MUSTAN

Fi

&
G

Asennus- ja kdyttoohje



Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-kaasugrilliin. Mustang haluaa toimia grillaus-
kaverinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myaos sinulle.

Mustang -grillit ja tarvikkeet on huolellisesti suun-
niteltu ja viimeistelty, joten pystymme seisomaan
ylpeana niiden takana. Pitka kokemuksemme ja
ammattitaitomme nakyvat jokaisessa tuottees-
samme ja niistd 16ytyvat 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

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Mustang on suomalaisen Tammer Brands Oy:n
omistama tuotemerkki. Mustang tarjoaa kaikki
grillaamiseen tarvittavat laitteet, vadlineet, tarvik-
keet ja varaosat seka laajan valikoiman tuotteita
savustukseen ja pizzanpaistoon. Tunnemme gril-
lauskulttuurin taydellisesti, joten voimme varmis-
taa, ettd 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 kayttoa
ja sailyta ne myohempaa tarvetta varten.

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata kaasugrillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnitta-
maan huomiota tassa kdayttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin
ennen grillin kayttamista. Tama grilli on CE-merkitty olemassa olevien asetusten

(&) Huom:

mukaisesti.

Merkkien selitykset: A VAARA!

Grillin sijoittaminen

Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul-
kokdyttoon, eika sita saa koskaan kayttaa
sisdtiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta
huomioitavat kohdat.

Kayta grillia vain ulkona.

Al3 kayta grillia seindn vieressi, autotallissa,
asuntoautossa tai -vaunussa, muussa suljetussa
tilassa tai sisalla.

Varmista etta grillin ymparilla on vapaata tilaa
vahintaan metri jokaisella sivulla seka grillin
paalla.

Varmista, etta grillin laheisyydesta 16ytyy sam-
mutinpeite / kdasisammutin seka ensiapupakka-
us.

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

Varmista, etta grilli seka kaasupullo on sijoitettu
vaakasuoralle alustalle.

Kaasuun liittyvat turvallisuusohjeet

Vain kaasuasennusoikeudet omaava huolto-
liike voi huoltaa ja saataa grillin paaventtii-
leitd, suuttimia sekd kaasuhanoja. Katso alta
huomioitavat kohdat.

Sulje kaasuntulo kaasupullolta aina kayton jal-
keen, seka irrota matalapainesaadin pullosta.

Kasittele nestekaasusailiota varovasti, dla pudota
tai kolauttele sité. Ald varastoi nestekaasusailiota
paikkaan, jossa l[ampdtila voi ylittaa +50 °C.

Tarkista kaasuletkun kunto aina ennen kayttoa.

Tee vuototesti saanndllisesti ohjeiden mukaan.
Vuototesti on tehtava varsinkin silloin, kun grilli
on pitkaan kayttamatta tai kun olet vaihtanut
kaasupullon, paineensdatimen tai letkun.

Jos tunnet voimakasta kaasun hajua, sulje
kaasuntulo vélittomasti seka laita kaikki saatimet
OFF asentoon. Taman jdlkeen avaa grillin kansi

ja tee vuototesti ja korjaa liitokset. Jos et 16yda vi-
kaa, ole yhteydessa huolto- tai myyjaliikkeeseen.

Ala koskaan tarkista kaasuvuotoa avotulella.

Al3 irrota kaasuletkua tai matalapainesaadints,
kun grilli on kdytossa.



Grillin kdyttaminen muuhun kuin suunnitel-
tuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja
grillin pienikin rakenteellinen muuttaminen
on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

Seuraa kokoamisohjeita tarkasti ja huomio

ettd kasaamisessa ei saa jattaa osia kiinnitta-
matta. Jos ohjeita ei noudata tai osia on jaanyt
kiinnittamattd, voi ilmetd ongelmia kaytossa.
Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttdjan
vastuulla.

Lue kayttoohjeet ennen grillin kayttoa, ja sailyta
ne myOhempaa tarvetta varten.

Grilli kuumenee kayton aikana, joten ole eri-
tyisen tarkkaavainen, jos ymparilld on lapsia,
vanhuksia tai lemmikkeja.

Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvaa materiaalia, nesteita tai grilliin
kytkemattomia kaasupulloja.

Ala kumarru grillin paalle sytyttaessasi sita.
Grillia ei saa jattaa vartioimatta kdyton aikana.
Al siirra grillid sen ollessa kaytdssa.

Muista kdyttaa kuumuutta kestavia grillihanskoja
kayttdessasi grillia.

Huolehdi, etta grillin pohja, rasvapelti, lammon-
jakolevyt ja polttimet ovat puhtaita rasvasta ja
marinadeista.

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

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

Grilli kuumenee kdyton aikana. Varo kuumia
pintoja! Kdyta aina kuumuutta kestavia gril-
llihanskoja kasitellessasi kuumaa grillia tai
grillattavia ruokia.

