Anvadarinstruktion for BBQ rokgrillar

Smoky Beast BBQ rokgrillens bruksanvisning/garantivillkor:
(modeller: Smoky Beast, Smoky Beast XL)

OBS! Lis igenom bruksanvisningen innan du anvédnder produkten. Produkten &dr endast for
utomhusbruk. Produkten &r driven med ved/briketter/grillkol. Vid tickt BBQ och grillning
eldar man olika brénslen. Du hittar en dverblick dver tillagningsmetoderna och anvindningen
av bréinslen nedan.

Siakerhetskrav:

o Limna inte produkten utan tillsyn nér den anvénds.

e Barn bor inte anvidnda produkten.

e Produkten ska anvéindas endast for det avsedda dndamélet.

e Produkten kan utgora en brandfara nér den anvénds.

o Flytta inte produkten eller forsok inte ta loss nagra delar nér produkten anvénds.

o Ha inte produkten nira brandfarliga féremal nér den anvénds.

o Placera inte produkten pé ett tragolv eller en traterrass.

e Anvind ej en okomplett produkt - kontrollera att alla detaljer 4r monterade (skap,
skorsten, termometer).

e Vid maéttlig och hérd vind maste en propp installeras pa grillugnslocken i 6ppet ldge,
vilket forhindrar att luckan faller ner under paverkan av vinden.

Produktens delar:

o Tillagningsugn (cortenstal)

o Kolbiddd (cortenstél)

e Grillgaller av rostfritt stal (2 st)

e Skorstenar (2 st)

o Fistbultar med mutter och brickor for skorstenen (8 st)
e Termometer for ugnen + fastmutter (1st)
e Vattenuppsamlare (1 st)

o Fettuppsamlare (1 st)

e Grillkolsskap (1 st)

e Grillbriketskap (1 st)

e Gjutjarnsgaller (1 st)

e Hink (1 st)



Om grillmojlicheterna med Smoky Beast rokegrillen:

1. Tackt BBQ: BBQ ugnen eldas med ved eller grillbriketter. Man kan dven blanda dessa tva,
dvs borja med grillbriketter och om ca 1,5-2 timmar slénga péd ved pa glodande briketter.
Grillbriketterna 4r mycket bekvdma eftersom dom ldmnar inte sot och haller temperaturen
stabil. Dock bor man ta hansyn till att briketter inte brinner under hela tillagningsperioden,
som till exempel for BBQ-revbensspjill dr ca 4 timmar.

Medeltemperaturen i ugnen under BBQ-tillagning bor vara 90-120°C. Hur man anvander: For
basta resultat, anvind en brikettbalja for att géra upp eld. Brikettbaljan kan anvindas for
uppvarmning med bade ved- och grillbriketter. Botten pé brikettpannan &r perforerad, det
sdkerstéller ett jimnt luftutbyte och som ett resultat produceras rok av hogre kvalitet.
Videohandledningen dr ocksa tillgénglig: youtube.com BBQ Meat Selection in the
GrillSymbol’s Smoky Beast BBO-Smoker (tdndning mellan 0:17-0:40 och ytterligare
information 1:14-1:20)

Vid tillagning av kott tillsatts vanligtvis vatten till vattenbadet under hela
tillagningsprocessen. Instruktioner for att lagga till vatten 1 vattenbadet visas 1 borjan av
videon. Nir du tillagar fisk dr det inte n6dvéndigt att tillsétta vatten eftersom fisken tillagas
snabbare och behover inte lika mycket extra fukt som kott.

2. Grillning: eldas med grillkol. Kol placeras i grillens kolbad (W-profilbad) direkt under
grillgallren. Ytterligare rok kan tillhandahallas genom att tillsétta fuktig tréflis eller sdgspan
till kolen. Vid varmgrillning bor medeltemperaturen i ugnen helst vara 200-300°C. Tips: For
att forhindra att maten fastnar pa gallret, ta ut grillgallret ur ugnen under uppvarmningen. Satt
in grillgallret 1 ugnen precis innan du ligger maten pa gallret.

3. Varmrokning: BBQ-rokgrillen eldas med ved, men inte med lika mycket virme som vid
taickt BBQ. Vattenuppsamlaren fylls inte med vatten. Mer rok ska ges, for detta kan du ldgga
vét triflis 1 hdrden. Rekommenderad temperatur i ugnen &r mellan 60-80°C.

