paka. OfHaKo CyLecTBYOT pa3nnyms B YCNIOBUAX 1 AaTy NOKYMKMU.

rapaHTVmM ANa KOHKPETHOW MOMENN, Y O3HAKOMUTBLCA C
aKTyanbHbIMW YCIOBUSMU U CPOKAMU rapaHTUM MOXHO
Ha Hallem Beb-canTe

mustang-grill.com
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MUSTANG

EN The most extensive barbecue product selection

Grills | Pizza | Smoking | Accessories

Fl Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

sV Det bredaste grillningssortimentet
Grillning | Pizza | Rékning | Tilloehor

ET Koige laiem grillimistoodete valik

Grillimine | Pitsa klipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud

LV Plasaka grilu izveéle

Grilésana | Pica | Kipinasana | Piederumi

LT VisapusiSkas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rakymas | Priedai

RU CambIiin LLMPOKNIA AaCCOPTUMEHT TOBapoB panAa 6ap6ekio

Mounb | Muuua | Konuenue | MpuHagnexHocTy
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