A
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Kaasun liittaminen grilliin

Tietoa nestekaasusta

Ennen kuin voit ottaa grillin kayttodsi, sinun on hankit-
tava nestekaasupullo, matalapainesaadin seka kaasulet-
ku. Nama eivat kuulu grillin toimitukseen.

Nestekaasu on erittdin helposti syttyva petrolipohjai-
nen aine, jota sailytetdan paineistetuissa nestekaasu-
pulloissa. Nestekaasupulloja I6ytyy 5 kg - 11 kg pul-
loina. Varmista etta ostamasi pullo ei ole kolhiintunut
tai ruosteessa eika pullon venttiili ole vahingoittunut.
Kuljeta aina nestekaasupulloa pystyasennossa hyvin
kiinnitettyna. Kotitalouskaytdssa kaasupullon koko saa
olla maksimissaan 615 mm korkea ja halkaisijaltaan 310
mm.

Kaasu ohjataan pullolta grilliin matalapainesaatimen
ja letkun avulla. Matalapainesadtimen ansiosta kaasu
virtaa grillille tasaisesti.

Pulloon liitettdava paineensaadin ei saa olla
saddettdva ja sadtimen kdyttopaineen tulee
olla 30 mbar.

Kaasuletkun pituus saa olla maksimissaan
1,2 m ja halkaisija maksimissaan 10 mm
(Huom. Ruotsissa max 8 mm).

Paineensaidin tulee olla valmistettu standar- :

din EN16129 mukaisesti. Paineensaatimessa
kayttopaine on merkitty nominaalipaineen
mukaisesti 29 mbar.

Kaasuletku tulee olla valmistettu standardin
EN16436 mukaisesti.

Kaasuletkun asentaminen

Tarkista kaasuletkun kunto.

2. Varmista, etta kaikki grillin sdatonupit ovat OFF
asennossa.

3. Varmista, etta grillin letkuistukka on kunnolla
kiinni (A).

4. Tyonna kaasuletku letkuistukkaan mahdollisim-
man pitkalle ja tiiviisti (B).

5. Kirista letku kiinni grillin letkuistukkaan letkuk-
lemmarilla (C).

6. Tyonna kaasuletkun toinen paa matalapainesaa-
timen letkuistukkaan (D).

7. Kiristd letku kiinni painesaatimen istukkaan
letkuklemmarilla (E).

=




Matalapainesaatimen asentaminen

Tarkista matalapainesaatimen kunto.

2. Kiinnitd matalapainesaadin kiinni pulloon ve-
tamalla lukitusrengasta ylospdin (A) ja samalla
painamalla saadin kaasupulloon (B).

3. Varmista kiinnitys vetamalla saatimesta voimak-
kaasti ylospain.

4. Avaa kaasuntulo saatimesta hitaasti, jotta paine
tasaantuu (C).

Nestekaasun vuototarkastus

Vuototarkastus taytyy tehda aina kun vaihdetaan uusi
kaasupullo, paineensaadin tai kaasuletku. Tarkastus
pitaa tehda myos saanndllisti vuosittain ja varsinkin
pidempien varastointitaukojen jalkeen. Tee vuototar-
kastus alla olevan ohjeen mukaan:

1.

Avaa grillin kansi ja varmista etta kaikkien poltti-
mien saatimet ovat OFF asennossa.

Avaa matalapainesaadin.

Kastele kaikki venttiilit, letkuliitokset, sdaatimen
kiinnitykset, kaasupullon liitannat ja hitsaussau-
mat saippualiuoksella (30 % astianpesuainetta
tai nestesaippuaa ja 70 % vettd). Kastelun voit
tehda joko harjaamalla tai suihkepullolla.

Tarkkaile huolellisesti, iimestyykd mihinkdan
kuplia. Kuplat ilmaisevat kaasuvuodon.

Kuplien syntyessd, sulje kaasuntulo ja kirista
litoksia niista kohdista, jossa kuplia ilmaantuu.

Jos kuplia ilmaantuu letkun keskella tai kaasu-
pullossa, vaihda osa uuteen.

Avaa kaasuntulo ja tee vuototarkistus uudes-
taan.

Huuhtele saippuavesi pois puhtaalla vedella
ruostumisen ehkaisemiseksi.

Ala kayta grillia, jos et saa kaasuvuotoja

korjattua. Téall6in irrota paineensaadin kaasu-
pullosta ja ole yhteydessa huolto- / myyjaliik- :

keeseen.
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Grillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa

Vuototarkistuksen jalkeen grillista taytyy polttaa teh-
taan varastorasvat pois ennen kuin grilli on kayttoval-

mis. Varastorasvojen poltto tapahtuu alla olevan ohjeen

mukaan:

1. Avaa grillin kansi ja sytyta kaikki polttimet syty-
tysohjeiden mukaisesti.

2. Aseta polttimet Q—teholleja kayta niita 5 mi-
nuuttia kansi auki.

3. Sulje kansi ja kdyta polttimia vield 10 minuuttia

-teholla.