4. Kallrokning: Smoky Beast rokgrillen kan anvindas for kallrokning . For detta méste en
kallroksgenerator placeras 1 eldstaden och temperaturomradena maste dvervakas sé att rdvaran
inte forstors under rokningsprocessen. Rekommenderad temperatur i ugnen dr mellan 15-
25°C, dvs kallrokning kan endast goras om det finns ldmpliga forhallanden utomhus.

Sammanséittning och anvandning av Smoky Beast rokerillen:

Produkten ar férsammansatt i fabriken - du behdver endast montera skorstenen, lador och
termometern samt skruva fast rokgrillens bultar.

Innan f6rsta anviandning:

Se installationsvideon: youtube.com How to assemble a GrillSymbol Smoky Beast BBQ
Smoker? Watch and learn - it is very easy!




Ta bort alla forpackningsdelar utifran och inifran rokgrillen.

Montera skorstenen och termometern, skruv fast bultarna.

Placera lddorna och askgallret.

Placera rokgrillen pa en stadig och jimn brandséker yta.

Placera 1-2 kg kott med ett hogt fetthalt, till exempel bacon eller spéck, pa grillgallret.

Elda i kolbddden (nedre delen av ugnen) och behall en temperatur pa ca +120°C i 1-2

timmar.

7. Anvind ved (al, frukttrdd, ek) for den forsta inkdrningen av ugnen.

8. Hall skorstenens spjill oppna for att alla tekniska oljor ska kunna dunsta bort fran
rokgrillen.

9. Efter denna procedur lat rokgrillen svalna.

10. Kottet ér inte 1dmpligt for anvindning efter proceduren (inte for husdjur heller). Den

proceduren dr nodvéndig for att alla tekniska oljor ska kunna dunsta bort samt for att

ugnens inre viggar ska bilda en skyddande sotlager.
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Ytbehandling av cortenstal: rokgrillen &r tillverkad av 3 mm cortenstal som &r viderbestiandig
och fér en brunaktig nyans med tiden. Om du vill att ytan ska bli brun snabbare (nér rokgrillen
ar ny, har den en silvergra farg som vanligt stil) rekommenderar vi att bespruta rokgrillens yta
med en 1% saltlosning som paskyndar rostningen. OBS! Saltet bor tvéttas bort efter att rosten
har dykt upp eller s& bor ugnen forvaras pé en plats dir regnet kommer att gora sitt jobb. Om
du behandlar ytorna innan den forsta forbrédnningen, sker oxideringsprocessen snabbare.
Ytorna bor besprutas 3-10 ganger for att uppna ett resultat. Direkt solljus paskyndar
rostprocessen. Tillsammans med rokgrillen far du d&ven en nérmare underhallsanvisning for
cortenstal.

Anvindningssyften for de olika uppsamlare och skép:

1. Vattenuppsamlaren &r den uppsamlaren som &r ldngst ner med ett jamnt botten. Den tas loss
endast fOr att rengoras, 1-2 ganger om dret beroende pa anvéndningsintensiteten eller da om
det har samlats mycket aska under grillningen. Pafyllningen sker genom roret, som sitter pa
hoger sida av ugnens framsida. Vattenbadet kan fyllas med en tradgérdsslang, vattenkanna
eller vilken annan behéllare som helst med héllpip. Badkaret har ett braddavlopp, det vill sdga
overskottsvatten rinner ut ur ugnen och ner i hinken.
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2. Fettuppsamlaren ir ett trapetsformat bad med slét botten 1 mitten. Den anvinds for BBQ-
matlagning och med hjélp av denna balja rinner fettet ner i karet ner 1
hinken. Fettuppsamlaren installeras ovanfor vattenbadet och under



grillgallren. Fettuppsamlaren kan rengdras enligt dess visuella tillstind. Det méste sékerstéllas
att braddroret inte dr blockerat.

———————

3. Grillkolssképet ar 1&g perforerad och har en W-profil. Monteras in i vattenuppsamlaren.
Anvinds for att grilla med kol, inte for BBQ. For att anvénda grillkolssképet bor man ta bort
fettuppsamlaren.

