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NAVEATEIR

WOOD PELLET
GRILL & SMOKER

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

FUMOIR ET GRILA
GRANULES DE BOIS

IMPORTANT, PRENEZ CONNAISSANCE DE
CE DOCUMENT ET CONSERVEZ-LE POUR
REFERENCE ULTERIEURE VOUS DEVEZ LIRE
CE GUIDE AVANT D'UTILISER LE BARBECUE!

PARRILLA Y AHUMADOR DE
PELLETS DE MADERA

IMPORTANTE, LEER DETENIDAMENTE,
CONSERVAR PARA REFERENCIA FUTURA.
LEA EL MANUAL ANTES DEL USO!

ABOUT RESTRICTIONS AND INSTALLATION INSPECTION REQUIREMENTS IN YOUR AREA.

AVERTISSEMENT : VEUILLEZ LIRE LINTEGRALITE DU MANUEL AVANT LINST
LUTILISATION DE CET APPAREIL E’LECTRIOUEAA COMBUSTION DE GRANULES DE
RESPECT DE CES INSTRUCTIONS PEUT ENTRAINER DES DOMMAGES MATERIELS, D
CORPORELS OU MEME LA MORT. CONTACTEZ LES AUTORITES LOCALES COMPETENTI
LES RESTRICTIONS ET LES EXIGENCES D'INSPECTION EN VIGUEUR DANS VOTRE REG

ADVERTENCIA: LEA TODO EL MANUAL ANTES DE INSTALAR Y USAR ESTA UNIDA
CON ELECTRICIDAD Y COMBUSTION DE PELLETS. SI NO SE SIGUEN ESTAS INSTRU:
PRODUCIRSE DANOS MATERIALES, LESIONES CORPORALES O INCLUSO LA MUERTE:
LAS RESTRICCIONES Y REQUISITOS DE INSPECCION DE LAS INSTALACIONES DE SU Z
CONTACTO CON LOS ENCARGADOS DE EDIFICIO O EL DEPARTAMENTO DE BOMBER

ACHTUNG: BITTE LESEN SIE DIE GESAMTE ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH, B
ELEKTRISCHE, PELLETBEFEUERTE GERAT INSTALLIEREN UND BENUTZEN. DIE
DIESER ANWEISUNGEN KANN ZU SACHSCHADEN, KORPERVERLETZUNGEN ODER
FUHREN. WENDEN SIE SICH AN LOKALE BAU- ODER BRANDSCHUTZBEHORDEN, UM
UBER EINSCHRANKUNGEN UND ANFORDERUNGEN AN DIE INSTALLATIONSINSPE!
NAHE ZU ERHALTEN.

AVVERTENZA: LEGGERE LINTERO MANUALE PRIMA DELLINSTALLAZIONE E DELL
APPARECCHIATURA ELETTRICA PER LA COMBUSTIONE DI PELLET. LA MANCATA OSSER
ISTRUZIONI PUO CAUSARE DANNI ALLA PROPRIETA, LESIONI FISICHE O MORTE. €O
AUTORITA LOCALI COMPETENTI PER LEDILIZIA O | VIGILI DEL FUOCO PER INFORMA
RESTRIZIONI E SUI REQUISITI DI ISPEZIONE DEGLI IMPIANTI NELLA PROPRIA ZONA.

WARNING: PLEASE READ THE ENTIRE MANUAL BEFORE INSTALLATION AND USE OF THIS ELECTRI
PELLET FUEL-BURNING APPLIANCE. FAILURE TO FOLLOW THESE INSTRUCTIONS COULD RES|
PROPERTY DAMAGE, BODILY INJURY OR EVEN DEATH. CONTACT LOCAL BUILDING OR FIRE OFF

MODEL / MODELE / MODELO / MODELL / MODELLO : PB150PPS
PART / PIECE / PARTE / TEIL / PARTE : 10805

PIT BOSS C€
T NAYIGATOR

PB150OPPS

HOLZPELLET-GRILL
UND SMOKER

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

GRIGLIA A PELLET DI
LEGNO CON AFFUMICATORE

IMPORTANTE: LEGGERE ATTENTAMENTE E
CONSERVARE PER RIFERIMENTO FUTURO.
LEGGERE IL MANUALE PRIMA DELL'USO.
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SAFETY INFORMATION

MAJOR CAUSES OF APPLIANCE FIRES ARE A RESULT OF POOR MAINTENANCE AND A FAILURE TO

MAINTAIN REQUIRED CLEARANCE TO COMBUSTIBLE MATERIALS. IT IS OF UTMOST IMPORTANCE
THAT THIS PRODUCT BE USED ONLY IN ACCORDANCE TO THE FOLLOWING INSTRUCTIONS.

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

DANGERS AND WARNINGS

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

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

Should a grease fire occur, turn the grill OFF and leave the lid closed until the fire is out. Unplug the power
cord from the connected outlet. Do not throw water on the unit. Do not try to smother the fire. Use of an
all-class (class ABC) approved fire extinguisher is valuable to keep on site. If an uncontrolled fire does occur,
call the Fire Department.

2. Keep electrical supply cords and the fuel away from heated surfaces. Do not use your grill in the rain or around any water
source. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

3. Aftera period of storage, or non-use, check the Burn Pot for obstructions, the hopper for foreign objects, and any air blockage
around the fan intak, chimney, or rear barrel exhaust holes. Clean before use. Regular care and maintenance is required to
prolong the lifespan of your unit. If the grill is stored outside during the rainy season or seasons of high humidity,
care should be taken to insure that water does not get into the hopper. When wet or exposed to high humidity, wood
pellets will expand greatly, decompose, and may jam the feed system. Always disconnect the power, before performing any
service or maintenance.

Do not transport your grill while in use or while the grill is hot. Ensure the fire is completely out and that
the grill is completely cool to the touch before moving.

4. It is recommended to use heat-resistant barbecue mitts or gloves when operating the grill. Do not use accessories not
specified for use with this appliance. Do not put a barbecue cover or anything flammable in the storage space area under
the barbecue.

5. To prevent fingers, clothing or other objects from coming in contact with the auger feed system, the appliance is equipped
with a metal safety screen, mounted to the interior of the hopper. This screen must not be removed unless directed by
Customer Service or an authorized dealer.




This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

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

7. Do not enlarge igniter holes or Burn Pots. Failure to follow this warning could lead to a fire hazard and bodily harm and will
void your warranty.

8. Product may have sharp edges or points. Contact may result in injury. Handle with care.

DISPOSAL OF ASHES

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

WOOD PELLET FUEL

This pellet cooking appliance is designed and approved for pelletized, all natural, wood fuel only. Any other type of fuel burned in
this appliance will void the warranty and safety listing. You must only use all natural wood pellets, designed for burning in pellet
barbecue grills. Do not use fuel with additives. Wood pellets are highly susceptible to moisture and should always be stored in an
airtight container. If you are storing your grill, without use, for an extended period, we recommend clearing all pellets from your
grill's hopper and auger, to prevent jams. The pellet fuel mean heating value in 8000-8770 BTU/LB, ash content < 1%.

Do not use spirit, petrol, gasoline, lighter-fluid or kerosene for lighting or refreshing a fire in your grill.
Keep all such liquids well away from the appliance when in use.

At time of printing, there is no industry standard for barbecue wood pellets, although most pellet mills use the same standards
to make wood pellets for domestic use. Further information can be found at www.pelletheat.org or the Pellet Fuel Institute.

Contact your local dealer on the quality of pellets in your area and for information on brand quality. As there is no control over
the quality of pellets used, we assume no responsibility to damage caused by poor quality of fuel.

CREOSOTE

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

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

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

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

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

Alcohol consumption and drug use increase the effects of carbon monoxide poisoning.
Carbon monoxide is especially toxic to mother and child during pregnancy, infants, the elderly, smokers, and people with blood

or circulatory system problems, such as anemia, or heart disease.
SAFETY LISTING

Conforms to EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A1: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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Copyright 2021. All right reserved. No part of this manual
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system, in any form or by any means without expressed
written permission of,

Dansons

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

Customer Service
Monday through Sunday, 4am - 8pm PST (EN/FR/ES)
Toll-Free: 1-877-303-3134, Fax: 1-877-303-3135
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PARTS & SPECS

Part# | Description
m 1 Upper Cooking Rack (x1)
C.ZW 2 Cooking Grid (x1)
% 3| Flame Broiler Slider (x1)
4 Flame Broiler Main Plate (x1)
5 Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1)
6 Flame Broiler Adjusting Bar (x1)
7 Side Handle Bracket (x4)
8 Side Handle (x2)
9 Main Barrel/ Hopper Assembly (x1)
10 | Power Cord Bracket (x1)
1 Lid Handle (x1)
12 | Grease Cup (x1)
13 | Foot A (x2)
14 | Foot B (x2)
15 [ Power Cord Clip (x1)
16 | Power Cord - F Plug (x1)
17 | Power Cord - G Plug (x1)
18 | Meat Probe (x1)

NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice. Contact
Customer Service if parts are missing when assembling the unit.

PB - ELECTRIC REQUIREMENTS
220-240 V, 50 Hz, 220 W, 3-PRONG GROUNDED PLUG

MODEL UNIT ASSEMBLED (WxDxH) UNIT WEIGHT COOKING AREA TEMPERATURE RANGE

MAIN -1,235.86 CM? / 191.56 IN?
PB150PPS 684 MM X 485 MM X 378 MM 19.7KG / 4343 LB UPPER RACK - 419.85 CM*/ 65.0 IN? 82-260°C / 180-500°F

/26.93 IN. X19.09 IN. X 14.88 IN. TOTAL - 1,655.71 CM2 / 256.56 IN?




ASSEMBLY PREPARATION

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

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

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

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

EeSl)l—— [ =0 = o]

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

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

1. INSTALLING THE SIDE HANDLES n
Parts Required:

4 x Side Handle Bracket (1t7)
2 x Side Handle (18)
1 x Main Barrel/ Hopper Assembly (#9)

Installation:

Place a piece of cardboard on the floor to prevent scratching the unit
and parts during assembly. Remove all the parts from inside the lid.

Remove the pre-installed screws, locking washers and washers from
the four Side Handle Brackets. Set aside.

Remove the two pre-installed screws from the left side panel of the
unit (on the hopper access panel). Secure two Side Handle Brackets to
the left side panel using the same screws just removed. Repeat same
installation for right side panel of the unit with the two other Side
Handle Brackets. Note illustration 1A.

Next, carefully flip the unit upside-down. Install each Side Handle
into the Side Handle Brackets using the screws, locking washers, and
washers previously removed from the Side Handle Brackets. Note
illustration 1B.
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2. MOUNTING THE LEGS TO THE GRILL
Parts Required:

T x Main Barrel / Hopper Assembly (#9)
2 x FootA(#13)
2 x FootB(#14)

Installation:

Remove the eight pre-installed screws from the bottom panel
corners of the unit, two from each corner.

Secure Foot A to the bottom panel corner (closest to the control
board) using two of the screws previously removed. Repeat same
installation on opposite corner with other Foot A.

Secure each Foot B on the two remaining bottom panel corners, using
two screws in each.

3. ASSEMBLING THE LID HANDLE
Parts Required:
1 x Lid Handle (#11)

Installation:

Remove the pre-installed screws, locking washers and washers from the
Lid Handle ends. Add a locking washer and washer onto a screw, then
from inside the barrel lid, insert the screw so that it protrudes to the
outside. Hand-tighten the screw (from the inside) into the Lid Handle.
Repeat same installation for other end of Lid Handle.

4, INSTALLING THE FLAME BROILER COMPONENTS
Parts Required:

1 x Flame Broiler Slider (#3)

1 x Flame Broiler Main Plate (#4)

1 x Flame Broiler Adjusting Bar Handle (#5)
1 x Flame Broiler Adjusting Bar (#6)

Installation:

Insert the Flame Broiler Main Plate into the Main Barrel, left side first.
Rest the Flame Broiler Main Plate slot onto the ledge tab on the left
side, then rest the right side on the built-in ledge (on the inside right)
of the Main Barrel that directs grease towards the Grease Cup. It will
sit slightly at a downward angle. Note 4A.

IMPORTANT: If the Flame Broiler Main Plate is on the base of the
barrel, it is installed incorrectly. The Flame Broiler Main Plate should
sit at an angle, with the left side sitting higher than the right. Poor
installation of this part may result in damage to your Grill Barrel.

Place the Flame Broiler Slider on top of the Flame Broiler Main Plate,
covering the slotted openings. Ensure the raised tab is on the right,
to easily adjust for direct or indirect flame when cooking. Note
illustration 4B. Both Flame Broiler parts are lightly coated with oil to
avoid rusting when shipped.




Next, remove the Flame Broiler Adjusting Bar Handle from the Flame
Broiler Adjusting Bar. Insert the Flame Broiler Adjusting Bar through
the opening hole on the right side of the Main Barrel. Add the Flame
Broiler Adjusting Bar Handle back onto the end outside the barrel.
Next, slide the notched end of the Adjusting Bar into the locking tab
on the Flame Broiler Slider, giving you adjustable access to the Flame
Broiler Slider on the Main Plate. Note steps in 4C.

NOTE: When the Flame Broiler Slider is open and direct flame is used,
do not leave the grill unattended for any period of time.

5. INSTALLING THE COOKING COMPONENTS
Parts Required:

1 x Upper Cooking Rack (#1)
1 x Cooking Grid (#2)

Installation:
Place the Cooking Grid on the ledge inside the Main Grill.

Position the Upper Cooking Rack onto the Cooking Grid. The Upper
Cooking Rack can be placed as desired.

NOTE: To maintain the searing and grilling performance of your
cooking grids, regular care and maintenance Is required.

6. MOUNTING THE POWER CORD BRACKET
Parts Required:
1 x Power Cord Bracket (110)

Installation:

Remove the two pre-installed screws from the back panel of the unit.
Secure the Power Cord Bracket to the corner by using the two screws
previously removed.

7. INSTALLING THE POWER CORD

NOTE: There are two Power Cords supplied. Select the Power Cord that is
required for your region.

Parts Required:
1 x Power Cord Clip (#15)
1 x Power Cord (416 or #17)
Installation:

Place the Power Cord Clip on the Power Cord. Then, insert the Power
Cord into the groove at the bottom of the unit. Note 7A.

Secure the Power Clip to the rear panel using the pre-installed screw
below the air vent. Note 7B.

ENGLISH



8. ATTACHING THE GREASE CUP
Parts Required:
1 x Grease Cup (#12)

Installation:

Place the Grease Cup on the two screws of the pre-mounted screws of
the Main Barrel side panel. Press down firmly to ensure it is level on
the screws to avoid grease spills.

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

NOTE: Before plugging your Pit Boss® into any electrical outlet,
ensure the temperature dial is in the OFF position.

STANDARD OUTLET

This appliance requires 220-240 volt, 50 hz, 220 w. It must be a 3-prong
grounded plug. Ensure grounded end is not broken off before use. The
control uses a 220-240 volt and fast-blow fuse to protect the board
from the ignitor.

ON THE ROAD

Disconnect the igniter from the main wiring harness. Use the manual
start-up procedure. A Pit Boss® unit can operate using a 12 volt,
100 watt inverter plugged into your automobile outlet. To use the
automatic igniter, it is recommended to use a minimum of a 1000 watt
inverter.

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

10



OPERATING INSTRUCTIONS

With today's lifestyle of striving to eat healthy and nutritious foods, one factor to consider is the importance of reducing fat
intake. One of the best ways to cut down on fat in your diet is to use a low fat method of cooking, such as grilling. As a pellet
grill uses natural wood pellets, the savory wood flavor is cooked into the meats, reducing the need for high sugar content sauces.
Throughout this manual, you will notice the emphasis on grilling food slowly at LOW or MEDIUM temperature settings.

GRILL ENVIRONMENT

1. WHERE TO SET-UP THE GRILL

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

2. (OLD WEATHER COOKING

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

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

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

To help keep track of the outside temperature, place an outdoor thermometer close to your cooking area. Keep a log
or history of what you cooked, the outdoor temperature, and the cooking time. This will help later down the road to
help you determine what to cook and how long it will take.

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

Avoid lifting the lid any more than necessary. Cold gusts of wind can completely cool your grill temperature. Be
flexible with your serving time; add extra cooking time each time you open the lid.

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

3. HOT WEATHER COOKING
As it becomes warmer outdoors, the cooking time will decrease. Follow these few suggestions on how to enjoy your grill
throughout the hot months:

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

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

Even in hot weather it is still better to cook with the lid of your grill down.

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

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

HIGH TEMPERATURE (205-260°C / 401-500°F)
This range is best used to sear and grill at a high heat. Use in tandem with the flame broiler (slide plate) for indirect or
direct flame cooking. With the flame broiler open, direct flame is used to create those “blue” steaks, as well as flame-
kissed vegetables, garlic toast or s'mores! When the flame broiler is closed, the air circulates around the barrel, resulting
in convection heat. High temperature is also used to preheat your grill, burn-off the cooking grids, and to achieve high heat
in extreme cold weather conditions.

MEDIUM TEMPERATURE (135-180°C / 275-356 °F)
This range is best for baking, roasting, and finishing off that slow smoked creation. Cooking at these temperatures will
greatly reduce the chances of a grease flare-up. Ensure that the flame broiler slider in the closed position, covering the
slotted openings. Great range for cooking anything wrapped in bacon, or where you want versatility with control.

LOW TEMPERATURE (82-125°C / 180-257°F)
This range is used to slow roast, increase smoky flavor, and to keep foods warm. Infuse more smoke flavor and keep your
meats juicy by cooking longer at a lower temperature (also known as low and slow). Recommended for the big turkey at
Thanksgiving, juicy ham at Easter, or the huge holiday feast.

Smoking is a variation on true barbecuing and is truly the main advantage of grilling on a wood pellet grill. Hot smoking,
another name for low and slow cooking, is generally done between 82-125°C / 180-257°F. Hot smoking works best when
longer cooking time is required, such as large cuts of meats, fish, or poultry.

TIP: To intensify that savory flavor, switch to SMOKE (low) temperature range immediately after putting your food
on the grill. This allows the smoke to penetrate the meats.

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

UNDERSTANDING THE PROBES

GRILL PROBE
Located inside the main barrel, on the back-left wall, is the Grill Probe. It is a small, vertical piece of stainless steel. The Grill
Probe measures the internal temperature of the unit. When the temperature is adjusted on the Control Board, the Grill Probe
will read the actual temperature inside the unit and adjust to the desired temperature.

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

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

NOTE: When placing the meat probe into your meat, ensure the meat probe and meat probe wires avoid direct
contact with flame or excess heat. This can result in damage to your meat probe. When not in use, disconnect from
the meat probe connection port and place aside to keep protected and clean.
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UNDERSTANDING THE CONTROL BOARD

CONTROL

IGNITOR

5

NO
PELLET

D
®

DESCRIPTION

The LCD Screen is used as the information center for your unit. The
LCD screen will display the current grill temperature (ACTUAL) and
meat probe temperature (MP1). The flashing LCD screen indicates
the unit was just connected to AC power. Screen flashes three
times, then turns off.

MP1
oo
Lo

OoOs
[

Indicates the meat probe temperature when probe is connected.