4. Kaanna polttimet OFF asentoon ja sulje kaasun-
tulo.
Anna grillin jadhtya 15 minuuttia.

6. Puhdista grillin parilat ja ritilat grillinpuhdistus-
harjalla.

7. Oljya grillin parilat ja ritilat ruokadljylla.

Varastorasvojen polttamisen aikana grillista
saattaa tulle epamiellyttavaa savua. Tama on
normaalia ja savu hdviaa, kun varastorasvat
ovat palaneet.

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa

Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa
muutamaa tarkistusta ennen jokaista kayttokertaa. Kay
alta Ioytyva tarkistuslista huolellisesti lapi:

1.

Tarkista, etta grilli on sijoitettu oikein ja grillin va-
littdbmassa laheisyydessa ei ole helposti syttyvia
materiaaleja tai nesteita.

Tarkista, ettd kaasuletkussa ei ole halkeamia eika
repeytymia (A).

Tarkista, etta matalapainesaadin on kunnolla
kiinni (B).

Tarkista, etta grillin pohja, rasvapelti, ldammonja-
kolevyt ja polttimet ovat puhtaita rasvasta ja ma-
rinadeista. Nain estat rasvapalojen syntymisen.

Tarkista, ettd polttimien reidt eivat ole hydnteis-
ten pesien tai seittien peitossa (C).

Tarkista, ettei grilliharjojen harjaksia [6ydy gril-
lausritiloista tai -pariloista.

Ala kayta grilli, jos kaasuletku on
vahingoittunut tai grillista puuttuu osia.




Grillin saatonupit

Charleston -grilli yhdistaa perinteisen grillauksen seka
tarkan termostaattiohjauksen. Charleston -grillilla voit
joko asettaa ja yllapitaa tietyn lampatilan termostaat-
tiohjauksen avulla tai nauttia perinteisesta grillauksesta
BBQ-tilassa.

Grillaustapa valitaan termostaattiohjauksen saatimesta.
Katso lisatiedot saatimista seuraavista kohdista.

BBQ-tila eli suora grillaaminen

Kun termostaattiohjaus on asetettu BBQ-tilaan, kayttaja
voi hallita kaikkia polttimia manuaalisesti kuten tavalli-
sessa grillissa.

Grillin sisdlampatila nakyy LED-naytossa.

0

@ OFF

BBQ-tila

Huomaa, etta sytytys on erilainen kuin
termostaattiohjauksessa. Katso alta ohjeet
sytyttamiseen.

Polttimien sytyttaminen BBQ-tilassa
Kaikki polttimet toimivat sytytyspolttimina. Grilli sytyte-
tdan seuraavalla tavalla:

1. Tarkista ensin, etta kaikki polttimet seka termos-
taattiohjain ovat OFF -asennossa.

Avaa grillin kansi.
Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.

Paina ja kaanna termostaattiohjaus BBQ-tilaan.

o DN

Paina ja kaanna haluttujen polttimien saatonupit
vastapdivaan o,—asentoon Q).

6. Sytyta polttimet painamalla elektronista sytytys-
painiketta (B) tai painalla termostaattiohjauksen
saatonuppi pohjaan (A).

7. Kun halutut polttimet ovat syttyneet, saada
polttimien liekki sopivalle teholle o‘ja 0 alueen
valiin.

Jos poltin ei syty, kdanna sadadin OFF asen-
toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin
yritdt sytyttamistd uudelleen. Jos et saa pol-
tinta syttymaan elektronisella sytyttimella,
voit yrittaa polttimen sytyttamista pitkalla
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella.

Saatimien asennot

. OFF/pois paalta
Sytytys
/ korkea \
lampd .OF F

¢

Matala
lampo

Keski-
lampo
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Termostaattiohjattu lampotilansaato
eli epasuora grillaaminen

Tassa grillissa pystyt hyddyntamaan termostaattiohja-
tun lampotilansaadon ns. epasuoraan grillaamiseen.
Termostaattiohjauksella grillaat suuret ja pitempia
aikoja vaativat ruuat, kuten kokonaiset paistit, broilerit
ja kalat. Termostaattiohjausta voit hyodyntaa myds kyp-
sentamaan infrapunapolttimella ruskistetut pihvit.

Kun kaytat termostaattiohjausta, jarjestelma hallitsee
kaikkia polttimoita, jolloin jotkin polttimot eivat toimi
ja toisia kaytetaan asetettujen lampatilojen saavuttami-
seksi.

Valittavat lampatilat:
140 °C, 160 °C, 180 °C, 200 °C ja 230 °C

LED-ndytossa nakyy aluksi asetettu lampétila. Taman
jalkeen LED-ndyttd ndyttaa grillin todellista lampdtilaa,
kunnes asetettu lampétila on saavutettu.

0

® OFF

Termostaatti-
ohjaus

: Huomaa, etta sytytys on erilainen kuin
: BBQ-tilassa. Katso ohjeet sytyttimiseen.