4. Grillbrikettsbadd. Har hoga sidor, har minsta métt av alla behallare. Placeras i kolbddden.
Anvinding: fyll badden till hilften med grillbriketer (till exempel Webers briketter 60 st),
tand briketterna och placera brikettsbddden pd insidan av kolbdddens lucka. Hall luckan och
skorstenens spjillar 6ppna 1 borjan for att briketterna ska ta eld ordentligt.

Termometer och vattenkondensering pa insidan av termometerglaset: P4 grund av
viderforhéllanden som regn och temperaturfluktuationer, samt egenheter grundat av ugnens
placering, kan vattendroppar eller dimma bildas pa termometerglasets insida. Det stor inte
matlagningen, eftersom vdrmen frén arbetsugnen fordngar fukten som samlas i termometern.
Termometern &r inte 100% vattentdt och bildning och forlust av fukt 4r en naturlig process.

Underhall:

Rengoring av rokgrillens inre delar - grillgallren kan rengéras med metallborsten genom att ta
bort det intorkade fettet. Fett- och vattenuppsamlarna bor forst skoljas (fran fett och vatten)
innan de rengdrs. De kan skdljas med vatten. Det rekommenderas att inte anvinda nigra
rengoringsmedel ndr man rengdr rokgrillens inre delar.



En guide for att hantera eventuella misstag och uppna ett vilsmakande slutresultat:

Fel:

HOrsak:

HHur man gor:

Rokgrillen drar inte.

Alla spjall ar fullstdndigt
stangda, askuppsamlarna &r
fulla med ask.

Kontrollera spjéllens lige.

Tom askuppsamlarna pa ask.

Rokgrillen sotar.

Fuktig ved, fel traslag.

Anvand torr ved for att elda.
Anvind traslag med lag
innehall av tjira (al, frukttrid,
ek).

Svart (morkt) rok.

Fel brinsle/alternativt ar
rokgrillen kall. Om rokgrillen
ar kall ar det normalt med
morkt rok 1 borjan.

Anvénd torr ved for att elda.
Anvind traslag med lag
innehall av tjira. Vinta tills
rokgrillen har blivit varmare.

Maten blir torr 1 rokgrillen.

Temperaturen &r for hog.
Vattnet har dunstat bort fran

Minska temperaturen eller
tillagg vatten.

vattenuppsamlaren.
Tilldgg mindre vatten. Den
Maten smakar och ser ut kokt. |[For mycket fukt. hoga fuktnivén tilliter inte
roken att komma in 1 maten.
Maten smakar inte rokt. For mycket fukt. Tilldgg mindre (cller inte alls)

vatten.

Kottet ar inte brant men
mycket hért.

Beror vanligtvis pa en for lag
temperatur.

For lite fukt.

Hoj temperaturen 1
tillagningens slutfas. Ligg till
vatten vid behov.

Kott eller fisk fastnar pa
gallret vid grillning.

Uppstér vid stora
temperaturskillnader.

Lagg maten pa ett kallt galler
(ta ut det varma gallret ur
ugnen for att svalna).

Ugnen har inte anvénts pa
lange och dorren eller luckan
ar svara att 6ppna.

Det kan ha bildats rost mellan
gangjarnen.

Gangjérnen ér fasta med en
bultmutterlosning. Lossa
bultarna nagot.

Ugnen har inte anvénts pé
lange och eldstaden rostar fran
insidan.

Detta dr normalt, stal rostar
under fuktiga forhallanden.

Ta bort 16s rost med en stal-
eller grillborste. Upprepa sedan
ugnsinitieringsproceduren.

Mer information och tips om BBQ matlagning finns pa var hemsida www.grillsymbol.se

Garanti:

o Produkterna och dess delar forses med en tillverknings- och materialgaranti pd 24
manader. Garantin géller endast vid innehav av kvitto.




Garantin omfattar inte undervisning om anviandingen av produkten, underhall,
aterstéllning av det ursprungliga utseendet eller dtgérdande av liknande brister som har
uppstatt till f6ljd av felaktig anvdndning.

Garantin omfattar inte normal slitage och fel som uppstatt till f6ljd av normal slitage.
Samt oviktiga brister (repor och liknande) som uppstatt till f6ljd av normal
anvindning.

Om en defekt eller brist har uppstatt under garantiperioden, tag kontakt med
forsiljaren.