Actual Set
Indicates the current temperature of unit. () B M
PITBOSS
Indicates the desired temperature that has been selected. 150
120 175 @
Indicates the auger motor is turning and feeding pellets to the 110 205

Burn Pot.
95 230

Indicates the igniter is on. When first starting your unit, the

igniter runs continuously for the start-up cycle. 245

Indicates the fan is running. If the grill is in operation, the fan is on.

Indicates the auger motor is no longer able to feed pellets to the
Burn Pot. Likely, the hopper is empty and requires refilling.
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Press and hold the Prime Button to activate an extra feed of pellets to the Burn Pot. This can be used to add more
fuel to the fire just before opening the barrel lid, resulting in a quicker heat recovery time. It can also be used to add
more fuel while smoking, to increase the intensity of clean smoke flavor. Overfeeding the Burn Pot may damage to
grill barrel paint.

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

The Temperature Control Dial allows you to set your desired temperature. Rotate the knob marker to select from
Smoke, any of the eight temperature presets, or High. Once rotating the dial, the SET Temperature on the LCD Screen
will adjust.

The Off Setting on the Temperature Control Dial is the OFF mode for the unit. The unit will not function on this
setting.

The Smoke Setting on the Temperature Control Dial is the lowest smoking mode for the unit. The grill operates at the
lowest temperature, without the fire going out.

The High Setting on the Temperature Control Dial is the highest heat level for the unit. The grill operates at the highest
temperature. When the lid is open, the grill will run at this speed to compensate for the loss of heat in the barrel.

The plug-in connection port on the front of the Control Board is for a Meat Probe. When the meat probe is connected,
the temperature is displayed on the LCD Screen. When the meat probe is not in use, disconnect the adapter from the
connection port.
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HOPPER PRIMING PROCEDURE

These instructions should be followed the first time the grill is ignited, and each time the grill runs out of pellets in the hopper. The
auger must be primed to allow pellets to travel through the length of the auger, and fill the Burn Pot. If not primed, the igniter
will timeout before the pellets are ignited, and no fire will start. Follow these steps to prime the hopper:

1.

1

8.

Open the hopper lid. Make sure there are no foreign objects in the hopper or blocking the auger feed system at the
bottom.

Remove all cooking components from the interior of the grill. Locate the Burn Pot in the bottom of the main barrel.

Plug the power cord into a power source. Press the Power Button to turn the unit on, and turn the Temperature Control
Dial to the SMOKE position. Check the following items:
That you can hear the auger turning. Place your hand above the Burn Pot and feel for air movement. Do not place
your hand or fingers inside the Burn Pot. This can cause injury.
After approximately a minute, you should smell the igniter burning and begin to feel the air getting warmer in the
Burn Pot. The igniter tip does not glow red, but gets extremely hot and will burn. Do not touch the igniter.

Once verified that all electric components are working correctly, press the Power Button to turn the unit off.
Fill the hopper with all natural barbecue wood pellets.

Press the Power Button to turn the unit on. Keep the Temperature Control Dial in the SMOKE position. Press and hold the
Prime Button until you see pellets on the inside of the grill from the auger tube. Once pellets begin to drop into the Burn
Pot, release the Prime Button.

Press the Power Button to turn the unit off.
Re-install the cooking components into the main barrel. The grill is now ready to use.

FIRST USE - GRILL BURN-OFF

Once your hopper has been primed and before cooking on your grill for the first time, it is important to complete a grill burn-off.
Start the grill and operate at any temperature over 176°C / 350°F (with the lid down) for 30 to 40 minutes to burn-off the grill
and rid it of any foreign matter.

AUTOMATIC START-UP PROCEDURE

1.

Plug the power cord into a grounded power source. Open the main barrel lid. Check the Burn Pot to ensure there is no
obstruction for proper ignition. Open the hopper lid. Ensure there are no foreign objects in the hopper or auger feed
system. Fill the hopper with dry, all natural barbecue hardwood pellets.

Ensure the Temperature Control Dial is in the SMOKE position. Press the Power Button to turn the unit on. This will
activate the start-up cycle. The auger feed system will begin to turn, the igniter will begin to glow and the fan will
supply air to the Burn Pot. The grill will begin to produce smoke while the start-up cycle is taking place. The barrel lid
must remain open during the start-up cycle. To confirm the start-up cycle has begun properly, listen for a torchy roar, and
notice some heat being produced.

Once the heavy, white smoke has dissipated, the start-up cycle is complete and you are ready to enjoy your grill at your
desired temperature!
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IGNITER FAILURE PROCEDURE
If for any reason your electric igniter fails or your grill's flame dies out during a cook, check the following steps,
or start your grill using the manual method.

1. Ensure the Temperature Control Dial is in the SMOKE position. Open the barrel lid. Remove the cooking components
from inside. Remove all unburnt pellets and ash from the Burn Pot. Avoid touching the igniter to avoid injury, as it
may be extremely hot.

2. Once all cooking components are removed and cleaned, press the Power Button to turn the unit on. Check the
following:
Visually confirm that the igniter is working by placing your hand above the Burn Pot and feeling for heat.
Visually confirm that the igniter is protruding approximately 13mm / 0.5 inches in the Burn Pot.
Visually confirm that the auger is dropping pellets into the Burn Pot.
Confirm that the combustion fan is working by listening for a torchy roar.

3. If any of the above points are not working, follow Troubleshooting instructions.
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MANUAL START-UP PROCEDURE
1. Ensure the Temperature Control Dial is in the SMOKE position. Plug the power cord into a grounded power source.

2. Check Burn Pot to ensure there is no obstruction for proper ignition. Open the hopper lid. Ensure there are no foreign
objects in the hopper or auger feed system. Fill hopper with dry, all natural hardwood barbecue pellets.

3. Open the barrel lid. Remove the cooking components to expose the Burn Pot. Place a generous handful of pellets into
the Burn Pot. Squirt a gelled fire starter, or other appropriate pellet starter, over the top of the pellets. A small amount
of solid fuel fire starter, such as one composed of sawdust and wax, or wood shavings, is also appropriate. Add another
small amount of pellets in the Burn Pot.

NOTE: Do not use spirit, petrol, gasoline, lighter-fluid or kerosene for lighting or refreshing a fire in your grill.

4. Light the contents of the Burn Pot using a long match or long-nosed lighter. Allow the starter to burn for 3 to 5 minutes.
Do not attempt to add more starter into the Burn Pot. This can cause injury.

5. Quickly and carefully replace the cooking components to the inside of the main barrel. Continue start-up at step two of
Automatic Start-Up Procedure.

SHUTTING OFF YOUR GRILL

1. When finished cooking, with the main barrel lid remaining closed, press the Power Button to turn the unit off and turn
the Temperature Control Dial to OFF. The grill will begin its automatic cool-down cycle. The auger system will stop feeding
fuel, the flame will burn out, and the fan will continue to run until the cool-down cycle is complete. When the cycle is
complete, the fan will turn off.
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CARE AND MAINTENANCE

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

HOPPER ASSEMBLY

Running all pellets out of your auger system is recommended if your grill will be unused for an extended period of
time. This can be done by simply running your grill, on an empty hopper, until all pellets have emptied from the
auger tube.

NOTE: Use a long handled brush or shop-vac to remove excess pellets, sawdust, and debris for a complete
clean-out through the hopper screen.

Check and clean off any debris from the fan air intake vent, found on the bottom of the hopper. Once the hopper
access panel is removed (see Electric Wire Diagram for diagram), carefully wipe off any grease build-up directly on
the fan blades. This ensures airflow is sufficient to the feed system.

/NSIDE SURFACES

It is recommended to clean your Burn Pot after every few uses. This will ensure proper ignition and avoid any hard
build-up of debris or ash in the Burn Pot.

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

Check your grease cup often, and clean out as necessary. Keep in mind the type of cooking you do.

3. OU TSIDE SURFACES

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

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

CLEANING FREQUENCY TIME TABLE (NORMAL USE)

CLEANING FREQUENCY CLEANING METHOD
Bottom of Main Grill Every 5-6 Grill Sessions Scoop Out, Shop-Vac Excess Debris
Burn Pot Every 2-3 Grill Sessions Scoop QOut, Shop-Vac Excess Debris
Cooking Grids After Each Grill Session Burn Off Excess, Grill Cleaning Brush
Flame Broiler Every 5-6 Grill Sessions Scrape Main Plate with Slider, Do Not Wash Clean
Grease Cup After Each Grill Session Scrub Pad & Soapy Water
Auger Feed System When Pellet Bag is Empty Allow Auger to Push Out Sawdust, Leaving Hopper Empty
Hopper Electric Components Once A Year Dust Out Interior, Wipe Fan Blades with Soapy Water
Air Intake Vent Every 5-6 Grill Sessions Dust, Scrub Pad & Soapy Water
Grill Probe Every 2-3 Grill Sessions Scrub Pad & Soapy Water
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TIPS & TECHNIQUES

Follow these helpful tips and techniques, passed on from Pit Boss® owners, our staff, and customers just like you, to become more
familiar with your grill:

1. FOOD SAFETY
Keep everything in the kitchen and cooking area clean. Use different platters and utensils for the cooked meat than
the ones you used to prepare or transport the raw meat out to the grill. This will prevent cross contamination of
bacteria. Each marinade or basting sauce should have its own utensil.

Keep hot foods hot (above 60°C / 140°F), and keep cold foods cold (below 3°C / 37°F).

A marinade should never be saved to use at a later time. If you are going to use it to serve with your meat, be sure
to bring it to a boil before serving.

Cooked foods should not be left out in the heat for more than an hour. Do not leave hot foods out of refrigeration
for more than two hours.
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Defrost and marinade meats by refrigeration. Do not thaw meat at room temperature or on a counter top. Bacteria
can grow and multiply rapidly in warm, moist foods. Wash hands thoroughly with hot, soapy water before starting
any meal preparation and after handling fresh meat, fish and poultry.

2. COOK/NG PREPARATION
Be prepared, or Mise en Place. This refers to preparing the cooking recipe, fuel, accessories, utensils, and all
ingredients you require at grill side before you start cooking. Also, read the entire recipe, start to finish, before
lighting the grill.

A BBQ floor mat is very useful. Due to food handling accidents and cooking spatter, a BBQ floor mat would protect
a deck, patio, or stone platform from the possibility of grease stains or accidental spills.

3. GR/LL/NG TIPS AND TECHNIQUES
To infuse more smoke flavor into your meats, cook longer and at lower temperatures (also known as low and slow).
Meat will close its fibers after it reaches an internal temperature of 49°C/120°F. Misting, or mopping, are great ways
to keep meat from drying out.

While searing your meats, cook with the lid down. Always use a meat thermometer to determine the internal
temperature of the foods you are cooking. Smoking foods with hardwood pellets will turn meats and poultry pink.
The band of pink (after cooking) is referred to as a smoke ring and is highly prized by outdoor chefs.

Sugar-based sauces are best applied near the end of cooking to prevent burning and flare-ups.

Leave open space between the foods and the extremities of the barrel for proper heat flow. Food on a crowded grill
will require more cooking time.

Use a set of long-handled tongs for turning meats, and a spatula for turning burgers and fish. Using a piercing
utensil, such as a fork, will prick the meat and allow the juices to escape.

Foods in deep casserole dishes will require more time to cook than a shallow baking pan.

It's a good idea to put cooked food onto a heated platter, keeping the food warm. Red meats, such as steak and
roasts, benefit from resting for several minutes before serving. It allows the juices that were driven to the surface
by heat to ease back to the center of the meat, adding more flavor.




TROUBLESHOOTING

Proper cleaning, maintenance and the use of clean, dry, quality fuel will prevent common operational problems. When your Pit
Boss® grill is operating poorly, or on a less frequent basis, the following troubleshooting tips may be helpful. For FAQ, please visit
www.pitboss-grills.com. You may also contact your local Pit Boss® authorized dealer or contact Customer Service for assistance.

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

m
=
(@)
—
W
T

PROBLEM CAUSE SOLUTION

No Power Lights On | Temperature Control Turn the Temperature Control Dial to a temperature setting.
The Control Board Dial is still off.

Not Connected To Power | Ensure unit is plugged into a working power source. Reset breaker. Ensure GFCl is @ minimum 10 Amp
Source service (see Electric Wire Diagram for access to electric components) Ensure all wire connections are
firmly connected and dry.

Fuse Blown On The Remove hopper access panel (see Electric Wire Diagram for diagram), press in plastic tabs holding the
Control Board control board in place and carefully pull controller inside the hopper to release controller. Check the fuse
for a broken wire or if the wire has turned black. If yes, fuse needs to be manually replaced.
Faulty Control Board Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
Fire in Burn Pot Will | Auger Not Primed Before the unit is used for the first time or anytime the hopper is completely emptied out, the auger
Not Light must be primed to allow pellets to fill the auger tube. If not primed, the igniter will timeout before the

pellets reach the Burn Pot. Follow Hopper Priming Procedure.

Auger Motor Is Jammed | Remove cooking components from the main barrel. Press the Power Button to turn the unit on, turn
Temperature Control Dial to SMOKE, and inspect the auger feed system. Visually confirm that the auger
is dropping pellets into the Burn Pot. If not operating properly, call Customer Service for assistance.

Igniter Failure Remove cooking components from the main barrel. Press the Power Button to turn the unit on,
turn Temperature Control Dial to SMOKE, and inspect the igniter. Visually confirm that the igniter
is working by placing your hand above the Burn Pot and feeling for heat. Visually confirm that the
igniter is protruding approximately 13mm / 0.5 inches in the Burn Pot. If not operating properly, follow
Manual Start-up Procedure to continue use of grill; however, call Customer Service for assistance or a
replacement part.

Insufficient Air Flow Check Burn Pot for ash build-up or obstructions. Follow Care and Maintenance instructions for ash build-
Through Burn Pot up. Check fan. Ensure it is working properly and air intake is not blocked. Follow Care and Maintenance
instructions if dirty.

Flashing Dots On LCD | The Igniter Is On This is not an error that effects the grill. Used to show that the unit has power and is in Start-Up mode
Screen (igniter is on). The igniter will turn off after five minutes. Once the flashing dots disappear, the grill will
begin to adjust to the desired temperature selected.

Flashing Temperature | Grill Temperature Is This is not an error that effects the unit; however, it is used to show that there is some risk that the fire
On LCD Screen Below 65°C /150°F could go out. Check hopper for sufficient fuel or if there is an obstruction in the feed system. Remove
pellets and follow Care and Maintenance instructions. Check grill Grill Probe and follow Care and
Maintenanceinstructions if dirty. Check Burn Pot for ash build-up or obstructions, and follow Care and
Maintenance instructions for ash build-up. Check fan. Ensure it is working properly and air intake is not
blocked. Follow Care and Maintenance instructions if dirty. Check auger motor to confirm operation
(rotation), and ensure there is no blockage in the auger tube.

18



"ErH" Error Code

The Unit Has
Overheated, Possibly
Due To Grease Fire Or
Excess Fuel.

Press the Power Button to turn the unit off, and allow grill to cool. Follow Care and Maintenance
instructions. After maintenance, remove pellets, and confirm positioning of all component parts. Once
cooled, press the Power Button to turn the unit on, then select desired temperature. If error code still
displayed, contact Customer Service.

"Er1" Error Code

Grill Probe wire not
making connection.

Remove hopper access panel (see Electric Wire Diagram for diagram), and check for any damage
to the Grill Probe wires. Ensure Grill Probe molex connectors are firmly connected, and connected
correctly, to the Control Board.

"ErP" Error Code

Unit Not Turned Off
Properly When Last
Connected To Power.

Power Outage While
Unit In Operation.

Safety feature prevents an automatic restart. Press the Power Button to turn the unit off, wait two
minutes, then press the Power Button to turn the unit on again. Turn Temperature Control Dial to
SMOKE or desired temperature. If error code still displayed, contact Customer Service.

"noP" Error Code

Bad Connection At
Connection Port

Disconnect meat probe from connection port on the Control Board, and reconnect. Ensure the meat
probe adapter is firmly connected. Check for signs of damage to the adapter end. If still failed, call
Customer Service for replacement part.

Meat Probe Damaged

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

Faulty Control Board

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

Grill Will Not Achieve
Or Maintain Stable
Temperature

Insufficient Air Flow
Through Burn Pot

Check Burn Pot for ash build-up or obstructions. Follow Care and Maintenance instructions for

ash build-up. Check fan. Ensure it is working properly and air intake is not blocked. Follow Care and
Maintenance instructions if dirty. Check auger motor to confirm operation, and ensure there is no
blockage in the auger tube. Once all the above steps have been done, start the grill, set temperature
to SMOKE and wait for 10 minutes. Check that the flame produced is bright and vibrant.

Lack Of Fuel, Poor Fuel
Quality, Obstruction In
Feed System

Check hopper to check that fuel level is sufficient, and replenish if low. Should the quality of wood
pellets be poor, or the length of the pellets too long, this may cause an obstruction in the feed system.
Remove pellets and follow Care and Maintenance instructions.

Grill Probe

Check status of Grill Probe. Follow Care and Maintenance instructions if dirty. Contact Customer
Service for a replacement part if damaged.

Grill Produces Excess
Or Discolored
Smoke

Grease Build-Up

Follow Care and Maintenance instructions.

Wood Pellet Quality

Remove moist wood pellets from hopper. Follow Care and Maintenance instructions to clean out.
Replace with dry wood pellets.

Burn Pot Is Blocked

Clear Burn Pot for ash and other debris. Follow Hopper Priming Procedure.

Insufficient Air Intake
For Fan

Check fan. Ensure it is working properly and air intake is not blocked. Follow Care and Maintenance
instructions if dirty.

Frequent Flare-Ups

Cooking Temperature

Attempt cooking at a lower temperature. Grease does have a flash point. Keep the temperature under
176°C / 350°F when cooking highly greasy food.