Polttimien sytyttaminen
termostaattiohjauksessa

Polttimet 1 ja 4 toimivat termostaattiohjauksella. Grilli
sytytetaan seuraavalla tavalla:

1. Tarkista ensin, etta kaikki polttimet seka termos-
taattiohjain ovat OFF -asennossa.

Avaa grillin kansi.
Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.

Paina ja kdanna polttimien 1 ja 4 saatonupit
vastapaivaan o‘—asentoon (B).

5. Paina ja kddnna termostaattiohjauksen nuppi
myotapaivaan haluttuun lampatilaan (A).

6. Sytyttadksesi polttimet paina elektronista syty-
tyspainiketta (C) tai paina termostaattiohjauksen
saatonuppi pohjaan.

7. Esilammita grillia kunnes haluttu lampétila on
saavutettu.

Kun kaytat termostaattiohjausta, poltti-
met 2 ja 3 eivat toimi. Pida nama polttimet
OFF-asennossa.

Ay
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Vaihtaminen
termostaattiohjauksesta BBQ-tilaan
1. Painaja kdanna termostaattiohjaus vastapdivaan
BBQ-tilaan.

2. Paina ja kddnna sytytyspolttimien 2 ja 4 saatonu-
pit vastapaivaan @)-asentoon.

3. Sytyttaaksesi polttimet paina elektronista syty-
tyspainiketta tai paina termostaattiohjauksen
saatonuppi pohjaan.

4. Kun polttimet ovat syttyneet, sdada polttimien
liekki sopivalle teholle o' ja @ alueen valiin.

Infrapuna sivukeittimen kaytto

Tassa grillissa on infrapuna sivukeitin, jonka avulla teet
pihveihin hienon paistopinnan. Pihvin nopea kuumen-
taminen infrapunapolttimella sulkee pihvin pinnan ja
estaa sita kuivumasta grillissa.

Alla yleiset ohjeet pihvin pintojen sulkemiseen infrapu-
napolttimella:

Sytytd infrapuna sivukeitin ohjeiden mukaisesti.
Anna paistoritilan kuumentua pari minuuttia.
Aseta pihvi ritilalle.

Kaanna pihvi, kun alapuoli on ruskistunut.

o e

Paista pihvia myos toiselta puolelta, kunnes
pinnassa on hyva paistovari.

6. Siirra pihvi grilliin kypsentymaan loppuun
epasuoralle keskilammolle. Voit kayttaa tahan
termostaattiohjausta.

7. Kayta pihvin kypsyyden mittaamiseen lihalam-
pOmittaria.

Infrapuna sivukeittimen

sytyttaminen
1. Avaa sivukeittimen kansi.

N

Paina polttimen saatonuppia ja kaanna se o,—te—
holle.

3. Paina elektronista sytytyspainiketta, kunnes
poltin syttyy.

E

Saada polttimen liekki sopivalle teholle o,ja
& alueen viliin.

Jos poltin ei syty, kdadnna saadin OFF asen-
toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin

yritat sytyttamista uudelleen. Jos et saa
poltinta syttyméén elektronisella sytyttimel- :
13, voit yrittaa polttimen sytyttamista pitkalla :
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella. :

Heijastinlevyt

Heijastinlevyjen tarkoitus on tasoittaa grillin lamp&ti-
laeroja seka tehostaa grillin toimintaa. Heijastinlevyt
heijastavat polttimista alaspain suuntautuvan [ammon
takaisin grilliin ja grillattaviin ruokiin.

AN Fl
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Polttimien sytyttaminen tulitikulla
tai pitkalla sytyttimella

Avaa grillin kansi.
Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.
Sytyta pitka tulitikku tai pitka sytytin.

1

2

3

4. Paina ja kddnna termostaattiohjaus BBQ-tilaan.

5. Paina polttimen saadinta ja kddnna se Q—teholle.
6

Vie pitka tulitikku tai pitka sytytin noin sentin
paahan polttimesta.

7. Kun ensimmainen poltin on syttynyt, voidaan lo-
put polttimet sytyttaa jarjestyksessa kaantamalla
saadinta vastapaivaan @ ja o,alueen valiin.

Jos poltin ei syty viiden sekunnin kuluessa,
kdanna saadin OFF asentoon ja koita loytaa
ratkaisu ongelmanratkaisutaulukosta.

Polttimien sammuttaminen

1.

Sammuta kaasuntulo matalapainesaatimesta,
nain varmistat, ettei kaasua jaa grilliin tai kaasu-
letkuun.

Paina ja kaanna termostaattiohjauksen saadin
OFF -asentoon

Paina ja kddnna saatdnupit myotapaivaan OFF
-asentoon.

Sulje grillin kansi.
Irrota paineensdadin kaasupullosta.

Allow the grill to cool down completely before
covering it with a grill cover.