Grease Build-Up On
Cooking Components

Follow Care and Maintenance instructions.
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ELECTRICAL WIRE DIAGRAM

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

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

LOCATEAND REMOVE

THE SIX SCREWS )
OF ACCESS PANELON
LEFT SIDE OF UNIT o

FUEL INPUT

RATING: DIGITAL N
T CONTROL
BOARD

FAST-BLOW FUSE —|
5 AMP

GROUNDED
MALE POWER CORD
ADAPTER

YY WW BURN POT
O
Y W ° 0
INDEX —tY wj ) 0

W : WHITE
Y YELLOW DRAFT FAN AUGER MOTOR IGNITER ASSEMBLY /
P PURPLE 230V 50 Hz & FEED SYSTEM HD CARTRIDGE HEATER

R:RED 1PHASE 230V, 50 Hz, 200w, 230,
K : BLACK 2 RPM MOTOR 9.5MM X 127MM
S:SILVER (0.375" X 5.000")

G GREEN
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REPLACEMENT PARTS

Part# | Description
1 Lid (x1)
2 Hasp (x2)
3 Bezel with Bolt (x2)
4 Lid Handle (x1)
5 Lid Hinge (x2)
6 Upper Cooking Rack (x1)
7 Cooking Grid (x1)
8 Flame Broiler Slider (x1)
9 Flame Broiler Main Plate (x1)
10 Flame Broiler Adjusting Bar (x1)
1 Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1)
12 Flame Broiler Hanger Bracket (x1)
3 Grill Probe Shield (x1)
14 Grill Probe (x1)
15 Hopper Lid (x1)
16 Hopper Safety Screen (x1)
17 Hopper Lid Switch (x1)
18 Hopper Box Housing (x1)
19 Hopper Guide Plate (x1)
20 Combustion Fan (x1)
21 Auger Motor (x1)
22 Nylon Bushing (x1)
23 Auger Fighting Assembly (x1)
24 Igniter (x1)
25 Burn Pot (x1)
26 Side Handle (x2)
27 Side Handle Bracket (x4)
28 Hopper Access Panel (x1)
29 Firebox / Body (x1)
30 R Pin (x2)
31 Hinge B (x2)
32 Body Hinge (x2) Part# | Description
33 Pin (x2) 40 Power Cord Clip (x1)
34 Power Cord Bracket (x1) 4 Power Cord - F Plug (x1)
35 Control Board (x1) 42 Power Cord - G Plug (x1)
36 Rubber Ring (x1) 43 Foot A (x2)
37 Grease Cup (x1) 44 Foot B (x2)
38 Power Cord Waterproof Cover (x1) 45 Foot Gasket (x4)
39 Male Adapter (x1) 46 Meat Probe (x1)
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WARRANTY
CONDITIONS

All wood pellet grills by Pit Boss® manufactured by Dansons, carry a limited warranty from the date of sale by the original owner. The warranty coverage
begins on the original date of purchase and proof of date of purchase, or copy of original bill of sale, is required to validate the warranty. Customers will be
subject to parts, shipping, and handling fees if unable to provide proof of purchase or after the warranty has expired. Dansons carries a five (5) year warranty
against defects and workmanship on all steel parts, and five (5) years on electrical components. Dansons warrants that all part(s) are free of defects in material
and workmanship, for the length of use and ownership of the original purchaser. There is no specifics warranty on the Grill Probe, meat probe, paint, powder
coat finish, burn pot, grill cover and all gaskets or against damage caused from corrosion. Warranty does not cover damage from wear and tear, such as
scratches, dents, dings, chips or minor cosmetic cracks. These aesthetic changes of the grill do not affect its performance. Repair or replacement of any part
does not extend past the limited warranty.

During the term of the warranty, Dansons' obligation shall be limited to furnishing a replacement for defective and/or failed components. As long as it is
within the warranty period, Dansons’ will not charge for repair or replacement for parts returned, freight prepaid, if the part(s) are found by Dansons' to
be defective upon examination. Dansons' shall not be liable for transportation charges, labor costs, or export duties. Except as provided in these conditions
of warranty, repair or replacement of parts in the manner and for the period of time mentioned heretofore shall constitute the fulfillment of all direct and
derivate liabilities and obligations from Dansons to you.

Dansons takes every precaution to utilize materials that resist rust. Even with these safeguards, the protective coatings can be compromised by various
substances and conditions beyond Dansons' control. High temperatures, excessive humidity, chlorine, industrial fumes, fertilizers, lawn pesticides and salt are
some of the substances that can affect metal coatings. For these reasons, the warranty does not cover rust or oxidization, unless there is loss of structural
integrity on the grill component. Should any of the above occur, kindly refer to the care and maintenance section to prolong the lifespan of your unit. Dansons
recommends the use of a grill cover when the grill is not in use. This warranty is based on normal domestic use and service of the grill, and neither limited
warranty coverage's apply for a grill which is used in commercial applications.

EXCEPTIONS

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

ORDERING REPLACEMENT PARTS

To order replacement parts, please contact your local Pit Boss® dealer or visit our online store at: www.pitboss-grills.com

CONTACT CUSTOMER SERVICE

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

WARRANTY SERVICE

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

MODEL SERIAL NUMBER

DATE OF PURCHASE AUTHORIZED DEALER
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INFORMATIONS CONCERNANT LA SECURITE

LES PRINCIPALES CAUSES D'INCENDIE D'UN APPAREIL SONT UN MAUVAIS ENTRETIEN ET UNE
INCAPACITE A MAINTENIR L'ESPACEMENT REQUIS ENTRE LAPPAREIL ET LES MATERIAUX
COMBUSTIBLES. IL EST DE LA PLUS HAUTE IMPORTANCE QUE CE PRODUIT SOIT UNIQUEMENT
UTILISE CONFORMEMENT AUX INSTRUCTIONS SUIVANTES.

Veuillez lire et comprendre l'intégralité de ce manuel avant de procéder a I'assemblage, a I'utilisation ou a l'installation de ce
produit. Vous pourrez alors profiter pleinement et sans encombre de votre nouveau gril a granulés de bois. Nous vous conseillons
également de conserver ce manuel a titre de référence ultérieure.

DANGERS ET AVERTISSEMENTS

Vous devez contacter les autorités locales compétentes afin d'obtenir les permis, mandats ou informations
nécessaires concernant toute restriction d'installation, par exemple pour un gril installé sur une surface
combustible, les exigences en matiére d'inspection ou méme la possibilité d'utilisation dans votre région.

1. Vous devez respecter un espace minimum de 305 mm (12 pouces) entre les cotés/I'arriere du gril et toute construction
combustible. N'installez pas I'appareil sur des sols combustibles ou des sols protégés par des surfaces combustibles
sans avoir obtenu les permis et autorisations appropriés de la part des autorités compétentes. N'utilisez pas cet
appareil en intérieur, dans une zone close ou non aérée, par exemple a l'intérieur d'un domicile, dans un véhicule, sous une
tente ou dans un garage. Cet appareil a granulés de bois ne doit pas étre placé sous un plafond ou un surplomb combustible.
Placez votre gril dans une zone dégagée, sans matériaux combustibles, essence, ni autres vapeurs et liquides inflammables.

Si un feu de graisse a lieu, éteignez le gril et laissez le couvercle fermé jusqu'a ce que le feu s'éteigne.
Débranchez le cordon d'alimentation. Ne jetez pas d'eau sur I'appareil. N'essayez pas d'étouffer le feu.
Posséder sur place un extincteur agréé pour les feux de classe A, B et C est un atout précieux. Si un feu
incontrélé a lieu, appelez les pompiers.

2. Maintenez les cables électriques et les combustibles loin des surfaces chauffées. N'utilisez pas votre gril sous la pluie ou pres
d'une source d'eau. Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou
des personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger.

3. Suite a une période de stockage ou d'absence d'utilisation, vérifiez que la grille de combustion n'est pas obstruée, que la trémie
ne contient pas d'objet étranger et que le dispositif de ventilation ou la cheminée peuvent toujours évacuer l'air. Nettoyez
I'appareil avant utilisation. Une maintenance et un entretien réguliers sont nécessaires pour prolonger la durée de vie de votre
appareil. Si le gril est stocké en extérieur lors des saisons pluvieuses ou trés humides, veillez a ce que I'eau ne pénétre
pas dans la trémie. Les granulés de bois humides ou exposés a une forte humidité gonflent beaucoup, se décomposent et
peuvent bloquer le systeme d'acheminement. Avant tout service ou entretien, débranchez toujours I'alimentation.

Ne transportez pas votre gril lorsqu'il est en cours d'utilisation ou qu'il est chaud. Veillez a ce que le feu soit
entierement éteint et que le gril soit parfaitement froid au toucher avant de le déplacer.

4. e port de moufles ou gants pour barbecue résistants a la chaleur est recommandé lors de |'utilisation du gril. N'utilisez pas
d'accessoires autres que ceux spécifiés pour cet appareil. Ne placez pas de housse pour barbecue ou tout objet inflammable
dans l'espace de rangement situé sous le barbecue.

5. Pour éviter que les doigts, les vétements ou d'autres objets n'entrent en contact avec le systeme d'acheminement de la vis
sans fin, I'appareil est équipé d'un écran de sécurité en métal, monté a I'intérieur de la trémie. Cet écran ne doit pas étre retiré,
sauf avis contraire du service clients ou d'un revendeur agréé.
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Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'expérience et de connaissances s'ils ont
recu une supervision ou des instructions concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité et
comprennent les risques. impliqué. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants sans surveillance.

6. Des éléments de ce barbecue peuvent étre trés chauds et entrainer des blessures graves. En cours d'utilisation, maintenez
I'appareil hors de portée des jeunes enfants et des animaux.

7. N'élargissez pas les trous de I'allumeur ou les pots de combustion. Le non-respect de cet avertissement peut entrainer un
incendie et des dommages corporels, cela annulera également votre garantie.

8. Le produit peut comporter des pieces ou des rebords coupants. Tout contact peut entrainer une blessure. Manipulez-les avec
précaution.

ELIMINATION DES CENDRES

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

COMBUSTIBLE GRANULES DE BOIS

Cet appareil de cuisson a granules est concu et approuvé uniquement pour le bois aggloméré, entierement naturel. Tout autre
type de consommation de carburant dans cet appareil annulera la garantie et la norme de sécurité. Vous devez uniquement
utiliser les pastilles de bois naturelles, concues pour briler dans les grils de bbq a pastilles. Ne pas utiliser de carburant avec des
additifs. Les granulés de bois sont trés sensibles a I'humidité et doivent toujours étre stockés au sein d'un récipient hermétique.
Si vous stockez votre gril, sans I'utiliser, pendant une période prolongée, nous vous recommandons de retirer tous les granulés de
la trémie et de la vis sans fin de votre gril, afin d'éviter les bourrages. Le pouvoir calorifique moyen des granulés se situe entre 5,17
et 5,67 kWh/kg, avec un taux de cendre < 1%.

N'utilisez pas de pierre de lave, de morceaux de bois, de charbon de bois, d'alcool, d'essence, d'essence, de
briquet ou de kéroséne pour allumer ou refroidir un feu sur votre fumeur.

Au moment de I'impression de ce manuel, il n'y a pas de norme industrielle pour les granulés de bois de barbecue, bien que
la plupart des usines de granulés utilisent les mémes normes pour fabriquer des granulés de bois a usage domestique. Vous
trouverez plus d'informations sur www.pelletheat.org ou sur Pellet Fuel Institute.

Contactez votre revendeur local au sujet de la qualité des granulés dans votre région et pour des informations sur la qualité de Ia
marque. Comme il n'y a pas de contrdle sur la qualité des pastilles utilisées, nous n'assumons aucune responsabilité a I'égard des
dommages causés par une mauvaise qualité du carburant.

CREOSOTE

La créosote, ou la suie, est une substance semblable a celle du goudron. Lors de la combustion, il produit de la fumée noire avec
un résidu qui est également de couleur noire. La suie ou la créosote est formée lorsque I'appareil fonctionne incorrectement, par
exemple: position incorrecte de la grille de combustion, blocage du ventilateur de combustion, défaut de nettoyage et entretien
de la zone de combustion ou mauvaise combustion air-carburant.

Il est dangereux de faire fonctionner cet appareil si la flamme devient sombre, de suie, ou si le pot de combustion est trop rempli
de granulés. Lorsqu'elle est enflammée, cette accumulation de créosote produit un feu extrémement vif et non maitrisé, similaire
a un feu de graisse. Dans ce cas, éteignez I'appareil, laissez-le refroidir complétement, puis inspectez-le pour I'entretien et le
nettoyage. Il s'accumule généralement le long des zones d'échappement.

Si de la créosote s'est accumulée dans ['unité, laissez I'unité se réchauffer a basse température, éteignez I'appareil, puis essuyez
toute formation a I'aide d'une serviette a main. A l'instar du goudron, il est beaucoup plus facile de nettoyer au chaud, car il
devient liquide.
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MONOXYDE DE CARBONE (« le tueur silencieux »)

Le monoxyde de carbone est un gaz incolore, inodore et sans godt, produit par la combustion de gaz, de bois, de propane,
de charbon ou autre combustible. Le monoxyde de carbone diminue la capacité du sang a transporter I'oxygene. De faibles
taux d'oxygene dans le sang peuvent entrainer des maux de téte, des vertiges, des sentiments de faiblesse, des nausées, des
vomissements, des somnolences, des confusions, des pertes de conscience, ou la mort. Suivez ces instructions pour empécher ce
gaz incolore et inodore d'empoisonner vos proches ou vous-méme :

Consultez un médecin si un individu ou vous-méme développez des symptomes rappelant ceux d'une grippe alors que vous
cuisinez ou que vous étes a proximité de I'appareil. Lempoisonnement au monoxyde de carbone, pouvant facilement étre
confondu avec un rhume ou une grippe, est souvent détecté trop tard.

La consommation d'alcool, de drogue et de médicaments augmente les effets de I'empoisonnement au monoxyde de carbone.

Le monoxyde de carbone est particulierement toxique pour les meres et leur bébé pendant la grossesse, pour les nouveau-nés,
les personnes agées, les fumeurs et les personnes présentant des probléemes du sang ou du systeme circulatoire, comme I'anémie
ou les maladies cardiaques.

INFORMATIONS RELATIVES A LA SECURITE

Conforme aux normes EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + A14: 2019
+ A2: 2019, EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-
2:2015.
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SANSONS

DECLARATION CONCERNANT LES DROITS D'AUTEUR

Copyright 2021. Tous droits réservés. Aucune partie de ce manuel
ne peut étre copiée, transmise, transcrite ou stockée dans un
systeme d'archivage, sous quelque forme ou par quelque moyen
que ce soit, sans l'autorisation expresse écrite de :

Dansons

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

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

N° | Description

1 Grille de cuisson supérieure (x1)

2 Grilles de cuisson (x1)

3 Plaque coulissante du diffuseur de chaleur (x1)

4 | Plaque principale du diffuseur de chaleur (x1) oA
5 Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (x1) 5
6 | Barre de réglage du grilloir a flamme (x1) =
7 Patte de la poignée latérale (x4) 0
8 Poignée latérale (x2)

9 | Assemblage corps principal/trémie (x1)

10 | Support pour cordon d'alimentation (x1)

1 Poignée pour couvercle (x1)

12 | Coupelles a graisse (x1)

13 | Pied A (x2)

14 | Pied B (x2)

15 [ Clip du cordon d'alimentation (x1)

16 | Cordon d'alimentation - fiche F (x1)

17 | Cordon d'alimentation - fiche G (x1)

18 | Sonde de cuisson (x1)

REMARQUE : de par le développement continu du produit des piéces peuvent faire I'objet
de modifications sans préavis. Contactez le service clients si des piéces manquent lors de
l'assemblage de I'appareil.

PB - EXIGENCES ELECTRIQUES
PRISE DE TERRE A 3 BROCHES DE 220 A 240V, 50 HZ ET 220 W

. APPAREIL MONTE POIDS DE PLAGE DE
MODELE (LXHXP) LAPPAREIL ZONE DE CUISSON TEMPERATURES

PRINCIPALE - 1235,86 CM* /191,56 PO*
197 KG / 43,43 LB GRILLE SUPERIEURE - 419,85 CM?/ 65,0 PO? | 82-260 °C/180-500 °F
TOTAL - 1 655,71 CM? / 256,56 PO*

684 MM X 485 MM X 378 MM

PBISOPPS 1 /126,93 0. X 19,09 PO. X 14,88 PO.
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PREPARATION DE LASSEMBLAGE

Les pieces se trouvent partout dans le carton d'expédition, y compris sous le gril. Inspectez le gril, les pieces et le sachet de
quincaillerie apres les avoir retirés du carton d'expédition. Débarrassez-vous de tous les emballages intérieurs et extérieurs du gril
avant de procéder a I'assemblage, puis passez en revue et inspectez toutes les pieces en vous référant a la liste. Si une piece manque
ou est endommagée, ne procédez pas a l'assemblage. Les dégats liés a I'envoi ne sont pas couverts par la garantie. Contactez votre
revendeur ou le service clients de Pit Boss® concernant ces piéces : du lundi au dimanche, de 4 h a 20 h HP (EN/FR/ES).

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

IMPORTANT : pour simplifier I'installation, mettre deux personnes a contribution peut s'avérer utile
(mais pas nécessaire) lors de I'assemblage de I'appareil.

Outils nécessaires pour I'assemblage : un tournevis et un niveau. Ces outils ne sont pas fournis.

=11

INSTRUCTIONS D'ASSEMBLAGE

IMPORTANT : nous vous conseillons de lire entierement chague étape avant de procéder a I'assemblage conformément
aux instructions. Ne serrez pas totalement les vis avant que toutes les vis de cette étape soient installées.

1. INSTALLATION DES POIGNEES LATERALES
Pieces nécessaires :

4 x Patte de la poignée latérale (n°7)
2 x Poignée latérale (n° 8)
1 x Assemblage corps principal/trémie (n° 9)

Installation :

Placez un bout de carton sur le sol afin d'éviter d'érafler I'appareil
et les pieces durant I'assemblage. Retirez toutes les pieces situées a
I'intérieur du couvercle.

Retirez les vis, les rondelles de blocage et les rondelles préinstallées
des quatre pattes de poignée latérale. Mettez-les de coté.

Retirez les deux vis préinstallées du panneau latéral gauche de
I'appareil (sur le panneau d‘acces de la trémie). Fixez les deux pattes
de poignée latérale sur le panneau latéral gauche a I'aide des vis que
vous venez de retirer. Répétez la procédure pour le panneau latéral
droit de I'appareil en utilisant les deux autres pattes de poignée
latérale. Consultez l'illustration 1A.

Retournez ensuite précautionneusement |'appareil. Installez chaque
poignée latérale dans les pattes a |'aide des vis, des rondelles de
blocage et des rondelles précédemment retirées des pattes de
poignée latérale. Consultez l'illustration 1B.
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MONTAGE DES PIEDS SUR LE GRIL

Piéces nécessaires :

T x Assemblage corps principal/trémie (n° 9)
2 X PiedA(n°13)

2 x PiedB(n°14)

Installation :

Retirez les huit vis préinstallées des angles du panneau inférieur de
I'appareil, chaque angle en possédant deux.

Fixez le pied A sur I'angle du panneau inférieur (celui situé le plus prés
du panneau de controle) a I'aide de deux des vis retirées précédemment.
Répétez la procédure pour I'angle opposé avec I'autre pied A.

Fixez chaque pied B sur les deux angles du panneau inférieur restants
a l'aide de deux vis pour chacun d'entre eux.

ASSEMBLAGE DE LA POIGNEE DU COUVERCLE
Pieces nécessaires :
1 x Poignée pour couvercle (n°11)

Installation :

Retirez les vis, les rondelles de blocage et les rondelles préinstallées des
extrémités de la poignée du couvercle. Ajoutez une rondelle de blocage
et une rondelle sur la vis, puis, via l'intérieur du couvercle du corps de
I'appareil, insérez la vis afin qu'elle ressorte vers l'extérieur. Serrez la
vis a la main (de l'intérieur) dans la poignée du couvercle. Répétez Ia
procédure pour l'autre extrémité de la poignée du couvercle.

INSTALLATION DES COMPOSANTS DU DIFFUSEUR DE
CHALEUR

Piéces nécessaires :
1 x Plaque coulissante du diffuseur de chaleur (n° 3)

1 x Plaque principale du diffuseur de chaleur (n° 4)

1 x Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (n° 5)
1 x Barre de réglage du grilloir a flamme (n° 6)
Installation :

Insérez la plaque principale du diffuseur de chaleur dans le corps
principal en commencant par le c6té gauche. Posez la fente de la
plaque principale du diffuseur de chaleur sur la languette du rebord du
cOté gauche, puis posez le coté droit sur le rebord intégré (a I'intérieur,
a droite) du corps principal dirigeant la graisse vers le seau a graisse.
Elle adoptera un angle légérement incliné vers le bas. Consultez
Iillustration 4A.

IMPORTANT : si la plaque principale du diffuseur de chaleur se trouve
sur la base du corps de I'appareil, son installation est incorrecte. La
plaque principale du diffuseur de chaleur doit étre en biais, avec le
coté gauche plus élevé que le coté droit. Une mauvaise installation
de cette piece peut endommager votre corps de gril.
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Placez la plaque coulissante du diffuseur de chaleur au-dessus de la
plaque principale, recouvrant les fentes. Veillez a ce que la languette
relevée se trouve sur la droit afin de facilement ajuster I'utilisation
d'une flamme directe ou indirecte lors de la cuisson. Consultez
I'illustration 4B. Ambas piezas del asador de fuego llevan una fina capa
de aceite para evitar la corrosion durante el envio.

Puis, retirez la poignée de la barre de réglage du diffuseur de chaleur.
Insérez la barre de réglage du diffuseur de chaleur dans le trou situé
sur le coté droit du corps principal. Ajoutez la poignée de la barre de
réglage du diffuseur de chaleur sur I'extrémité a l'extérieur du corps
de I'appareil. Glissez ensuite I'extrémité crantée de la barre de réglage
dans la languette de verrouillage de la plaque coulissante du diffuseur
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de chaleur, ce qui vous donne un acces facile a la plaque coulissante du
diffuseur de chaleur de la plaque principale. Consultez les étapes de
I'illustration 4C.

REMARQUE : lorsque la plaque coulissante du diffuseur de chaleur
est ouverte, une flamme directe est utilisée, ne laissez jamais le gril
sans surveillance.

5. INSTALLATION DES COMPOSANTS DE CUISSON
Piéces nécessaires :

1 x  Grille de cuisson supérieure (n° 1)
1 x  Grilles de cuisson (n° 2)

Installation :
Placez la grille de cuisson sur le rebord a I'intérieur du gril principal.

Placez le support de cuisson supérieur sur la grille de cuisson. Le support
de cuisson supérieur peut étre positionné de la maniere souhaitée.

REMARQUE : pour conserver les performances de cuisson et de gril

de vos grilles de cuisson, une maintenance et un entretien réguliers
sont nécessaires.

6. MONTAGE DU SUPPORT DU CORDON D'ALIMENTATION
Pieces nécessaires :
1 x Support pour cordon d'alimentation (n° 10)

Installation :

Retirez les deux vis préinstallées du panneau arriére de I'appareil. Fixez
le crochet du cable d'alimentation a I'angle avec les deux vis retirées
précédemment.
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INSTALLATION DU CORDON D'ALIMENTATION

REMARQUE: Deux cordons d'alimentation sont fournis. Sélectionnez le
cordon d'alimentation requis pour votre région.

Pieces nécessaires :

1 x  (Clip du cordon d'alimentation (n° 15)
1 x Cordon d'alimentation (n° 16 ou n®17)

Installation :

Placez le clip du cordon d'alimentation sur le cordon d'alimentation.
Ensuite, insérez le cordon d‘alimentation dans la rainure au bas de
I'unité. Remarque 7A.

Fixez le Power Clip au panneau arriere a l'aide de la vis préinstallée sous
I'évent. Remarque 7B.

ACCROCHAGE DU SEAU A GRAISSE
Pieces nécessaires :
1T x Coupelles a graisse (n° 12)

Installation :

Placez le seau a graisse sur les deux vis provenant des vis préinstallées du
panneau latéral du corps principal. Appuyez fermement pour veiller a ce
qu'il soit bien a plat sur les vis afin d'éviter tout déversement de graisse.

L'appareil est désormais entierement assemblé.

CONNEXION A UNE SOURCE D'ALIMENTATION

REMARQUE : avant de brancher votre Pit Boss® a une prise électrique,
veillez a ce que la molette de contréle de température soit sur la
position OFF.

PRISE STANDARD

Cet appareil fonctionne a 220-240 V, 50 Hz, 220 w. Il doit s'agir d'une
prise de terre a 3 broches. Veillez a ce que la broche reliée a la terre
ne soit pas cassée avant utilisation. Le panneau de contrdle utilise un
fusible rapide de 220-240 V afin de protéger le panneau de l'allumeur.

EN VADROUILLE

Déconnectez l'allumeur du faisceau de cables principal. Utilisez
la procédure de démarrage manuel. Un appareil Pit Boss® peut
fonctionner a I'aide d'un onduleur de 12 volts et 100 watts branché
a votre prise automobile. Pour utiliser I'allumeur automatique, il est
recommandé d'utiliser au minimum un onduleur de 1000 watts.

IMPORTANT : déconnectez I'appareil de la source I'alimentation
lorsque vous ne l'utilisez pas.
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MODE D'EMPLOI

Comme notre mode de vie actuel vise a manger des aliments sains et nutritifs, ['un des facteurs a prendre en compte est I'importance
de la réduction de la consommation de graisse. L'une des meilleures facons de limiter les graisses dans votre régime alimentaire est
d'utiliser une méthode de cuisson pauvre en graisse, telle que le grillage. Etant donné qu'un gril & granulés utilise des granulés de
bois naturel, le savoureux parfum du bois s'imprégne dans la viande, réduisant ainsi l'ajout de sauces a haute teneur en sucre. En
lisant ce manuel, vous remarquerez I'importance donnée au grillage lent des aliments a température BASSE ou MOYENNE.

ENVIRONNEMENT DU GRIL

1. OUINSTALLER LE GRIL

Comme pour tous les appareils d'extérieur, les conditions météorologiques jouent un réle important dans les performances
de votre gril et le temps de cuisson nécessaire pour parfaire vos plats. Tous les appareils de Pit Boss® doivent respecter un
espace minimum de 305 mm (12 pouces) avec les constructions combustibles et cet espacement doit étre maintenu lorsque le
gril est en cours de fonctionnement. Cet appareil ne doit pas étre placé sous un plafond ou un surplomb combustible. Placez
votre gril dans une zone sans matériaux combustibles, essence, ni autres vapeurs et liquides inflammables.

2. CUISINER PAR TEMPS FROID

Alors que le temps se refroidit, vous ne devez pas pour autant arréter de manger des grillades ! Lair frais et les aromes divins
de la cuisine fumée vous aideront a lutter contre la dépression saisonniére. Suivez ces suggestions sur la maniere de profiter
de votre gril lors des mois froids :
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Sivous n'arrivez pas a cuire a faible température, augmentez légerement la température pour obtenir le méme résultat.

Organisez-vous : placez tout ce dont vous avez besoin a disposition dans la cuisine avant de sortir. Au cours de I'hiver,
placez votre gril dans une zone a l'abri du vent et de I'exposition directe au froid. Consultez les reglements locaux
concernant la proximité de votre gril en lien avec votre maison et/ou d'autres structures. Placez tout ce dont vous
avez besoin sur un plateau, couvrez-vous bien et c'est parti !

Pour suivre la température extérieure, placez un thermometre prés de votre zone de cuisson. Conservez un historique
de ce que vous avez cuising, de la température extérieure et du temps de cuisson. Cela vous aidera ultérieurement
lorsque vous étes en vadrouille pour déterminer ce que vous pouvez cuire et le temps nécessaire.

Lorsqu'il fait vraiment froid, augmentez votre temps de préchauffage d'au moins 20 minutes.

Evitez de soulever le couvercle plus que nécessaire. De froides rafales de vent peuvent refroidir complétement la
température de votre gril. Ne vous imposez pas une heure précise pour servir le repas et ajoutez du temps de cuisson
des que vous ouvrez le couvercle.

Gardez un plat chauffé ou un couvercle de plat a disposition pour maintenir votre plat au chaud le temps de revenir
a l'intérieur.
Les repas idéaux pour cuisiner en hiver sont ceux ne nécessitant que peu d‘attention, tels que les rotis, les poulets

entiers, les cotes et la dinde. Facilitez davantage votre repas en ajoutant des aliments simples, tels que des légumes
et des pommes de terre.

3. CUISINER PAR TEMPS CHAUD
Lorsque le temps se réchauffe, le temps de cuisson diminue. Suivez ces quelques suggestions sur la maniére de profiter de
votre gril lors des mois chauds :

Diminuez la température de cuisson. Cela permet d'éviter des flambées involontaires.

Utilisez un thermomeétre de cuisson pour déterminer la température interne de vos aliments. Vous éviterez ainsi de
trop cuire ou d'assécher votre viande.

Méme lorsqu'il fait chaud, cuire vos aliments en laissant le couvercle de votre gril fermé est recommandé.

Vous pouvez conserver la chaleur de vos aliments en les enroulant dans du papier aluminium et en les placant dans
une glaciere isotherme. Amassez du papier journal froissé autour du papier aluminium pour maintenir vos aliments
au chaud pendant 3 a 4 heures.
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PLAGES DE TEMPERATURES DU GRIL

Le relevé de température du panneau de contrdle peut légérement différer de celui du thermomeétre. Toutes les
températures listées ci-dessous sont des approximations et sont impactées par les facteurs suivants : température
extérieure ambiante, quantité et direction du vent, qualité des granulés utilisés, ouverture du couvercle et quantité
d'aliments en train de cuire.

TEMPERATURE ELEVEE (205-260°C / 401-500°F)
Cette plage est adaptée pour saisir et griller a haute température. Utilisez-la en combinaison avec le diffuseur de chaleur
(plaque coulissante) pour cuire a l'aide d'une flamme directe ou indirecte. Lorsque le diffuseur de chaleur est ouvert,
une flamme directe permet d'effectuer une cuisson « bleue » de la viande et de griller des légumes, des toasts a I'ail ou des
s'mores ! Lorsque le diffuseur de chaleur est fermé, |'air circule autour du corps de I'appareil, permettant un chauffage par
convection. Une forte température permet également de préchauffer votre gril, de braler les grilles de cuisson et d'atteindre
une chaleur élevée lorsqu'il fait extrémement froid.

TEMPERATURE MOYENNE (135-180°C / 275-356 °F)
Cette plage est adaptée pour rotir, imiter une cuisson au four ou parfaire un plat lentement fumé. Cuire a ces températures
réduira considérablement les risques de flambée de graisse. Veillez a ce que la plaque coulissante du diffuseur de chaleur
soit fermée, recouvrant les fentes. Cette plage est excellente pour cuire des aliments entourés de bacon ou lorsque vous
souhaitez un controle plus polyvalent.

BASSE TEMPERATURE (82-125°C / 180-257°F)
Cette plage permet de rotir lentement, d'obtenir une saveur fumée plus forte et de maintenir les aliments au chaud. Infusez
vos viandes d'une saveur fumée et assurez-vous qu'elles restent juteuses en adoptant une cuisson plus lente a basse
température (aussi nommeée méthode low and slow). Grandement recommandée pour la dinde de Thanksgiving, le juteux
jambon de Paques ou I'immense festin des fétes de fin d'année.

Fumer les aliments est I'une des possibilités de la cuisson au barbecue, ce procédé est le réel avantage d'un gril a granulés de
bois. Le fumage a chaud, autre nom du low and slow, s'effectue généralement entre 82 et 125 °(/180 et 257 °F. Le fumage a
chaud fonctionne mieux lorsqu'un temps de cuisson plus long est nécessaire, par exemple pour de grosses pieces de viande,
de poisson ou de volaille.

ASTUCE : pour intensifier la saveur, passez en température smoke (basse) immédiatement apreés avoir posé vos
aliments sur le gril. La fumée peut alors pénétrer dans la viande.

Le secret est de tester la durée de fumage nécessaire avant que le repas ne soit entierement cuit. Certains chefs cuisiniers
d'extérieur préferent effectuer le fumage en fin de cuisson, permettant ainsi a la nourriture de rester au chaud jusqu'a ce
qu'elle soit servie. La pratique est mére de la perfection !

PRESENTATION DES SONDES

SONDE DE GRILLE
La sonde de grille se trouve dans le corps principal, sur la paroi de gauche. Il s'agit d'une petite piece verticale en acier
inoxydable. La sonde de grille mesure la température interne de I'appareil. Lorsque la température est ajustée sur le panneau
de controle, la sonde de grille relevera la température réelle a I'intérieur de I'appareil et |'ajustera a la température souhaitée.

IMPORTANT : la température de votre appareil est trés impactée par la température extérieure ambiante, la qualité
des granulés utilisés, le parfum des granulés et la quantité d'aliments en train de cuire.

SONDE DE CUISSON
La sonde de cuisson mesure la température interne de votre viande sur le gril, tout comme dans votre four. Reliez I'adaptateur
de la sonde de cuisson au port de raccordement situé sur le panneau de contréle et insérez la sonde de cuisson en acier
inoxydable dans la portion la plus épaisse de votre viande et la température s'affichera sur le panneau de contréle. Lorsque
la sonde de cuisson est bien connectée au port de raccordement, vous sentez et entendez son enclenchement.

REMARQUE : lorsque vous placez la sonde de cuisson dans votre viande, veillez a ce que celle-ci et les cables ne
soient pas en contact direct avec la flamme ou une source de chaleur excessive. Cela pourrait endommager votre
sonde de cuisson. Faites passer I'exces de cable via le trou situé du cété gauche du gril principal (prés du gond du

33



couvercle). Lorsque vous ne |'utilisez pas, débranchez la sonde de cuisson du port de raccordement et mettez-la de
coté en veillant a ce qu'elle reste propre et en sécurité.

COMPRENDRE LE TABLEAU DE COMMANDE
BOUTON DESCRIPTION

l'écran LCD vous partage des informations relatives a votre

appareil. Il affichera l'actuelle température du gril (ACTUAL) et la /_,’,’_,’/_,’FC
température de la sonde de cuisson (MP1). Lécran LCD clignotant S ——
—_ indique que I'appareil vient d'étre connecté a I'alimentation secteur. l-' ’-' l-' L—
§ L'écran clignote trois fois puis s'éteint.
= 100 CI5%
= _MP1_ ) ) . ' ) S
P I I'I ] IIFC Indique la température de la sonde de cuisson lorsqu'elle est connectée. Actual Set
o S U
Actual Indique 'actuelle température de I'appareil. PITBOSS
Set Indique la température souhaitée sélectionnée. 120 150 175 @

110 205

Indique que le moteur de la vis sans fin tourne et alimente le pot
de combustion en granulés. 95 230

w

|=—|:', Indique que l'allumeur est en marche. Lorsque vous démarrez
o votre appareil pour la premiere fois, I'allumeur fonctionne en
continu lors du cycle de démarrage.

C’% Indique que le ventilateur est en marche. Lorsque le gril est en
cours de fonctionnement, le ventilateur tourne.

[o] Indique que le moteur de la vis sans fin n'est plus en mesure d'alimenter le pot de combustion en granulés. La
trémie est probablement vide et doit donc étre remplie.

Maintenez appuyé le bouton Prime pour acheminer plus de granulés vers le pot de combustion. Ce processus peut permettre
d‘ajouter plus de combustible au feu juste avant d'ouvrir le couvercle du corps de I'appareil, entrainant une récupération
de chaleur plus rapide. Il peut également s'utiliser pour ajouter plus de combustible en cours de fumage afin d'augmenter

I'intensité du parfum fumé. Suralimenter le pot de combustion peut endommager la peinture du corps du gril.

Le bouton de changement de température permet de modifier la mesure de la température sur I'écran LCD numérique. Appuyez
sur le bouton pour passer en Celsius (°C) ou en Fahrenheit (°F) selon vos préférences. Par défaut, I'appareil est en Celsius.

La molette de controle de température vous permet de définir la température souhaitée. Tournez le repére du bouton
’ pour sélectionner Smoke, I'une des huit températures préconfigurées ou High. En tournant la molette, la température
programmeée sur I'écran LCD s'ajustera.

Le paramétre Off de la molette de contrdle de température permet d'éteindre I'appareil. Avec ce parametre, |'appareil
ne fonctionne pas.

Le parametre Smoke de la molette de controle de température est le mode de fumage le plus bas de I'appareil. Le gril
fonctionne a la température la plus faible, sans que le feu ne s'éteigne.

Le paramétre High de la molette de controle de température est le niveau de chaleur le plus haut de I'appareil. Le
gril fonctionne a la température la plus élevée. Lorsque le couvercle est ouvert, le gril fonctionne a cette vitesse pour
compenser la perte de chaleur au sein du corps de 'appareil.

Le port de raccordement situés a I'avant du panneau de contrdle est destinés a la sonde de cuisson. Lorsqu'une sonde
de cuisson est connectée, la température s'affiche sur I'écran LCD. Lorsque vous ne |'utilisez pas, débranchez la sonde
de cuisson du port de raccordement.
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PROCEDURE D'AMORCE DE LA TREMIE

Ces instructions doivent étre respectées lors du premier allumage du gril et a chaque fois qu'il n'y a plus de granulés dans la
trémie. La vis sans fin doit étre amorcée pour permettre aux granulés de traverser la trémie et remplir le pot de combustion. Si
elle n'est pas amorcée, I'allumeur stoppera avant que les granulés ne soient briilés et aucun feu ne prendra. Suivez ces
étapes pour amorcer la trémie :

1.

Ouvrez le couvercle de la trémie. Assurez-vous qu'aucun objet étranger ne se trouve dans la trémie ou ne bloque le
systeme d'acheminement de la vis sans fin au fond.

Retirez tous les composants de cuisson de I'intérieur du gril. Localisez le pot de combustion au bas du corps principal.

Branchez le cable électrique a une source d‘alimentation. Appuyez sur le bouton d‘alimentation pour allumer I'appareil et
tournez la molette de contréle de température sur la position FUMEE. Vérifiez les éléments suivants :
Que vous entendez la vis sans fin tourner. Placez votre main au-dessus du pot de combustion et cherchez la circulation
d‘air. Ne placez pas votre main ou vos doigts a l'intérieur du pot de combustion. Cela peut provoquer des blessures.
Aprés environ une minute, vous devriez sentir I'odeur de l'allumeur qui brile et commencer a ressentir que I'air
devient plus chaud dans le pot de combustion. Lextrémité de I'allumeur ne devient pas rouge, mais est néanmoins
bralante. Ne touchez pas I'allumeur.
Aprés avoir vérifié que les composants électriques fonctionnent correctement, appuyez sur le bouton d'alimentation
pour éteindre 'appareil.

Remplissez la trémie avec des granulés de bois naturel pour barbecue.

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer I'appareil. Laissez la molette de contrdle de température sur Fumée.
Maintenez le bouton d'amorcage appuyé jusqu'a voir des granulés a l'intérieur du gril via le tube de la vis sans fin.
Lorsque les granulés commencent a passer dans le pot de combustion, relachez le bouton d'amorcage.

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour éteindre |'appareil.
Réinstallez les composants dans le corps principal. Le gril est désormais prét a étre utilisé.

PREMIERE UTILISATION - BRULAGE DU GRIL

Une fois votre trémie amorcée et avant de faire cuire des aliments sur votre gril pour la premiere fois, il est important d'effectuer
un bralage du gril. Allumez le gril et faites-le tourner a une température supérieure a 176 °C/350 °F (couvercle fermé) durant 30 a
40 minutes afin de brdler le gril et vous débarrasser de toute substance étrangere.