0

@ OFF



Liekkien tarkistaminen Liekin vetaytyminen

Tarkista liekki aina kun sytytat grillin. Polttimet on Tuulisella ilmalla, tuuli voi painaa liekin pois polttimista
valmiiksi tehtaalla optimaalisesti saddetty, mutta polt- ilmanottoaukolle, jolloin liekki palaa ohjauspaneelin
timien pienet reiat houkuttelevat hydnteisia pesimaan alla. Tama voi vahingoittaa ohjauspaneelin, sdatonupit
ja tekemaan seitteja polttimiin. Kun polttimet palavat ja grillin venttiilit. Liekin vetaytyminen aiheuttaa myds
kunnolla, vain liekin karki lepattaa valilla keltaisena (A) epamaadraista aanta, eli jos kuulet ylimaaraista kohinaa
ja liekin vari muuttuu alaspdin mentaessa vaaleansini- tai ropotysta niin toimi seuraavasti:

sestd (B) tummansiniseen (C). 1. Sammuta kaasuntulo matalapainesaatimesta.

Kaanna kaikki saatimet OFF asentoon.

9| Pieni liekki
Q4 Pieni liekki

2
3. Avaa grillin kansi.

4. Irrota paineensdadin kaasupullosta.
5

Siirra grilli suojaisampaan kohtaan.

@ Liekin vetaytymisesta aiheutuneet vahingot
grillissa eivat kuulu takuun piiriin.

Liekin leimahtelu

Liekin vahainen leimahtelu on normaali ilmi6 kaasu-

Jos liekki ei pala kunnolla, tarkista ja puh- grillia kayttdessa ja se myos lisda ruokiin makua. Jos
dista poltin. Jos poltin on vahingoittunut, on : leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa se grillin sisalam-
se vaihdettava uuteen ennen kayttoa. : potilaa ja lisda rasvan tippumista grillattavista ruoista.

Nama taas lisdavat rasvapalon riskid. Tasta syysta lei-
mahtelua pyritddan ehkdisemaan ennakkoon tehtavilla
toimenpiteilla:

1. Poista ylimdarainen rasva lihasta ennen grillaa-

mista.
2. Pyri kypsentamaan lihat oikeassa lampétilassa.
3. Varmista, ettd rasvapellilld ei ole ylimaaraista

rasvaa tai ruuanpaloja.

4. Varmista, ettd lammaonjakolevyt ovat puhtaat
rasvasta.

5. Grillaa kansi suljettuna aina kun se on mahdol-
lista.

Grillatessa kansi suljettuna, grillin lampétila
on tasaisempi ja kaasua kuluu vahemman.
Suljettu kansi auttaa myos pitamaan kosteu-
den grillin sisalla, jolloin ruuat eivat kuivu
niin helposti.
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Hyodyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

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

e  Grillin taytyy kuumeta kunnolla. Kun grillin
parilat ja ritilat ovat kunnolla kuumenneet, ruuan
tarttuminen vahentyy ja ruokiin syntyy kunnolli-
nen paistopinta.

¢ A3 grillaa likaisilla valineilla. Vanhat marinadit
ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritilaan ja gril-
lattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja parilat
aina jokaisen kayttokerran jalkeen. Ndin ne ovat
valmiina seuraavaa kayttokertaa varten.

® Varmista, etta kaikki tarvittavat tyovalineet,
mausteet ja marinadit seka astiat ovat lahettyvil-
Ia ennen grillaamisen aloittamista.

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

e Kaanna lihoja mahdollisimman vdhan, yksi
kerta riittaa. Kun ruoka saa olla rauhassa tar-
peeksi kauan grillausparilalla / -ritildlla, 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 vetdytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetdytyessa
lampédtila 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 my&s ruuan palamista
kiinni ritilihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua polttimien paalle ja aiheuttavat tarpee-
tonta liekin leimahtelua tai jopa rasvapalon. Nailla
muutamalla vinkilld pienennat marinadeista aiheutuvia
ongelmia:

1. Pyri pyyhkimdan ylimaardinen marinadi pois
ruuista ennen grilliin laittoa.

2. Jos lisdat marinadia grillauksen aikana, kayta
aina grillisutia. Marinadia ei saa kaataa suoraan
pullosta ruuan paalle.

3. Hyoédynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Ala kiyta raaka marinoinnista jaanytta ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Koska tdll6in raa’an lihan bakteerit siirtyvat
valmiiseen ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

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

1. Muista esilammittaa grilli riittdvan kuumaksi.

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

3. Sivele grillausala ja grillattava ruoka 6ljylla ennen
grilliin laittoa.

4. Al3 kdanna grillattavia ruokia liian nopeasti, an-
nan niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampétiloihin

Alla listattuna ohjeelliset grillausajat ja lampétilat useimmille raaka-aineille. Tuuli, vesisade, ulkoilman lampétila ja gril-
lin puhtaus voivat vaikuttaa grillausaikaan.