PROCEDURE DE DEMARRAGE AUTOMATIQUE

1.

Branchez le cable électrique a une source d'alimentation mise a la terre. Ouvrez le couvercle du corps principal. Ouvrez le
couvercle de la trémie. Assurez-vous qu'aucun objet étranger ne se trouve dans la trémie ou le systéme d'acheminement
de la vis sans fin. Remplissez la trémie avec des granulés secs de bois naturel pour barbecue.

Veillez a ce que la molette de contrdle de température soit en position Fumée. Appuyez sur le bouton d'alimentation
pour allumer 'appareil. Cela activera le cycle de démarrage. Le systéme d'acheminement de la vis sans fin commencera a
tourner, I'allumeur commencera a rougeoyer et le ventilateur aérera le pot de combustion. Le gril commencera a produire
de la fumée lorsque le cycle de démarrage se mettra en place. Le couvercle du corps de I'appareil doit rester ouvert au
cours du cycle de démarrage. Pour veiller a ce que le cycle de démarrage commence correctement, soyez a l'affut d'un
grondement de flamme et assurez-vous de la production de chaleur.

Une fois I'épaisse fumée blanche dissipée, le cycle de démarrage sera terminé et vous pourrez commencer a profiter de
votre gril a la température de votre choix !
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PROCEDURE EN CAS DE PROBLEME D'ALLUMEUR
Si pour une raison quelconque votre allumeur électrique ne fonctionne pas ou que la flamme de votre gril s'éteint en
cours de cuisson, utilisez les étapes suivantes ou lancez votre gril en mode manuel.

1. Veillez a ce que la molette de contrdle de température soit en position FUMEE. Ouvrez le couvercle du corps de
I'appareil. Retirez les composants de cuisson de I'intérieur. Retirez tous les granulés non bralés et les cendres du pot
de combustion. Evitez de toucher I'allumeur pour ne pas vous blesser car celui-ci peut étre extrémement chaud.

2. Une fois tous les composants de cuisson retirés et nettoyés, appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer
I'appareil. Vérifiez ce qui suit :
Confirmez visuellement que I'allumeur fonctionne en placant votre main au-dessus du pot de combustion en
quéte de chaleur.
Confirmez visuellement que I'allumeur dépasse d'environ 13 mm/0,5 po dans le pot de combustion.
Confirmez visuellement que la vis sans fin achemine des granulés dans le pot de combustion.
Confirmez que le ventilateur de combustion fonctionne en étant a I'affut d'un grondement de flamme.
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3. Sil'undes points ci-dessus ne fonctionne pas, suivez les instructions de dépannage.

PROCEDURE DE DEMARRAGE MANUEL

1. Veillez a ce que la molette de contrdle de température soit en position Fumée. Branchez le cable électrique a une source
d'alimentation mise a la terre.

2. Vérifiez que le pot de combustion n'est pas obstrué afin que I'allumage se fasse correctement. Ouvrez le couvercle de la
trémie. Assurez-vous qu'aucun objet étranger ne se trouve dans la trémie ou le systéeme d'acheminement de la vis sans
fin. Remplissez la trémie avec des granulés secs de bois naturel pour barbecue.

3. Ouvrez le couvercle du corps de I'appareil. Retirez les composants de cuisson pour que le pot de combustion soit apparent.
Placez une bonne poignée de granulés dans le pot de combustion. Aspergez un allume-feu gélifié, ou un autre produit
permettant de faire braler les granulés, au-dessus des granulés. Une petite quantité d'allume-feu solide, par exemple
composé de sciure et de cire, ou encore des copeaux, fonctionnent également. Ajoutez une autre petite quantité de
granulés dans le pot de combustion.

REMARQUE : n'utilisez pas d'alcool, d'essence, d'essence a briquet ou de pétrole pour allumer et raviver un feu
dans votre gril.

4. Mettez feu au contenu du pot de combustion a I'aide d'une longue allumette ou d'un briquet a long bec. Laissez le produit
d'allumage briler durant 3 a 5 minutes. N'essayez pas d'ajouter plus de produit dans le pot de combustion. Cela peut
provoquer des blessures.

5. Placez rapidement et avec soin les composants de cuisson a l'intérieur du corps principal de I'appareil. Continuez le
démarrage a |'étape deux de la Procédure de démarrage automatique.

ARRET DE VOTRE GRIL

1. Lorsque vous avez fini de cuisiner, tout en laissant le couvercle du corps principal fermé, appuyez sur le bouton
d'alimentation pour éteindre I'appareil et placez la molette de contrdle de température sur arrét. Le gril débutera son
cycle de refroidissement automatique. Le systeme de la vis sans fin arrétera d'acheminer des combustibles, la flamme
s'éteindra et le ventilateur continuera a tourner jusqu'a la fin du cycle de refroidissement.
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

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

1. ASSEMBLAGE DE LA TREMIE
Il est recommandé de retirer tous les granulés du systéeme de vis sans fin si vous ne comptez pas utiliser votre gril
durant une longue période. Vous pouvez faire cela simplement en faisant fonctionner votre gril avec une trémie vide,
jusqu'a ce que tous les granulés aient disparu du tube de la vis sans fin.

REMARQUE : utilisez une brosse a manche long ou une brosse d'aspirateur pour retirer I'exces de granulés,
la sciure et les débris afin d'effectuer un nettoyage complet via le filtre de la trémie.
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Retirez tous les débris éventuels du conduit d'aération du ventilateur qui se trouve au fond de la trémie. Une fois le
panneau d'acces de la trémie retiré (voir Schéma du cablage électrique), enlevez avec soin toute la graisse accumulée
sur les lames du ventilateur. Cela permet d'obtenir une aération suffisante pour le systéme d'acheminement.

2. SURFACES INTERIEURES
Il est recommandé de nettoyer votre pot de combustion régulierement. Cela assurera I'allumage correct et évitera
toute forte accumulation de débris ou de cendres dans le pot de combustion.

Utilisez une brosse de nettoyage de gril a manche long, puis retirez la nourriture ou les accumulations sur les grilles
de cuisson. Une bonne pratique consiste a le faire alors qu'elles sont encore tiedes suite a une précédente cuisson.
Les feux de graisse sont causés par une accumulation de chutes de débris sur les composants de cuisson du gril.
Nettoyez donc régulierement I'intérieur de votre gril. En cas de feu de graisse, maintenez le couvercle du gril fermé
afin d'étouffer le feu. Si celui-ci ne cesse pas rapidement, retirez la nourriture avec prudence, éteignez le gril et
fermez le couvercle jusqu'a ce que le feu s'éteigne. Si vous avez du bicarbonate de soude, saupoudrez-en légérement.

Vérifiez régulierement votre seau a graisse et nettoyez-le des que nécessaire. N'oubliez pas le type de cuisson que
vous effectuez.

3. SURFACES EXTERIEURES
Nettoyez votre gril apres chaque utilisation. Utilisez une eau savonneuse chaude pour retirer la graisse. N'utilisez pas
de nettoyant pour four ni de détergents ou éponges abrasifs sur les surfaces externes du gril. Toutes les surfaces
peintes ne sont pas couvertes par la garantie, elles font partie de la maintenance et de I'entretien généraux.
Concernant les griffures sur la peinture, I'usure ou I'écaillage du vernis, toutes les surfaces peintes peuvent étre
retouchées a l'aide d'une peinture haute température pour barbecue.

Utilisez une housse de gril pour protéger completement ce dernier ! Une housse est la protection idéale contre les
aléas météorologiques et les polluants extérieurs. Lorsque vous n'utilisez pas |'appareil ou que vous le rangez pour
une longue période, placez-le sous une housse dans un garage ou un abri de jardin.

TABLEAU DE FREQUENCE DE NETTOYAGE (USAGE NORMAL)

FREQUENCE DE NETTOYAGE METHODE DE NETTOYAGE
Bas du gril principal Toutes les 5 ou 6 utilisations du gril Retirer, aspirer |'exces de débris
Pot de combustion Toutes les 2 ou 3 utilisations du gril Retirer, aspirer I'exces de débris
Grilles de cuisson Apres chaque utilisation du gril Braler I'exces, brosse en fil de laiton
Diffuseur de chaleur Toutes les 5 ou 6 utilisations du gril Gratter la plague principale avec la plague coulissante, ne pas laver
Coupelles a graisse Aprés chaque utilisation du gril Eponge a récurer et eau savonneuse
Systeme d'acheminement de la vis | Lorsque le sac de granulés est vide Laisser la vis sans fin pousser la sciure afin que la trémie soit vide
sans fin
Composants électriques de la Une fois par an Epousseter |'intérieur, nettoyer les lames du ventilateur avec de I'eau
trémie savonneuse
Conduit d'aération Toutes les 5 ou 6 utilisations du gril Epousseter, éponge a récurer et eau savonneuse
Sonde de température Toutes les 2 ou 3 utilisations du gril Eponge a récurer et eau savonneuse
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CONSEILS ET TECHNIQUES

Suivez ces astuces et techniques utiles, transmises par les propriétaires de produits Pit Boss® notre équipe et nos clients tels que
vous, afin de vous familiariser avec votre gril :

SECURITEAL/MENTAIRE

Maintenez le contenu de la cuisine et de la zone de cuisson propre. Utilisez des plats et ustensiles différents pour la
viande cuite et la préparation ou le transport de la viande crue sur le gril. Vous pourrez ainsi éviter une contamination
croisée de bactéries. Chaque marinade ou jus de cuisson doit posséder ses propres ustensiles.

Maintenez au chaud les aliments chauds (au-dessus de 60 °C/140 °F) et au frais les aliments froids (en dessous de
3°C/37 °F).

Une marinade ne doit jamais étre conservée et utilisée ultérieurement. Si vous comptez la servir avec votre viande,
faites-la préalablement bouillir.

Les aliments cuits ne doivent pas étre laissés dehors dans la chaleur durant plus d'une heure. Ne laissez pas les
aliments chauds sans réfrigération durant plus de deux heures.

Décongelez et faites mariner la viande par réfrigération. Ne la faites pas décongeler a température ambiante ou
sur un plan de travail. Des bactéries peuvent se développer et se multiplier rapidement au sein d'aliments tiedes et
humides. Lavez-vous minutieusement les mains avec de I'eau chaude et savonneuse avant la préparation d'un repas
et apres avoir manipulé de la viande, du poisson et de la volaille.

2. PREPARAT/ON POUR LA CUISSON

Préparez-vous bien. Placez |a recette, les combustibles, les accessoires, les ustensiles et tous les ingrédients dont
vous avez besoin pres du gril avant de débuter la cuisson. Lisez également toute la recette avant d'allumer le gril.

Un tapis de protection pour barbecue est trés utile. Etant donné les risques d'éclaboussures et d'accidents en
manipulant de la nourriture, un tapis protege les terrasses, patios ou plateformes en pierre contre les taches de
graisse ou les renversements accidentels.

3. ASTUCES ET TECHNIQUES DE CUISSON

Pour infuser vos viandes d'une saveur fumée, adoptez une cuisson plus lente a basse température (aussi nommée
méthode low and slow). La viande resserrera ses fibres aprés avoir atteint une température interne de 49 °C/120 °F.
Vaporiser ou saucer la viande est une excellente maniére de I'empécher de sécher.

Lorsque vous souhaitez saisir la viande, laissez le couvercle fermé. Utilisez toujours un thermometre de cuisson pour
déterminer la température interne des aliments que vous cuisinez. Fumer des aliments avec des granulés de bois
fera rosir les viandes et volailles. La ligne rose (apres cuisson) est nommée anneau de fumée, elle est tres prisée des
chefs cuisiniers d'extérieur.

Il vaut mieux ajouter les sauces sucrées vers la fin de la cuisson pour éviter que la viande ne brile ou flambe.

Laissez de l'espace entre les aliments et les bords du corps de I'appareil pour permettre une bonne diffusion de
chaleur. Les aliments posés sur un gril surchargé nécessiteront une cuisson plus longue.

Utilisez un ensemble de pinces a manche long pour tourner la viande et une spatule pour tourner les steaks hachés
et le poisson. Utiliser un ustensile percant, tel qu'une fourchette, piquera la viande et laissera le jus s'échapper.

Les aliments placés dans de grandes cocottes mettront plus de temps a cuire que dans un moule peu profond.

Pour que votre nourriture reste chaude, une bonne astuce consiste a la placer sur un plat chauffé. La viande rouge,
telle que les steaks et les rotis, est meilleure si vous la laissez reposer quelques minutes avant de la servir. Cela
permet aux jus ayant été attirés vers la surface par la chaleur de revenir vers le centre de la viande, ajoutant ainsi
plus de saveur.
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DEPANNAGE

Un nettoyage et une maintenance adaptés, ainsi que l'utilisation de combustible propre, sec et de qualité évitera la plupart des
probléemes de fonctionnement. Lorsque votre gril Pit Boss® est mal ou peu utilisé, les astuces de dépannage suivantes peuvent
s'avérer utiles. Pour consulter des FAQ, rendez-vous sur www.pitboss-grills.com. Vous pouvez également contacter votre
revendeur local agréé par Pit Boss® ou le service clients pour obtenir de I'aide.

ATTENTION : débranchez toujours le cable électrique avant d'ouvrir le gril pour effectuer une inspection,
un nettoyage, une maintenance ou un entretien. Veillez a ce que le gril soit totalement froid afin d'éviter

toute blessure.
PROBLEME CAUSE SOLUTION
Pas d'alimentation La molette de controle | Tournez la molette de contrdle sur un parameétre de température.
sur la carte de est sur ARRET.

controle Non connecté a une Veillez a ce que I'appareil soit relié a une source d‘alimentation en état de marche. Réinitialisez le dis-
source d'alimentation joncteur. Veillez a ce que la prise DDFT fonctionne a un minimum de 10 A (consultez le Schéma du
cablage électrique pour accéder aux composants électriques). Veillez a ce que tous les cablages soient
fermement reliés et secs.
Fusible grillé sur le Retirez le panneau d'accés de la trémie (consultez le Schéma du cablage électrique), appuyez sur les
panneau de controle languettes en plastique maintenant le panneau de controle en place et poussez le contréleur a l'intérieur
de la trémie pour le dégager. Vérifiez le fusible pour voir si un cable est cassé ou noirci. Si tel est le cas,
le fusible doit étre remplacé manuellement.
Panneau de controle Le panneau de contréle doit étre remplacé. Contactez le service clients pour obtenir une piéce de
défectueux rechange.
Le feu du pot de La vis sans fin n'est pas | Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois ou dés que la trémie est entierement vide, la vis sans fin doit
combustion ne amorcée étre amorcée pour permettre aux granulés de remplir de tube. Si elle n'est pas amorcée, |'allumeur stoppera
s‘allume pas avant que les granulés n'atteignent le pot de combustion. Suivez la Procédure d'amorce de la trémie.

Le moteur de la vis sans
fin est bloqué

Retirez les composants de cuisson du corps principal de I'appareil. Appuyez sur le bouton d'alimentation
pour allumer I'appareil, tournez la molette de contréle de température sur la position FUMEE et inspectez
le systeme d'acheminement de la vis sans fin. Confirmez visuellement que la vis sans fin achemine des
granulés dans le pot de combustion. Si le processus ne fonctionne pas correctement, appelez le service
clients pour obtenir de I'aide ou une piéce de rechange.

Probléeme d'allumeur

Retirez les composants de cuisson du corps principal de I'appareil. Appuyez sur le bouton d'alimentation pour
allumer l'appareil, tournez la molette de contréle de température sur la position FUMEE et inspectez l'al-
lumeur. Confirmez visuellement que I'allumeur fonctionne en placant votre main au-dessus du pot de com-
bustion en quéte de chaleur. Confirmez visuellement que I'allumeur dépasse d'environ 13 mm/0,5 po dans le
pot de combustion. S'il ne fonctionne pas correctement, suivez la Procédure de démarrage manuel pour
continuer a utiliser votre gril. Appelez le service clients pour obtenir de I'aide ou une piéce de rechange.

Ecoulement d'air insuf-
fisant dans le pot de
combustion

Vérifiez qu'il n'y a pas d'accumulation de cendres ou d'obstruction dans le pot de combustion. Suivez
les instructions d'Entretien et maintenance en cas d'accumulation de cendres. Vérifiez le ventilateur.
Assurez-vous qu'il fonctionne correctement et que le conduit d'entrée d'air n'est pas bouché. Suivez les
instructions d'Entretien et maintenance si celui-ci est sale.

Points qui clignotent
sur I'écran LCD

L'allumeur est en
marche

Cette erreur n'impacte pas le gril. Elle permet de voir que |'appareil est alimenté et est en mode démarrage
(I'allumeur est en marche). Lallumeur s'éteindra au bout de cing minutes. Lorsque les points qui clignotent
disparaissent, le gril commence a s'ajuster a la température sélectionnée.

Température qui
clignote sur l'écran
LCD

La température du
gril est inférieure a
65 °C/150 °F

Cette erreur n'impacte pas le gril. Elle permet de voir qu'il existe un risque sur le feu s'éteigne. Vérifiez que
la trémie contient assez de combustible ou que le systéme d'acheminement n'est pas obstrué. Retirez
les granulés et suivez les instructions d'Entretien et maintenance. Vérifiez la sonde de température
du gril et suivez les instructions d'Entretien et maintenance si celle-ci est sale. Vérifiez que le pot de
combustion n'est pas obstrué ou qu'il ne contient pas de cendres accumulées et suivez les instructions
d'Entretien et maintenance en cas d'accumulation de cendres. Vérifiez le ventilateur. Assurez-vous
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qu'il fonctionne correctement et que le conduit d'entrée d'air n'est pas bouché. Suivez les instructions
d'Entretien et maintenancesi celui-ci est sale. Vérifiez le bon fonctionnement (rotation) du moteur de
la vis sans fin et assurez-vous que le tube de la vis sans fin n'est pas bloqué.

Code d'erreur « ErH »

L'appareil a surchauffé,
probablement a cause
d'un feu de graisse ou
un d'exceés de combus-
tible.

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour éteindre 'appareil et laissez-le refroidir. Suivez les instruc-
tions d'Entretien et maintenance. Aprés entretien, retirez les granulés et vérifiez le bon positionne-
ment de tous les composants. Une fois I'appareil refroidi, appuyez sur le bouton d'alimentation pour
I'allumer et sélectionnez la température souhaitée. Si le code d'erreur s'affiche toujours, contactez le
service clients.

Code d'erreur « Err »

Le cable de la sonde
de température ne se
connecte pas.

Retirez le panneau d'accés de la trémie (consultez le Schéma du cablage électrique) et vérifiez si les
cables de la sonde de température sont abimés. Veillez a ce que les connecteurs Molex de la sonde de
température soient fermement et correctement reliés au panneau de controle.

Code d'erreur « ErP »
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L'appareil n'a pas été
éteint correctement lors
de sa derniére connex-
ion a l'alimentation.

Coupure de courant
alors que l'appareil est
allumé.

Une fonctionnalité de sécurité empéche un redémarrage automatique. Appuyez sur le bouton d'ali-
mentation pour éteindre |'appareil, attendez deux minutes, puis appuyez de nouveau sur le bouton
d'alimentation pour allumer I'appareil. Tournez la molette de contréle sur FUMEE ou la température de
votre choix. Si le code d'erreur s'affiche toujours, contactez le service clients.

Code d'erreur « noP »

Mauvaise connexion au
port de raccordement

Déconnectez la sonde de cuisson du port de raccordement du panneau de contrdle, puis reconnec-
tez-la. Veillez a ce que I'adaptateur de la sonde de cuisson soit fermement connecté. Vérifiez que
I'extrémité de |'adapteur n'est pas abimée. Si l'erreur persiste, contactez le service clients pour obtenir
une piece de rechange.

Sonde de cuisson
endommagée

Vérifiez que les cables de la sonde de cuisson ne sont pas abimés. Si tel est le cas, contactez le service
clients pour obtenir une piece de rechange.

Panneau de contréle
défectueux

Le panneau de controle doit étre remplacé. Contactez le service clients pour obtenir une piece de
rechange.

Le gril ne parvient
pas a une tempéra-
ture stable ou
n‘arrive pas a la
maintenir

Ecoulement d'air insuf-
fisant dans le pot de
combustion

Vérifiez qu'il n'y a pas d'accumulation de cendres ou d'obstruction dans le pot de combustion. Suivez
les instructions d'Entretien et maintenance en cas d'accumulation de cendres. Vérifiez le ventilateur.
Assurez-vous qu'il fonctionne correctement et que le conduit d'entrée d'air n'est pas bouché. Suivez
les instructions d'Entretien et maintenance si celui-ci est sale. Vérifiez le bon fonctionnement du
moteur de la vis sans fin et assurez-vous que le tube de la vis sans fin n'est pas bloqué. Une fois toutes
les étapes précédentes effectuées, démarrez le gril, configurez la température sur FUMEE et attendez
10 minutes. Vérifiez que la flamme produite est vive.

Manque de combus-
tible, combustible de
mauvaise qualité ou
obstruction du systeme
d'acheminement

Vérifiez que le niveau de combustible dans la trémie est suffisant, remplissez si besoin. Si la qualité
des granulés de bois est mauvaise ou que leur taille est trop grande, le systéeme d'acheminement peut
s'obstruer. Retirez les granulés et suivez les instructions d'Entretien et maintenance.

Sonde de température

Vérifiez le statut de la sonde de température. Suivez les instructions d'Entretien et maintenance si
celui-ci est sale. Contactez le service clients pour obtenir une piece de rechange en cas de dommage.

Le gril produit trop
de fumée ou une
fumée décolorée

Accumulation de graisse

Suivez les instructions d'Entretien et maintenance.

Qualité des granulés
de bois

Retirez les granulés de bois humides de la trémie. Suivez les instructions d'Entretien et maintenance
pour procéder au nettoyage. Remplacez-les par des granulés de bois secs.

Le pot de combustion
est bloqué

Retirez les granulés de bois humides du pot de combustion. Suivez la Procédure d'amorce de la
trémie.

Arrivée d'air insuffisante
pour le ventilateur

Vérifiez le ventilateur. Assurez-vous qu'il fonctionne correctement et que le conduit d'entrée d'air n'est
pas bouché. Suivez les instructions d'Entretien et maintenance si celui-ci est sale.

Flambées fréquentes

Température de cuisson

Essayez de cuire a plus faible température. La graisse possede un point d'inflammabilité. Maintenez
une température inférieure a 176 °C/350 °F lorsque vous cuisez des aliments tres gras.

Accumulation de graisse
sur les composants de
cuisson

Suivez les instructions d'Entretien et maintenance.
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SCHEMA DU CABLAGE ELECTRIQUE

Le systeme du panneau de contréle utilise une technologie complexe de grande valeur. Pour vous protéger contre les surtensions
et les courts-circuits électriques, consultez le schéma du cablage ci-dessous afin de veiller a ce que votre source d'alimentation
soit suffisante pour faire fonctionner I'appareil.

PB - EXIGENCES ELECTRIQUES
PRISE DE TERRE A 3 BROCHES DE 220 A 240 V, 50 Hz ET 220 W

REMARQUE : les composants électriques, ayant été soumis a des tests de sécurité produit et des Q
services de certification, sont conformes a une tolérance de test de + 5410 %.
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TROUVEZ ET RETIREZ oG
LESSIX VIS DUPANNEAU
D'ACCES SUR LE COTE DE

LA TREMIE.

TAUX
D'ENTREE DU
COMBUSTIBLE: PANNEAU DE —
0,5 KG/H
(17 LB/H) CONTROLE SD?&?!ELLE
S{:I
FUSIBLE RAPIDE — | /
5A
CORDON
ADAPTATEUR D'ALIMENTATION
MALE MIS A LA TERRE
Y P
—y— || P—

R P
W |
RR 0
YY WWwW EOILI[B)lEJSTION
]
y W 0 0
INDICATEUR LY W i 2 0

W : BLANC
Y : JAUNE VENTILATEUR A TIRAGE MOTEUR DE LA VIS SANS FIN ET ASSEMBLAGE DE L'ALLUMEUR/
P: VIOLET 230V 50 Hz, 1 PHASE SYSTEME D'ACHEMINEMENT CARTOUCHE CHAUFFANTE A
R:ROUGE 230V, 50 Hz, MOTEUR 2 TR/MIN HAUTE DENSITE

K:NOIR 200 W, 230 V. 9.5MM X 127MM
S: ARGENTE (0,375 PO. X 5,000 PO.)

G:VERT
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PIECES DE RECHANGE

N° Description

1 Couvercle (x1)

2 Moraillon (x2)

3 Bague avec boulon (x2)

4 Poignée pour couvercle (x1)

5 Charniére de couvercle (x2)

6 Grille de cuisson supérieure (x1)

7 Grilles de cuisson (x1)

8 Plaque coulissante du diffuseur de chaleur (x1)

9 Plaque principale du diffuseur de chaleur (x1)

10 Barre de réglage du grilloir a flamme (x1)

n Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (x1)

12 Crochet de support pour diffuseur de chaleur (x1)

13 Rail pour sonde de gril (x1)

14 Sonde du gril (x1)

15 Couvercle de la trémie (x1)

16 Ecran de sécurité de la trémie (x1)

17 Capteur fin de course du couvercle de la trémie (x1)

18 Boitier de la trémie (x1)

19 Plaque de guidage de la trémie (x1)

20 Ventilateur de combustion (x1)

21 Moteur de la vis sans fin (x1)

22 Bague en nylon (x1)

23 Assemblage de la vis sans fin (x1)

24 Allumeur (x1)

25 Pot de combustion (x1)

26 Poignée latérale (x2)

27 Patte de la poignée latérale (x4)

28 Panneau d'acces de la trémie (x1)

29 Chambre de combustion/corps (x1)

30 Goupille béta (x2)

31 Charniére B (x2)

32 Charniere du corps (x2) N° Description

33 Goupille (x2) 40 (lip du cordon d'alimentation (x1)
34 Support pour cordon d'alimentation (x1) 41 Cordon d'alimentation - fiche F (x1)
35 Panneau de controle (x1) 42 Cordon d'alimentation - fiche G (x1)
36 Anneau de caoutchouc (x1) 43 Pied A (x2)

37 Récipient a graisse (x1) 44 Pied B (x2)

38 | Couvercle étanche du cordon d'alimentation (x1) 45 | Joint de pied (x4)

39 | Adaptateur male (x1) 46 | Sonde de cuisson (x1)
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GARANTIE
CONDITIONS

Tous les grils a granulés de bois de Pit Boss® fabriqués par Dansons, s'accompagnent d'une garantie limitée a compter de la date de vente au propriétaire d'origine.
La couverture de garantie débute a la date d'achat d'origine et une preuve de la date d'achat, ou une copie de I'acte de vente d'origine, est nécessaire pour faire
entrer la garantie en vigueur. Les clients devront payer des frais relatifs aux piéces, a I'envoi et au traitement s'ils ne sont pas en mesure de fournir une preuve
d'achat ou apres expiration de la garantie. Dansons offre une garantie de cing (5) ans sur les défauts et la confection de toutes les pieces et une garantie de
cing (5) ans sur les composants électriques. Dansons garantit que toutes les pieces sont exemptes de défauts de matériaux et de fabrication, pour la durée
d'utilisation et de possession de I'acheteur d'origine. La garantie ne couvre pas les dégats d'usure, tels que les éraflures, les entailles, les cabossages, les éclats
ou les fissures cosmétiques mineures. Ces modifications esthétiques du gril n'impactent pas ses performances. La réparation ou le remplacement d'une piece
ne prolonge pas la garantie limitée au-dela des cinq (5) ans suivant la date d'achat.

Durant la période de la garantie, I'obligation de Dansons est limitée a la fourniture de piéces de rechange en cas de composants défectueux. Tant que cela
se produit pendant la période de la garantie, Dansons ne vous facturera pas la réparation ou le remplacement des piéces retournées, fret payé d'avance, si
Dansons détermine que ces piéces se révelent défectueuses apres inspection. Dansons ne sera pas tenu responsable des frais de transport, du prix de la main-
d'ceuvre ou des droits de sortie. Sauf disposition contraire dans ces conditions de garantie, la réparation ou le remplacement des pieces de la facon et pour la
durée fixée ci-dessous, constituera I'accomplissement de toutes les responsabilités et obligations directes et dérivées de Dansons envers vous.

Dansons prend soin d'utiliser des matériaux retardant la formation de rouille. Méme avec ces garanties, le revétement protecteur peut étre compromis par
diverses substances et conditions qui échappent au controle de Dansons. Les fortes températures, I'humidité excessive, le chlore, les gaz industriels, les
engrais, les pesticides utilisés pour les pelouses et le sel sont quelques-unes des substances pouvant affecter les revétements métalliques. C'est pourquoi
les garanties limitées ne couvrent pas la rouille ni I'oxydation, a moins que le composant du gril présente une perte d'intégrité structurelle. Si les scénarios
décrits ci-dessus venaient a se produire, veuillez vous référer a la section Entretien et maintenance pour prolonger la durée de vie de votre appareil. Dansons
recommande |'utilisation d'une housse de gril lorsque ce dernier n'est pas utilisé. Cette garantie s'applique a un usage domestique et a utilisation normale du
gril et aucune des garanties limitées ne s'applique a un gril utilisé pour des applications commerciales.

EXCEPTIONS

Il n'existe pas de garantie de performance écrite ou implicite concernant les grils Pit Boss® car le fabricant ne contréle pas I'installation, le fonctionnement,
le nettoyage, I'entretien ou le type de combustible briilé. Cette garantie ne s'appliquera pas, et Dansons n'assumera aucune responsabilité, si votre appareil
n'a pas été installé, utilisé, nettoyé et entretenu conformément a ce mode d'emploi. Lutilisation d'un gaz non évoqué dans ce document pourrait annuler la
garantie. La garantie ne couvre pas les dommages ou casses causés par une mauvaise utilisation, une mauvaise manipulation ou des modifications. Dansons
et les revendeurs agréés par Pit Boss® déclinent toute responsabilité, Iégale ou autre, quant aux dommages accidentels ou consécutifs a la propriété ou
aux personnes résultant de I'utilisation de ce produit. Si une plainte est déposée contre Dansons, basée sur la violation de cette garantie ou de tout autre
type de garantie explicite ou implicite en vertu d'une loi, le fabricant ne sera en aucun cas tenu responsable des dommages particuliers, directs, indirects et
consécutifs ou de tout autre dommage, quel qu'il soit, qui dépasserait le prix d'achat d'origine du produit. Toutes les garanties du fabricant sont énoncées dans
les présentes et aucune plainte ne peut étre déposée contre le fabricant par le biais d'une garantie ou d'une représentation. Certains états n'autorisent pas
I'exclusion ou la limitation des dommages ou garanties accessoires ou consécutifs, ni la limitation de garanties tacites, de sorte que certaines des limitations
ou exclusions exposées dans les présentes peuvent ne pas s'appliquer a vous. Cette garantie limitée vous donne des droits juridiques spécifiques, et d'autres
droits qui varient d'un Etat a I'autre.

COMMANDER DES PIECES DE RECHANGE

Pour commander des piéces de rechange, veuillez contacter votre revendeur local de Pit Boss® ou consulter notre boutique en ligne a: www.pitboss-grills.com

CONTACTER LE SERVICE CLIENTS

Si vous avez la moindre question ou si vous rencontrez des problemes, contactez le service clients, du lundi au dimanche, de 4 h a 20 h PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | NUMERO GRATUIT : 1-877-303-3134 | FAX GRATUIT : 1-877-303-3135

SERVICE DE LA GARANTIE

Contactez le revendeur de Pit Boss® le plus proche de chez vous si vous avez besoin d'une réparation ou de piéces de rechange. Dansons exige une preuve
d'achat afin d'établir une réclamation sous garantie. Ainsi, conservez votre recu ou votre facture d'origine pour vous y référer ultérieurement. Le numéro de
série et de modele de votre appareil Pit Boss® se trouve a l'intérieur du couvercle de la trémie. Les numéros d'enregistrement ci-dessous ainsi que I'étiquette
peuvent s'user ou devenir illisibles.

MODELE NUMERO DE SERIE

DATE D'ACHAT REVENDEUR AGREE
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INFORMACION DE SEGURIDAD

LAS PRINCIPALES CAUSAS DE INCENDIOS DE APARATOS SON FRUTO DE UN MANTENIMIENTO

DEFICIENTE Y DE QUE NO SE MANTENGA EL ESPACIO SUFICIENTE ENTRE EL APARATO Y

LOS MATERIALES COMBUSTIBLES. ES DE SUMA IMPORTANCIA QUE ESTE PRODUCTO SE USE
EXCLUSIVAMENTE DE ACUERDO CON LAS INSTRUCCIONES SIGUIENTES.

Lea y entienda todo el manual antes de intentar montar, manejar o instalar el producto. Esto le garantizara un disfrute completo
y un funcionamiento sin problemas de su nueva barbacoa de granulos de madera. También le recomendamos que conserve este
manual para futuras consultas.

PELIGROS Y ADVERTENCIAS

Debe ponerse en contacto con los encargados locales de su vivienda, edificio o de los bomberos, o autoridad
competente, para obtener los permisos necesarios, mision o informacion sobre cualquier restriccion de la
instalacion, como los de cualquier barbacoa que se instale en una superficie combustible, requisitos de
inspeccion o incluso la capacidad de uso, de su zona.

Debe mantenerse una distancia minima de 305 mm entre los recipientes de combustible y los lados de la barbacoa, y de 305 mm
entre la parte posterior de la barbacoa y los recipientes de combustible. No instale el aparato en suelos combustibles
o0 en suelos protegidos con superficies combustibles a menos que se obtengan los permisos y autorizaciones
correspondientes de las autoridades competentes. No use este aparato en el interior, en dreas cerradas o no ventiladas,
dentro de los hogares, vehiculos, tiendas de campana, garajes. Este aparato de granulos de madera no debe colocarse debajo
de techos o voladizos combustibles. Mantenga la barbacoa en un area libre de materiales combustibles, gasolina y otros
vapores y liquidos inflamables.

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

Mantenga los cables de alimentacion eléctrica y el combustible lejos de las superficies calientes. No use la barbacoa en
condiciones de lluvia ni cerca de fuentes de agua. Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser reemplazado por el
fabricante, su agente de servicio o personas calificadas de manera similar para evitar un peligro.

Tras un periodo de almacenamiento, o de no uso, compruebe si hay alguna obstruccion en la rejilla del quemador, objetos
extranos en la tolva y cualquier bloqueo de aire alrededor de la entrada del ventilador o chimenea. Limpie antes de usar. Se
requiere un cuidado y mantenimiento periddico para prolongar la vida util de la unidad. Si la barbacoa se guarda en el
exterior durante la temporada de lluvias o de gran humedad, debe tomar precauciones para asegurarse de que no
entre agua en la tolva. Si se mojan o exponen a una gran humedad, los granulos de madera se hincharan y descompondran,
pudiendo llegar a atascar el sistema de alimentacion. Desconecte siempre la fuente de alimentacion antes de realizar cualquier
servicio o mantenimiento.

No transporte la barbacoa mientras esté en uso o caliente. Antes de mover la barbacoa, asegtrese de que
esté fria al tacto y el fuego se haya extinguido por completo

Se recomienda usar guantes para barbacoa resistentes al calor cuando manipule la barbacoa. No use accesorios que no estén
indicados de manera especifica para este aparato. No coloque una tapa de barbacoa ni nada que sea inflamable en el espacio
de almacenamiento debajo de la barbacoa.

Para evitar que los dedos, la ropa u otros objetos entren en contacto con el alimentador de espiral, el aparato esta equipado
con una pantalla metalica de seqguridad, montada en el interior de la tolva. Esta pantalla no debe retirarse a menos que asi lo
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indique el departamento de Atencion al cliente o un distribuidor autorizado.

Este aparato puede ser utilizado por ninos a partir de 8 anos y personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o con falta de experiencia y conocimiento si han recibido supervision
o instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura y comprenden los peligros. involucrado. Los
ninos no deben jugar con el aparato. Los nifios no deben realizar la limpieza y el mantenimiento del
usuario sin supervision.

6. Algunos elementos de la barbacoa pueden estar muy calientes y producir lesiones graves. Mantenga alejados a los ninos
pequenos y a las mascotas mientras se usa.

7. No agrande los orificios del sistema de ignicion ni los fosos del quemador. El incumplimiento de esta advertencia puede dar
lugar a peligro de incendio y lesiones corporales, y anulard la garantia.

8. El producto puede presentar bordes afilados o puntas. El contacto puede producir lesiones. Manipulelo con cuidado.

ELIMINACION DE LAS CENIZAS

Las cenizas se deben colocar en un contenedor metalico con tapa hermética. El contenedor de cenizas cerrado debe colocarse en
una superficie no combustible o en el suelo, alejado de todos los materiales combustibles, hasta su eliminacion definitiva. Si va a
eliminar las cenizas enterrandolas o dispersandolas de forma local, deben conservarse en un recipiente cerrado hasta que todas
las cenizas se hayan enfriado por completo.

COMBUSTIBLE DE GRANULOS DE MADERA

Este aparato para cocinar con pellas esta disenado y aprobado solamente para usar combustible de madera natural en forma
de pellas. Quemar cualquier otro tipo de combustible en este aparato anulara la garantia y el registro de seguridad. Solamente
debe utilizar pellas de madera natural, disefiados para quemarse en ahumadores de pellas. No use combustible que contenga
aditivos. Los pélets de madera son muy susceptibles a la humedad y deben guardarse siempre en un contenedor hermético.
Si va a guardar la parrilla, sin uso, durante un periodo prolongado, recomendamos que saque todos los pélets de la tolva y del
alimentador helicoidal, para evitar atascos. El valor calorifico medio del combustible de pélets es de 18,6-20,4 MJ/kg (8000-8770
Btu/Ib), cenizas de <1%.

No use alcohol, petréleo, gasolina, liquido inflamable ni queroseno para encender o reavivar un fuegoen la
barbacoa. Mantenga ese tipo de liquidos alejados del aparato cuando lo esté usando.