. o

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Sisa- / ulkofileepihvi n.2cm Suora korkea lampo 2,5-3,5min/ puoli
_— . Suora korkea [dmp6 2,5 min/ puoli

Sisé-/ ulkofileepihvi n.>cm : Epasuora keskilampd © 8-10min

. - Suora korkea lamp6 3 min/ puoli
Kokonainen sisafilee n-1,5kg i Epasuora keskilampo { 20-30min

: Suora keskilampd 3 -4 min/ puoli

Paisti - n15kg . Epasuora keskilampd . 30-40min
Hampurilaispihvi n.2cm Suora korkea lampo 2 -3 min/ puoli

Raaka - melkein raaka 47 -51°C
Medium 52-58°C
Melkein kypsa - kypsa 59-66°C
”’ Porsas
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Fileepihvi, kyljys n.2cm Suora korkea lamp6 2 -2,5min/ puoli
- i Suora korkea lampd 3 min/ puoli
Sisafilee n.600g . Epasuora keskilampd : 20-30min
I, ¢ Epdsuora keskilampo 60 — 90 min
Grillikylki /ribs n-1,5kg : Suora korkea lampd . 4min/ puoli
o ¢ Suora keskilampo 2,5 -3 min/ puoli
Kasslerpihvi n.3cm . Epasuora keskilampd £ 15-20min
Raaka-makkara n.4009g Suora matala lampd 2 -3 min/ puoli
Sisalampotila
Kypsa filee 65-70°C
Kypsa muut ainesosat 65-70°C
—

Fi



Fi

v Kana ja kalkkuna

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika

Rintafilee n.2009g Suora keskilampd 5-6 min/ puoli
Ko'mm's'nuog ...................................... SuorakeSkllampo ........................ 5_6mm/pu0h ..................
Kokonamenbro”enngoogEpasuorakesk”ampo .................. 60_75mm ..........................
Slsalampoma .........................................................................................................................................................................................
Kypsa7soc ..............................................................................................

4 Kala

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika

Ohut filee n.200g Suora keskilampo 2 -3 min/ puoli
PaksumeennogSuorakESkllampo5_6mln/pu0h .................
Kokonamenka|ansoogEpasuorakesk”ampo20_30mm .........................

Rosee i 45-50°C
Taysin kypsa { 55-60°C

/’/J Vihannekset

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika

Kypsa maissi Suora keskilampo 6 min
. TO maattl ........................................................................................... Suo ra kesk”ampo ........................ 6 m I n/ p uoh ........................
Pa rsa ................................................................................................. Suora kesk”ampo ........................ 3 _ . 5 . mm ...............................

Perunaviipaleet SuE)ra keskilén?pzé .. > =8 min .

Epdsuora keskilampo : 10-15min
Raakaperuna .......................... ................................................... Epasuorakesk”ampo .............. 45_60mm ..........................
—



Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit Rasvape|ti ja -kuppi

grillin puhdistuksesta ja huolloista saanndéllisesti. Jos

grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni Yleisimmin rasvapalojen syy on likainen rasvapelti.
pariloihin, niin grillid ei ole puhdistettu tai huollettu oh- Mikali rasvapellilla tai -kupissa nakyy ruuan paloja tai
jeiden mukaisesti. Tee seuraavat puhdistustoimenpiteet marinadeja, rasvapelti on heti puhdistettava seuraavalla
jokaisen kayttokerran jalkeen. tavalla. Rasvapellille ei saa jaada rasvalammikoita.

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

Grillausritilat ja -pari|at 2. Poista rasvapelti / -kuppi grillista.

3. Kaaviirtoruoka ja rasva pois hyodyntamalla gril-

Jos grillausritildihin / -pariloihin on jaanyt ruokaa tai lin puhdistusharjan kaavinosaa tai muovilastaa.

marinadeja kiinni niin toimi seuraavalla tavalla:
4. Pese rasvapelti/ -kuppi miedolla astianpesuai-

1. Varmista etta grilli on sammutettu. neella.

2. Poista irtoruoka ja rasva pois pinnoilta esim.
talouspaperilla.

o

Kuivaa ja aseta puhdistettu rasvapelti / -kuppi
takaisin grilliin.

i

Sytyta grilli ohjeiden mukaan ja sdada polttimet

o‘—teholle. B .
Voit helpottaa puhdistusta kayttamalla :

: rasvapellin paalla foliota, joka keraa ylimaa-

: rdisen ruuan ja rasvan. Puhdistaessa poistat
5. Sammuta grilli ja avaa kansi. vain likaisen folion.

b

Sulje kansi ja anna grillin kuumentua 5-10
minuuttia.

Anna g“”lnjaahtya nOin —IO minuuttia. e ettt ereeeneeeeeeteeaeenetaneet et eeneaneerneeraenreenneaneane N

N O

Harjaa palanut ruoka ja lika pois grilleihin tarkoi-
tetulla puhdistusharjalla (A).

Oljya puhdistetut grillausritilat ja -parilat ruo- Fi
kaoljylla esim. talouspaperilla tai grillisudilla.