En la fecha de impresion, no hay normas del sector para los granulos de madera para barbacoas, si bien casi todos los fabricantes
de granulos usan las mismas normas para la fabricacion de granulos de madera de uso doméstico. Encontrara mas informacion
en www.pelletheat.org o Pellet Fuel Institute.

Pongase en contacto con su distribuidor local para consultar la calidad de los granulos de su zona y para obtener informacion
sobre la calidad de las marcas. Como no existe ningun control que regule la calidad de los granulos usados y afectados por la
humedad, no nos responsabilizamos de los danos ocasionados por la mala calidad del combustible.

CREOSOTA

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

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

Si se ha formado creosota dentro de la unidad, caliente la unidad a baja temperatura, apaguelay, a continuacion, limpie cualquier
formacion con un pano. Al igual que el alquitran, su limpieza resulta mucho mas facil en caliente ya que se vuelve liquida.
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MONOXIDO DE CARBONO (el “asesino silencioso”)

El monodxido de carbono es un gas incoloro, inodoro, insipido que se produce al quemar gas, madera, propano, carbon u otro
combustible. El mondxido de carbono reduce la capacidad de la sangre de transportar oxigeno. Un bajo nivel de oxigeno en sangre
puede producir dolor de cabeza, mareos, nduseas, vomitos, sonolencia, confusion, pérdida de conocimiento o muerte. Siga estas
pautas para impedir que usted, su familia u otras personas resulten intoxicadas por este gas incoloro e inodoro:

Consulte con un médico si usted u otras personas experimentan sintomas parecidos a los de un catarro o gripe mientras
cocina o se encuentra cerca del aparato. La intoxicacion por monoxido de carbono, que puede confundirse facilmente con un
catarro o la gripe, frecuentemente se detecta demasiado tarde.

El consumo de alcohol y el uso de farmacos incrementa los efectos de la intoxicacion por monoxido de carbono.

El mondxido de carbono resulta especialmente toxico para la madre y su hijo/a durante el embarazo, bebés pequefos, personas
mayores, fumadores y personas con problemas del sistema sanguineo o circulatorio, como anemia o enfermedad cardiaca.

ANUNCIOS DE SEGURIDAD

Cumple las disposiciones de EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + Al4: c €
2019 + A2: 2019, EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN
55014-2:2015.
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PIEZAS Y ESPECIFICACIONES

N° | Descripcion
1 Rejilla de coccion superior (x1)
2 Rejillas para cocinar (x1)
3 Guia de la parrilla (x1)
4 | Placa principal de la parrilla (x1)
5 [ Asa del regulador de la parrilla (x1)
6 Regqulador de la parrilla (x1)
- 7 Soporte del asa lateral (x4)
Lﬁ 8 | Asalateral (x2)
= 9 | Conjunto de tambor principal/tolva (x1)
— 10 | Soporte de cable de alimentacion (x1)
11 | Asa de la tapa (x1)
12 | Recipientes para grasa (x1)
13 [ PataA(x2)
14 | Pata B (x2)
15 [ Clip para cable de alimentacion (x1)
16 | Cable de alimentacion: enchufe F (x1)
17 | Cable de alimentacion: enchufe G (x1)
18 | Sonda de carne (x1)

NOTA: debido a que el producto estd en desarrollo constante, las piezas estdn sujetas a cambios
sin previo aviso. Péngase en contacto con el equipo de Atencion al Cliente si durante el montaje
de la unidad observa que falta alguna pieza.

PB - REQUISITOS ELECTRICOS '
220-240 V, 50 Hz, 220 W, ENCHUFE DE 3 PATILLAS CON CONEXION A TIERRA

PESO DE LA ) RANGO DE
MODELO UNIDAD MONTADA (AxAxP) | UNIDAD AREA DE COCINA TEMPERATURAS

PRINCIPAL - 1,235.86 CM? / 191.56 PU?
197KG /4343 LB BANDEJA SUPERIOR - 419.85 CM?/ 65.0 PU? 82-260°C / 180-500°F
TOTAL - 1,655.71 CM? / 256.56 PU?

684 MM X 485 MM X 378 MM

PBIS0PPS /26,93 PU. X 19,09 PU. X 14,88 PU.
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PREPARACION DEL MONTAJE

Las piezas se encuentran repartidas por el embalaje de envio, incluso debajo de la parrilla. Inspeccione la parrilla, las piezas y el blister
de herrajes después de retirar el embalaje de envio protector. Tire todos los materiales de embalaje dentro y fuera de la barbacoa
antes de proceder al montaje, y revise e inspeccione todas las piezas cotejandolas con la lista de piezas. Si alguna pieza falta o esta
danada, no intente realizar el montaje. Los dafos causados por el envio no esta cubierto por la garantia. Pdngase en contacto con su
distribuidor o con la Atencién al cliente de Pit Boss® para piezas: de lunes a domingo de 4:00 a 20:00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Llamada gratuita: 1-877-303-3134 | Fax: 1-877-303-3135

IMPORTANTE: para facilitar la instalacion, es conveniente (pero no necesario)
que dos personas monten la unidad.

Herramientas necesarias para el montaje: destornillador y nivel. No se incluyen herramientas.
S——

INSTRUCCIONES DE MONTAIJE

IMPORTANTE: se aconseja leer cada paso en su totalidad antes de comenzar el montaje segun las instrucciones. No
apriete los tornillos por completo hasta que no se hayan instalado todos los tornillos de ese paso.

1. MONTAJE DE LAS ASAS LATERALES n
Piezas necesarias:

4 x Soporte del asa lateral (#7)
2 x Asalateral (#8)
1 x Conjunto de tambor principal/tolva (#9)

Instalacion:

Coloque un trozo de carton en el suelo para evitar que la unidad y las
piezas sufran aranazos durante el montaje. Extraiga todas las piezas
del interior de la tapa.

Retire los tornillos, arandelas y arandelas de retencion preinstalados
de los cuatro soportes del asa lateral. Déjelos a un lado.

Retire los dos tornillos ya atornillados del panel lateral izquierdo de
la unidad (en el panel de acceso a la tolva). Atornille los dos soportes
del asa lateral al panel lateral izquierdo con los mismos tornillos

que acaba de quitar. Repita la misma operacion para el panel lateral
derecho de la unidad con los otros dos soportes del asa lateral.
Consulte la ilustracion 1A.

Seguidamente, ponga la unidad boca abajo. Monte cada asa lateral en
el soporte correspondiente con los tornillos, arandelas y arandelas de
retencion que extrajo anteriormente de los soportes del asa lateral.
Consulte la ilustracion 1B.

49

—
o
=
<C
o
2
(o



rm
w
O
p
=
(@)
=

MONTAJE DE LAS PATAS EN LA BARBACOA
Piezas necesarias:

Conjunto de tambor principal/tolva (#9)
Pata A (#13)
Pata B (#14)

1T X
2 X
2 X

Instalacion:

Retire los ocho tornillos ya atornillados de las esquinas del panel
inferior de la unidad (dos en cada una).

Fije la Pata A a la esquina del panel inferior (la que se encuentra

mas cerca del tablero de control) con dos de los tornillos retirados
anteriormente. Repita la misma operacion en la esquina del otro lado
con la otra Pata A.

Fije cada Pata B en las dos esquinas que queden del panel inferior con
dos tornillos en cada una.

MONTAJE DEL ASA DE LA TAPA
Piezas necesarias:

1 x Asade latapa (#11)

Instalacion:

Retire los tornillos, arandelas y arandelas de retencion preinstalados de
los extremos del asa de la tapa. Coloque una arandela y una arandela
de retencion en el tornillo y, desde el interior de la tapa del tambor,
introduzca el tornillo hasta que salga hacia fuera. Apriete bien el
tornillo con la mano (desde dentro) en el asa de la tapa. Repita la misma
operacion en el otro extremo del asa de la tapa.

INSTALACION DE LOS COMPONENTES DE LA PARRILLA
Piezas necesarias:

X  Guia de la parrilla (#3)

Placa principal de la parrilla (#4)
Asa del regulador de la parrilla (#5)
Regulador de la parrilla (#6)

1T X
1T X
1T X

Instalacion:

Coloque la placa principal del asador en el tambor principal (el lado
izquierdo primero). Sitde la ranura de la placa principal del asador
sobre la lengiieta saliente y después pose el lado derecho en el
saliente integrado (en el lado derecho interior) del tambor principal
que dirige la grasa hacia el recipiente para la grasa. Esto hara que se
incline ligeramente hacia abajo. Consulte la ilustracion 4A.

IMPORTANTE: Si la placa principal del asador esta en la base del
tambor, esta instalada incorrectamente. La placa principal del
asador debe estar inclinada, con el lado izquierdo mas alto que el
derecho. Una mala instalacion de esta pieza puede provocar danos
en el tambor de la parrilla.

Coloque la guia del asador en la parte superior de la placa principal
del asador, de manera que las aperturas ranuradas queden cubiertas.
Asegurese de que la pestana elevada esté a la derecha, para un
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sencillo ajuste de la llama directa o indirecta cuando cocine. Consulte
la ilustracion 4B. Las piezas del asador tienen una fina capa de aceite
para evitar la corrosion durante el envio.

A continuacion, desmonte el asa de la barra de ajuste del asador.
Introduzca la barra de ajuste del asador a través del orificio de apertura
del lado derecho del tambor principal. Vuelva a colocar el asa de la
barra de ajuste del asador en el extremo que queda fuera del tambor.
A continuacion, deslice el extremo dentado de la barra de ajuste en |a
pestana de bloqueo de la guia del asador, lo que le permite accederala
guia del asador de la placa principal para ajustarla. Consulte los pasos
en la ilustracion 4C.

NOTA: Cuando la guia del asador esté abierta y se utilice la llama
directa, no descuide la parrilla en ningiin momento.

ESPANOL

5. INSTALACION DE LOS COMPONENTES DE COCINA [ 5 |
Piezas necesarias: 1

—~

1 x Rejilla de coccion superior (#1)
1 x Rejillas para cocinar (#2)

| -

Instalacion: =l
Coloque la rejilla de coccion sobre el saliente de dentro de la parrilla 2 /L.L. l.m”@,/
principal. lF
Deposite la parrilla superior para cocinar sobre la rejilla de coccion. La ® I

parrilla superior para cocinar se puede colocar como se desee.

NOTA: Paramantener optimalacapacidad de doraryasarde las rejillas
de coccidn, se requiere un cuidado y mantenimiento frecuentes.

6. MONTAJE DEL SOPORTE DEL CABLE DE ALIMENTACION
Piezas necesarias:
1 x Soporte de cable de alimentacion (#10)

Instalacion:

Retire los dos tornillos ya atornillados del panel trasero de la unidad.
Fije el soporte del cable de alimentacion a la esquina con los dos
tornillos que quitd anteriormente.

7. INSTALACION DEL CABLE DE ALIMENTACION

NOTA: Se suministran dos cables de alimentacion. Seleccione el cable de
alimentacion que se requiere para su region.

Piezas necesarias:

1 x Clip para cable de alimentacion (#15)
1 x (Cable de alimentacion (16 o #17)
Instalacion:

Coloque el clip del cable de alimentacion en el cable de alimentacion.
Luego, inserte el cable de alimentacion en la ranura en la parte inferior
de la unidad. Nota 7A.

Asegure el clip de alimentacion al panel trasero con el tornillo
preinstalado debajo del respiradero. Nota 7B.
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8.

SUJECION DEL RECIPIENTE PARA LA GRASA

Piezas necesarias:
1 x Recipientes para grasa (#12)

Instalacion:

Coloque el recipiente para grasa sobre los dos tornillos ya atornillados
del panel lateral del tambor principal. Presione bien hacia abajo para
asegurarse que esté bien nivelado con los tornillos y asi evitar que la
grasa se derrame.

La unidad esta montada por completo.

CONEXION A UNA FUENTE DE ALIMENTACION

NOTA: Antes de enchufar la parrilla Pit Boss® en cualquier toma
eléctrica, asegurese de que el dial de control de la temperatura esté
en la posicion OFF (Apagado).

TOMA ESTANDAR
Este aparato requiere un suministro de 220 - 240 V, 50 Hz, 220 w. El
enchufe debe ser con conexion a tierra y de 3 clavijas. Asegurese de
que el extremo con puesta a tierra no esté roto antes de usarlo. El
control usa un fusible rapido y 220 - 240 V para proteger el tablero del
sistema de ignicion.

DURANTE EL TRANSPORTE

Desconecte el sistema de ignicion del mazo de cables principal. Use
el procedimiento de arranque manual. Las unidades Pit Boss® pueden
funcionar con uninversor de 12V y 100 W conectado a una toma de un
vehiculo. Para usar el sistema de ignicion automatica, se recomienda
usar un inversor de 1000 W como minimo.

IMPORTANTE: Desconecte la unidad de la fuente de alimentacion
cuando no esté en uso.
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INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

Con el estilo de vida actual, en el cual nos esforzamos por comer alimentos saludables y nutritivos, un factor para tener en cuenta
es la importancia de reducir el consumo de grasas. Una de las mejores maneras de reducir el consumo de grasa es usar un método
de coccidn con poca grasa, como asar. Dado que una barbacoa de grdnulos usa granulos de madera natural, la carne adquiere un
aroma a madera que reduce la necesidad de anadir condimentos con alto contenido de aztcar. En este manual, observarad que se
hace hincapié en asar los alimentos lentamente con los ajustes de temperatura BAJA o MEDIA.

ENTORNO DE LA BARBACOA

1. DONDE INSTALAR LA BARBACOA

Como en todos los aparatos de uso exterior, las condiciones meteoroldgicas juegan un papel importante en el funcionamiento
de la barbacoa y el tiempo de coccidn necesario para que las comidas salgan perfectas. Todas las unidades Pit Boss® deben
guardar una distancia minima de 305 mm (12 pulgadas) con los recipientes de combustible y esta distancia debe mantenerse
mientras la barbacoa esté en uso. Este aparato no debe colocarse debajo de un techo o voladizo combustible. Mantenga la
barbacoa en un drea sin materiales combustibles, gasolina y otros vapores y liquidos inflamables.

2. COCINAR CUANDO HACE FRIO

Aunque fuera haga cada vez mas frio, jesto no supone el fin de la temporada de barbacoas! El aire frio y el aroma delicioso de
los alimentos ahumados ayudan a curar la melancolia invernal. Siga estas sugerencias para disfrutar de su barbacoa incluso
en los meses mas frios:
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Si no consigue ahumar a bajas temperaturas, aumente un poco la temperatura para conseguir los mismos resultados.

Organicese: tenga preparado todo lo necesario en la cocina antes de salir a cocinar en el exterior. Durante el invierno,
traslade la barbacoa a una zona alejada del viento y del frio directo. Compruebe los reglamentos locales sobre la
proximidad que debe existir entre la barbacoa y su vivienda u otras estructuras. Coloque todo lo necesario en una
bandeja, abriguese y ja cocinar!

Para saber la temperatura que hace fuera, coloque un termometro para exteriores cerca del drea de cocina. Lleve
un registro de lo que cocina, la temperatura exterior y el tiempo de coccidn. Le servira de ayuda la proxima vez que
tenga que decidir qué va a cocinar y le permitira saber cuanto va a tardar.

A muy bajas temperaturas, incremente en el tiempo de precalentamiento 20 minutos como minimo.

Evite levantar la tapa mas de lo necesario. Las rafagas de aire frio pueden enfriar por completo la temperatura de Ia
barbacoa. Sea flexible con |a hora de servir la comida; anada tiempo de coccion cada vez que abra la tapa.

Caliente una fuente o tapa para mantener la temperatura de la comida hasta que vuelva al interior de la casa.

Los alimentos perfectos para cocinar en invierno son aquellos que apenas requieren atencion, como asados, pollos
enteros, costillas y pavo. Facilite ain mas la preparacion de sus platos anadiendo guarniciones sencillas como verduras
y patatas.

3. COCINAR CUANDO HACE CALOR
Cuando empieza a hacer calor, se acorta el tiempo de coccidn. Siga estas sugerencias para disfrutar de su barbacoa incluso en
los meses mas calurosos:

Reduzca las temperaturas de coccion. Le ayudara a evitar llamaradas imprevistas.

Use un termometro para carnes para conocer la temperatura interna de los alimentos. Le ayudara a prevenir que la
carne se cocine demasiado y se seque.

Incluso cuando hace calor, es mejor cocinar con la tapa de la barbacoa cerrada.

Para mantener calientes los alimentos, envuélvalos en papel de aluminio y coldquelos en una nevera tipo camping
aislada. Rellene los huecos alrededor del papel aluminio con papel de periddico y la comida se mantendra caliente
de 3a 4 horas.
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INTERVALOS DE TEMPERATURA DE LA BARBACOA

La temperatura que se lee en el tablero de control puede no coincidir exactamente con el termémetro. Todas las
temperaturas que figuran a continuacion son aproximadas y les afectan los factores siguientes: temperatura ambiente
exterior, cantidad y direccion del viento, calidad del combustible de granulos utilizado, que se abra o no la tapa y
cantidad de alimentos que se cocinan.

TEMPERATURA ALTA (205-260°C / 401-500°F)
Este rango es el mejor para dorar y asar a fuego fuerte. Uselo conjuntamente con el asador de fuego (placa deslizante) para
cocinar con llama indirecta o directa. Con el asador de fuego abierto, la llama directa se usa para crear esos chuletones
"azules”, asi como verduras asadas, tostadas de ajo o el postre americano "s'more”. Cuando el asador de fuego esta cerrado,
el aire circula dentro del tambor y genera calor por conveccion. La temperatura alta también se usa para precalentar Ia

barbacoa, quemar las rejillas para cocinar y conseguir fuego alto en condiciones de frio extremo.

TEMPERATURA MEDIA (135-180°C / 275-356 °F)
Este rango es el mejor para hornear, asar y dar el toque final a ese plato ahumado a fuego lento. Cocinar a estas temperaturas
reducird mucho la probabilidad de que la grasa genere llamaradas. Asegurese de que la guia del asador de fuego esté en
posicion cerrada, cubriendo las aperturas ranuradas. Un rango perfecto para cocinar alimentos envueltos en béicon o cuando
se busca versatilidad con control.

TEMPERATURA BAJA (82-125°C / 180-257°F)
Este rango se usa para asar a fuego lento, potenciar el sabor ahumado y mantener la comida caliente. Potencie el sabor
ahumado y haga que la carne resulte mas jugosa prolongando el tiempo de coccién a mas baja temperatura (también se
conoce como coccion a fuego lento). Muy recomendada para el gran pavo del Dia de Accion de Gracias, el jugoso jamén de
Pascua o las celebraciones navidenas.

El ahumado es una variacion de la auténtica barbacoa y es la principal ventaja de cocinar en una barbacoa de granulos
de madera. El ahumado en caliente, otro nombre para la coccion a fuego lento, suele hacerse a una temperatura de
82-125 °C/180-257 °F. La técnica de ahumado en caliente es dptima para ocasiones que requieren tiempos de coccion mas
prolongados, como para cortes grandes de carne, pescado o aves.

CONSEJO: para potenciar ese sabor salado, cambie al rango de (bajas) temperaturas para ahumar inmediatamente
después de colocar los alimentos en la barbacoa. Asi el humo podra penetrar la carne.