©

Ala kidyta puhdistukseen hitsauskiyttoon
tarkoitettua terasharjaa, se voi rikkoa grillin
pinnat. Téllaisen terdsharjan aiheuttamat
vahingot eiviat kuulu takuun piiriin.
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Polttimet

Grillin polttimet ovat grillin toiminnan ja kuumenemi-
sen kannalta tarkeimmat, joten niiden puhtaus ja kunto
on tarkistettava saanndllisesti. Polttimet ovat irrotet-
tava ja tarkistettava vahintaan kaksi kertaa vuodessa,
varsinkin kevaalla talvisdilytyksen jalkeen, tai muun
pitkan sdilytyksen jalkeen. Polttimien pienet reidt hou-
kuttelevat hyonteisid ja hamahakkeja tekemaan pesia
polttimiin. Nama tukokset aiheuttavat epatasaisen ja
epapuhtaan liekin. Tukokset voivat aiheuttaa liekin
palamisen kaasuputken ulkopuolella, joka taas vahin-
goittaa vakavasti grillid. Polttimien puhdistus tapahtuu
seuraavasti:

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

2. Poista grillausritilat / -parilat ja lammonjakolevyt.

3. lIrrota poltin pois tulilaatikosta avaamalla kiin-
nitysruuvi. Kiinnitysruuvi sijaitsee normaalisti
polttimien perapaadyssa.

4. Muutamissa grillimalleissa polttimien irrottami-
nen vaatii grillin takalevyt poistamista.

5. Osasta grillimalleja, puhdistus onnistuu helposti
my®os polttimien ollessa paikoillaan. Tarkeinta on
paasta kasiksi kaikkiin pieniin kaasureikiin.

6. Kayta polttimien pintojen puhdistukseen grillien
messinkista puhdistusharjaa.

7. Varmista ettd polttimien reidt ovat avoinna ja
puhtaat. Apuna voit kdyttaa esim. ohutta rauta-
lankaa.

8. Jos poltin on vahingoittunut ja tai pahasti ruos-
tunut, vaihda se uuteen valittomasti.

9. Tarkista samalla, ettd venttiilin suutin on puhdas
ja ehja.

10. Asenna puhdistetut polttimet takaisin.

—_—
S
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Lammonjakolevyt ja heijastinlevyt

Lammonjakolevyt levittavat Iammon tasaisesti gril-
lausalalle. Limmonjakolevyjen pintaan kerdytyy myos
ruuan jamia ja marinadeja. Likaiset lammonjakolevyt
heikentavat grillin tehoa. Puhdista lammaonjakolevyt
seuraavalla tavalla:

1. Varmista etta grilli on sammutettu.
2. Poista lammonjakolevyt ja heijastinlevyt grillista.

3. Kaavilammonjakolevyjen pinnasta ylimaarai-
nen ruoka pois puhdistusharjan kaavinosalla tai
muovilastalla.

4. Harjaa lopuksi loput liat pois grillaukseen tarkoi-
tetulla messinkiselld puhdistusharjalla.

5. Voit myds halutessasi pesta lammaonjakolevyt
tiskialtaassa miedolla astianpesuaineella.

6. Kuivaa ja aseta puhdistetut lammonjakolevyt
takaisin grilliin.

Al3 pese limmonjakolevyja tai heijastinle-
vyja astianpesukoneessa.




Muut grillin osat Varastointi

Grillissa on edelld mainittujen osien lisdaksi paljon muita Katso ndma ohjeet, kun pidat pidemman tauon grilla-
terdsosia, jotka taytyy myds puhdistaa saanndllisesti. uksessa tai haluat varastoida grillin esim. talvikaudeksi.

Naihin osiin voi hyddyntaa seuraavia yleisohjeita:

Oikein varastoitu grilli pidentaa kayttoikaa ja pitaa gril-

lin toimintakunnossa vuodesta toiseen. Varastoidessa

1. Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld, Mustang rosterin puhdistusnesteel-
la tai miedolla astianpesuaineella ja puhdistus- 1.
liinalla.

n

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

Ohjauspaneelit ja varoitustekstipintojen puhdis-
tukseen ei saa kdyttaa pesuaineita, koska ne voi
irrottaa tekstit tai muut turvamerkinnat.

w

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

o

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

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin
ruostumista. Joten jos grillin kdyttopaik-
ka on meren tai uima-altaan valittomassa
ldheisyydessa, on grillin puhdistus tehtadva
viikoittain.

N o

Puuosien puhdistus

Jos grillissa on puuosia, ne tulee puhdistaa ja huoltaa
seuraavalla tavalla:

1. Puhdista kaikki puuosat saannoéllisesti pyyhki-
malla ne kostealla liinalla sekd miedolla saippua-
vesiseoksella.

Kuivaa puhdistetut pinnat huolellisesti.

Kasittele puuosat yleisesti kaupoissa myytavallg,
ulkokalusteille tarkoitetulla, varittomalla puudl-
jylla vahintdan kaksi kertaa vuodessa. Kasittelylla
ehkaistddn puuosien kuivuminen ja halkeilu.

4. Ennen varsinaista kdyttoa kokeile puudljya ja
muita hoitoaineita ensin pienelle alueelle huo-
maamattomaan paikkaan varmistaaksesi niiden
soveltuvuus. Noudata aina aineiden valmistajan
ohjeita puuosien kasittelyssa.

grillisi,

toimi seuraavien ohjeiden mukaan:

Puhdista grilli taydellisesti kdyttdoppaan ohjei-
den mukaan.

Sytyta grilli ja anna ldmmeta noin 15 minuuttia,
jolloin kaikki terdsosat ovat kuivuneet.

Anna grillin jaahtya.

Varmista, etta kaikki grillausritilat / -parilat ovat
Oljytyt.

Jos grilli varastoidaan ulkona, irrota grillista polt-
timet, ritilat, parilat, ldmmitysritild ja lammodnja-
kolevyt. Ndma osat taytyy varastoida kuivassa ja
ldampimassa tilassa. Nama osat on syyta kaaria
yksittdin esim. sanomalehteen, jotta osat eivat
naarmuta pintoja.

Irrota matalapainesaddin kaasupullosta.

Sdilyta kaasupulloa aina ulkona ja varmista, etta
kaasupullo ei paase altistumaan kuumuudelle tai
auringonpaisteelle.

Ulkona sdilyttaessa grillin paalle kannattaa
hankkia laadukas suojapeite, joka peittaa grillin
alas saakka. Muista varmistaa, etta ilma pdasee
kiertamaan my0os peitteen alla.

Al3 sailyta grillia niin etta katolta tippuva
lumi paasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.

Fi



Joissain malleissa on vakiona Multigrill -grillausjarjestel- Parilan toinen puoli on uritettu ja toinen puoli tasainen.
ma, johon on saatavilla erilaisia paistolisavarusteita.

Malleissa, joissa ei ole Multigrill -grillausjarjestelmaa,

paalls.
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Matala valurautapannu

Tuotekoodi: 603435

Valuraudasta valmistetulla matalalla pannulla paistat
helposti kaikenlaiset ruuat. Pannu on helppo nostaa
pois grillista kaytanndllisilla nostokahvoilla. @ 30 cm.

Valurautainen wok-pannu

Tuotekoodit: 603438

Mustang valurautainen wok-pannu toimii erilaisten
kasvisten ja muiden ruokien wokkaamiseen grillissa.
Nostokahvat helpottavat pannun siirtelya. @ 30 cm.

Fl



Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahairioitd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikéli et [0yda vastausta
ongelmaasi alta 16ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Avaa kaasuntulo paineensaatimen
saatimesta

Matalapainesaadin on kiinni

Kaasua ei virtaa

Matalapainesaadin ei ole
kunnolla kiinni kaasupullossa

Kaasuletku tai paineensaadin on
viallinen

Irrota matalapainesdadin ja laita se
uudelleen huolellisesti kiinni

Vaihda kaasuletku tai paineensaadin

ja tee vuototesti

Paristo on loppunut tai sita ei ole

asennettu
Poltin ei Syty paristotoimise”a ............... '. ......... : ..................... .. .................. ........... ' ....... ......'..........'..4. ............... e
piezolla Sytyttimen johdot ovatirronneet : Tarkista liitannat ja kytke johdot

tai ne on kytketty vaarin ¢ uudestaan

Sytytin on viallinen Vaihda sytytin

Polttimen reiat ovat tukossa Puhdista polttimet ohjeiden mukaan
Poltin ei syty TUNTIKUIIA T e e
sytyttimella Polttimet eivat ole kunnolla

kiinni venttiileissa

Tarkista etta kaasuletku on ehja ja ei
¢ ole mutkalla

Polttimet eivat saa tarpeeksi

i ilmaa :
Liekki on epétasainen tai palaa téysin ............................................... ..... i ..... ; . ..... .........................................................................
keltaisena tai savuttaa : Polttimien pinnassa on jamahta- :

nytta ruokaa, suolaa tai marina-

Liian paljon rasvaa ja marinadeja
ruuan pinnassa

Puhdista lammdnjakolevy tai
rasvapelti ylimaardisesta ruuasta tai
rasvasta

Runsaasti liekin leimahtelua tai liian

korkea lampdtila Lammonjakolevyt tai rasvapelti

on liian likainen

Liekkeja nakyy polttimien

ulkopuolella Kova tuuli Siirra grilli tuulelta suojaan
. - . . Kuuma ulkolampétila Ei aiheuta toimenpiteitd. Ohimeneva
Pa|neensaad|n Surlsee/humlsee ...................................................................

tilanne




Takuu

Talla Mustang kaasugrillilla on 10 vuoden valmistus- ja
materiaalitakuu. Tarkista ajantasaiset takuuehdot verk-
kosivuiltamme

mustang-grill.com

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopdiva pystytaan toteamaan.
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