La clave esta en experimentar con el tiempo de ahumado, antes de que los alimentos estén cocinados. Algunos chefs
especializados en cocinar al aire libre prefieren ahumar al final de una coccion y asi la comida se mantiene caliente hasta el
momento de servirla. jLa practica hace al maestro!

DESCRIPCION DE LAS SONDAS

SONDA DE LA BARBACOA
La sonda de la barbacoa esta situada en la pared izquierda del interior del tambor principal. Es una pieza pequena y vertical de
acero inoxidable. La sonda de la barbacoa mide la temperatura interna de la unidad. Cuando se ajusta la temperatura en el Tablero
de control, la sonda de la barbacoa mostrara la temperatura real dentro de la unidad y la ajustara a la temperatura deseada.

IMPORTANTE: el clima exterior, la calidad de los granulos usados, el sabor de los granulos y la cantidad de alimentos
que se estén cocinando afectan mucho la temperatura de la unidad

SONDA DE CARNE
La sonda de carne mide la temperatura interna de la carne en la barbacoa, similar a un horno interior. Enchufe el adaptador
de la sonda de carne en el puerto de conexion de la sonda de carne en el Tablero de control e inserte la sonda de carne de
acero inoxidable en la parte mas gruesa de la carne, y en el tablero de control aparecera la temperatura. Para garantizar la
conexion correcta de la sonda de carne con el puerto de conexion, debera sentir y oir su enganche.

NOTA: cuando inserte la sonda de carne en la carne, asegurese de que la sonda y sus cables no estén en contacto
directo con el fuego o un calor excesivo. Esto podria daiar la sonda de carne. Tire del cable sobrante hacia fuera
por el orificio situado en el lateral izquierdo de la barbacoa principal o en la parte superior de la barbacoa principal
(junto ala bisagra de la tapa de la barbacoa). Cuando no se use, desconéctela del puerto de conexion de la sonda de
carne y consérvela aparte para mantenerla protegida y limpia.
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DESCRIPCION DEL TABLERO DE CONTROL
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DESCRIPCION

La pantalla LCD se usa como centro de informacion de la unidad. Enla MP1
pantalla LCD se indica la temperatura actual de la barbacoa (REAL) y la BEE”
temperatura de la sonda de carne (MP1). La pantalla LCD parpadeante —_—
indica que la unidad se acaba de conectar a la alimentacion de CA. La ’-' ’-' ’-' —

pantalla parpadea tres veces y luego se apaga.
CIC00 s
O =
Indica la temperatura de la sonda de carne cuando esta conectada. Al Set-

y =) R NO
m TR €5 PELLET

Indica la temperatura actual de la unidad. PITBOSS

Indica la temperatura deseada que se ha seleccionado.

150
120 175 @

110 205

Indica que el motor del alimentador de espiral esta girando y
cargando pélets en la cdmara de combustion. 230

Indica que el sistema de ignicion esta encendido. Al encender 245
por primera vez la unidad, el sistema de ignicion se queda
funcionando continuamente durante el ciclo de encendido.

Indica que el ventilador esta funcionando. Si se estd usando la
barbacoa, el ventilador se pondra en marcha.

Indica que el motor del alimentador de espiral ya no estd cargando pélets en la camara de combustidn. Es probable
que la tolva esté vacia y se necesite rellenar.

Pulse y mantenga pulsado el botdn de Cebado para activar una carga adicional de pélets en la camara de combustion. Se
puede usar para anadir combustible al fuego antes de abrir la tapa del tambor, lo que permite que se recupere el calor
de forma mas rapida. También se puede usar para afadir mas combustible durante el ahumado para potenciar el sabor
a ahumado limpio. Si se sobrecarga la cdamara de combustion, se podria dafar la pintura del tambor de la barbacoa.

El boton de temperatura se usa para cambiar la lectura de temperatura en la pantalla LCD digital. Presione el boton
para cambiar a Celsius (°C) o Fahrenheit (°F), segun prefiera. El ajuste predeterminado es Celsius.

El Dial de control de temperatura le permite ajustar la temperatura deseada. Gire el boton regulador hasta situar
la marca en Ahumar, cualquier de los ocho ajustes de temperatura o Alta. Al girar el dial, se ajustara la temperatura
ESTABLECIDA en la pantalla LCD.

El ajuste Off (Apagar) en el Dial de control de temperatura es el modo de apagado de la unidad. La unidad no
funcionara si se elige este ajuste.

El ajuste Ahumar en el Dial de control de temperatura es el modo de ahumado de nivel mas bajo de la unidad. La
barbacoa funciona a la temperatura minima, sin apagarse el fuego.

El ajuste Alto en el Dial de control de temperatura es el modo de nivel de calor mas alto de la unidad. La barbacoa
funciona a la temperatura maxima. Cuando se abra la tapa, la barbacoa funcionara a esta velocidad para compensar
la pérdida de calor en el tambor.

El puerto de conexion complementarios en la parte frontal del tablero de control son para la sonda de carne. Cuando
hay una sonda de carne conectada, la temperatura aparece en la pantalla LCD. Cuando no se use, desconecte la sonda
de carne del puerto de conexion.
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PROCEDIMIENTO DE CEBADO DE LA TOLVA

Debe sequir estas instrucciones la primera vez que se encienda la barbacoa y cada vez que la tolva se quede sin granulos. El
alimentador de espiral debe cebarse para que los granulos lo atraviesen y llenen la chimenea. Si no se ceba, el sistema de
ignicion agotara su tiempo de espera antes de que los granulos se encienda y no prenderan fuego. Siga estos pasos para
cebar la tolva:

1.

Abra la tapa de la tolva. Asegurese de que no haya objetos extrafos en la tolva ni que estén bloqueando la parte inferior
de alimentador de espiral.

Extraiga todos los componentes de cocina del interior de la barbacoa. Localice la cdamara de combustion en la parte
inferior del tambor principal.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente. Pulse el boton de Encendido para encender la unidad y gire el
Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR. Realice las comprobaciones siguientes:
Que puede oir girar el alimentador de espiral. Coloque la mano por encima de la chimenea y compruebe si percibe el
movimiento de aire. No coloque la mano ni los dedos dentro de la chimenea. Puede lesionarse.
Después de alrededor de un minuto, el sistema de ignicion deberia oler a fuego y comenzar a calentarse el aire en
la chimenea. La punta del sistema de ignicion no brilla de color rojo, pero se calienta mucho y quema. No toque el
sistema de ignicion.
Una vez que haya comprobado que todos los componentes eléctricos estan funcionando correctamente, pulse el botdn
de Encendido para apagar la unidad.

Llene la tolva con granulos de madera natural para barbacoas.

Pulse el boton de Encendido para encender la unidad. Mantenga el Dial de control de temperatura en la posicion AHUMAR.
Pulse y mantenga pulsado el botdn de Cebado hasta que vea granulos en el interior de la barbacoa desde el tubo del
alimentador de espiral. Una vez que los granulos empiecen a caer en la chimenea, suelte el boton de Cebado.

Pulse el boton de Encendido para apagar la unidad.
Reinstale los componentes de cocina en el tambor principal. La barbacoa ya esta lista para usar.

PRIMER USO: QUEMAR LA PARRILLA

Una vez que haya cebado la tolva y antes de cocinar en la barbacoa por primera vez, es importante quemar la parrilla. Encienda la
barbacoa para que funcione a cualquier temperatura superior a 176 °C/350 °F (con la tapa bajada) de 30 a 40 minutos para quemar
la parrilla y eliminar cualquier material extrano.

PROCEDIMIENTO DE ARRANQUE AUTOMATICO

1.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente con conexion a tierra. Abra la tapa del tambor principal.
Compruebe la chimenea para asegurarse de que nada pueda obstruir un encendido correcto. Abra la tapa de la tolva.
Asegurese de que no haya objetos extrafos en la tolva ni en el alimentador de espiral. Llene la tolva con granulos secos
de madera noble natural para barbacoas.

Asegurese de que el Dial de control de temperatura esté en la posicion AHUMAR. Pulse el botén de Encendido
para encender la unidad. Se activara el ciclo de arranque. El alimentador de espiral comenzara a girar, el sistema
de ignicion comenzara a brillar y el ventilador enviara aire a la chimenea. La barbacoa empezara a generar humo
durante el ciclo de arranque. La tapa del tambor debe permanecer abierta durante el ciclo de arranque. Para
confirmar que el ciclo de arranque ha comenzado correctamente, deberia oirse un ruido similar al de una antorcha
y observarse la presencia de calor.

Una vez que se haya disipado el humo denso y blanco, habra finalizado el ciclo de arranque y podra disfrutar de su
barbacoa a la temperatura deseada.
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PROCEDIMIENTO EN CASO DE FALLO DEL SISTEMA DE IGNICION
Si, por algtin motivo, el sistema de ignicion eléctrica falla o se apaga la llama de la barbacoa durante la coccion,
compruebe los pasos siguientes o arranque la barbacoa con el método manual.

1. Asegurese de que el Dial de control de temperatura esté en la posicion AHUMAR. Abra la tapa del tambor. Extraiga
los componentes de cocina del interior. Extraiga todos los granulos sin quemar y las cenizas de la chimenea. Evite el
contacto con el sistema de ignicion para no hacerse dafo, ya que puede estar muy caliente.

2. Unavez que se hayan retirado y limpiado todos los componentes de cocina, pulse el boton de Encendido para encender
la unidad. Compruebe lo siguiente:
Confirme visualmente si el sistema de ignicion funciona colocando la mano por encima de la chimenea y
comprobando si percibe calor.
Confirme visualmente si el sistema de ignicion sobresale aproximadamente 13 mm/0,5 pulgadas en la chimenea.
Confirme visualmente si el alimentador de espiral esta soltando granulos en la chimenea.
Para confirmar si el ventilador de combustion esta funcionando, deberia escucharse un ruido similar al de una antorcha.

3. Sino funcionara alguno de los elementos anteriores, siga las instrucciones para la Resolucion de problemas.
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PROCEDIMIENTO DE ARRANQUE MANUAL

1. Asegurese de que el Dial de control de temperatura esté en la posicion AHUMAR. Conecte el cable de alimentacion a
una toma de corriente con conexion a tierra.

2. Compruebe la chimenea para asequrarse de que nada pueda obstruir un encendido correcto. Abra la tapa de la tolva.
Asegurese de que no haya objetos extrafos en la tolva ni en el alimentador de espiral. Llene |a tolva con granulos secos
de madera noble natural para barbacoas.

3. Abra la tapa del tambor. Extraiga los componentes de cocina del interior para dejar a la vista la chimenea. Coloque un
buen punado de granulos en la chimenea. Eche un chorro de gel de encendido, u otro producto de encendido adecuado
para granulos, por encima de los granulos. Una pastilla pequena solida de encendido de fuego, como las compuestas por
aserrin y cera, o virutas de madera, también es valida. Anada otra cantidad pequena de granulos a la chimenea.

NOTA: no use alcohol, petréleo, gasolina, liquido inflamable ni queroseno para encender o reavivar un fuego en
la barbacoa.

4. Prenda el contenido de la chimenea con un fosforo largo o un mechero de cocina. Deje quemar el contenido de arranque
de 3 a 5 minutos. No anada material de arranque a la chimenea. Puede lesionarse.

5. Vuelva a colocar rapidamente y con cuidado los componentes de cocina en el interior del tambor principal. Continte con
el arranque en el paso dos del Procedimiento de arranque automatico.

APAGAR LA BARBACOA

1. Cuando haya terminado de cocinar, y dejando cerrada la tapa del tambor principal, pulse el botén de Encendido para
apagar la unidad y coloque el Dial de control de temperatura en la posicion OFF (apagado). La barbacoa comenzara su
ciclo de enfriamiento automatico. El alimentador de espiral dejara de alimentar combustible, la llama se extinguird y el
ventilador seguird funcionando hasta finalizar el ciclo de enfriamiento.
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Todas las unidades Pit Boss® le proporcionardn muchos aios de servicio y sabor con una limpieza minima. Siga estos consejos de
limpieza y servicio para mantener la barbacoa:

1. CONJUNTO DE TOLVA
Si no va a usar la barbacoa durante un periodo de tiempo prolongado, se recomienda vaciar todos los granulos del
alimentador de espiral. Para ello solo tiene que hacer funcionar la barbacoa, con la tolva vacia, hasta que hayan salido
todos los granulos del tubo del alimentador de espiral.

NOTA: use un cepillo de mango largo o un aspirador en seco y humedo para eliminar el exceso de granulos,
serrin y residuos, y limpiar por completo la pantalla de la tolva.

Compruebe si hay residuos en el orificio de entrada de aire del ventilador, en la base de |a tolva, y eliminelos. Una vez
extraido el panel de acceso a la tolva (consulte el Diagrama de cableado eléctrico), limpie con cuidado cualquier
acumulacion de grasa que pueda haber en las aspas del ventilador. Asi asegura una circulacion de aire suficiente para
el sistema de alimentacion.

2. SUPERFIC/ES INTERNAS
Se recomienda limpiar la chimenea cada pocos usos. Asi se asegurard de que el sistema de ignicion funcione
correctamente y evitara cualquier acumulacion de residuos o cenizas en la chimenea.
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Con un cepillo de mango largo para limpiar parrillas, elimine los restos de comida de las rejillas para cocinar. La practica
recomendada es hacerlo mientras estan aun calientes de un uso anterior. Los fuegos de grasa se producen cuando
caen demasiados residuos sobre los componentes para cocinar de la barbacoa. Limpie el interior de la barbacoa con
regularidad. Si la grasa prende fuego, mantenga cerrada la tapa de la barbacoa para extinguir el fuego. Si el fuego
no se extingue rapidamente, retire con cuidado la comida, apague la barbacoa y cierre la tapa hasta que el fuego se
haya extinguido por completo. Esparza un poco de bicarbonato sédico, si lo tiene a mano.

Compruebe a menudo el recogegrasa y limpielo si es necesario. Tenga en cuenta el tipo de cocina que suele realizar.

3. SUPERF/C/ES EXTERNAS
Limpie la barbacoa después de cada uso. Use agua tibia jabonosa para reducir la grasa. No use limpiadores de horno,
limpiadores abrasivos ni estropajos abrasivos en las superficies externas de la barbacoa. Ninguna de las superficies
pintadas estan cubiertas por la garantia, sino que forman parte del mantenimiento y conservacion general.
En el caso de rasgunos de pintura, desgaste o desconchado del acabado, todas las superficies pintadas pueden
retocarse con la pintura BBQ para altas temperaturas.

Use una cubierta para una proteccion completa de la barbacoa. Un cubierta es la mejor proteccion contra los agentes
contaminantes climaticos y exteriores. Cuando la unidad no se use o se almacene durante periodos prolongados,
guardela bajo techo en un garaje o cobertizo.

FRECUENCIA DE LIMPIEZA (USO NORMAL)

FRECUENCIA DE LIMPIEZA METODO DE LIMPIEZA
Base de la parrilla principal | Cada 5-6 usos de la barbacoa Eliminar los residuos con un recogedor o aspiradora en seco o humedo
Chimenea (Cada 2-3 usos de la barbacoa Eliminar los residuos con un recogedor o aspiradora en seco 0 himedo
Rejillas para cocinar Después de cada uso de la barbacoa Quemar el exceso, cepillo de alambre de latén
Parrilla (Cada 5-6 usos de la barbacoa Raspar la placa principal con guia, No lavar
Recipientes para grasa Después de cada uso de la barbacoa Estropajo y agua jabonosa
Alimentador de espiral Cuando se vacia la bolsa de granulos Deje que el alimentador de espiral expela el serrin hasta que se vacie la tolva
Componentes eléctricos de Una vez por afio Limpiar el interior, limpiar las aspas del ventilador con agua jabonosa
la tolva
Orificio de entrada de aire (Cada 5-6 usos de la barbacoa Limpiar, estropajo y agua jabonosa
Sonda de temperatura Cada 2-3 usos de la barbacoa Estropajo y agua jabonosa
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CONSEJOS Y TECNICAS

Siga estos Utiles consejos y técnicas, transmitidos por los duefios de Pit Boss® nuestro personal y nuestros clientes, como usted,
para familiarizarse con su asador:

1. SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
Mantenga limpio todo lo que haya en la cocina y en el drea para cocinar. Use platos y utensilios diferentes para la
carne cocida que los que utilizé para preparar o transportar la carne cruda al asador. Esto evitara la contaminacion
cruzada por bacterias. Cada marinada o salsa para untar debe tener su propio utensilio.

Mantenga las comidas calientes calientes (a mas de 60 °C/ 140 °F), y mantenga las comidas frias frias (a menos de
3°C/37°F).

Nunca debe guardar una marinada para usarla en el futuro. Si la va a servir con la carne, asegurese de hervirla antes
de servir.

Los alimentos cocidos no deben dejarse en un entorno caliente por mas de una hora. No deje alimentos calientes
fuera del refrigerador por mas de dos horas.
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Descongele y marine las carnes en refrigeracion. No descongele la carne a temperatura ambiente ni sobre un
mostrador. Las bacterias pueden crecer y multiplicarse con rapidez en comidas calientes y humedas. Lavese las
manos cuidadosamente con agua tibia y jabdn antes de iniciar la preparacion de los alimentos y después de manejar
carne fresca, pescado y aves.

2. PREPARAC/ON PARA COCINAR
Esté preparado o “Mise en Place’. Esto se refiere a estar preparado con la receta, el combustible, los accesorios,
los utensilios y todos los ingredientes que necesita junto al asador antes de empezar a cocinar. Ademas, lea toda la
receta, de principio a fin, antes de encender el asador.

Un tapete para asador es muy atil. Debido a los accidentes al manejar la comida y las salpicaduras al cocinar, un
tapete protege su terraza, patio o piso de piedra del riesgo de manchas de grasa o derrames accidentales.

3. CONSEJOS Y TECNICAS PARA COCINAR
Para infundir mas sabor ahumado a sus carnes, cocinelas por mas tiempo y a temperaturas mas bajas (esto también
se conoce como "bajo y lento"). La carne cerrara sus fibras cuando alcance una temperatura interna de 49 °C /120
°F. Aplicar liquidos en aerosol o con un pequeno "trapeador” son excelentes maneras de evitar que la carne se seque.

Al marcar sus carnes, cocine con la tapa cerrada. Siempre use un termometro de carne para determinar la temperatura
interna de los alimentos que esta cocinando. Ahumar la comida con pellets de madera dura le da un tono rosado a
la carne y las aves. La banda rosada (después de cocinar), conocida como anillo de humo, es muy apreciada por los
chefs de asador.

Es mejor aplicar las salsas con base de azucar cerca del final de la coccion, para evitar que se quemen o provoquen
llamaradas.

Deje un espacio de separacion entre la comida y los extremos del barril para que el calor fluya apropiadamente. Los
alimentos en una parrilla muy llena necesitaran mas tiempo de coccion.

Use un juego de tenazas de mango largo para voltear las carnes, y una espatula para voltear hamburguesas y
pescados. Si usa un utensilio puntiagudo, como un trinche, perforara la carne y permitira que se escapen los jugos.

Las comidas en platos hondos necesitaran mas tiempo de coccion que en una charola plana.

Es una buena idea colocar los alimentos preparados en un hornillo para mantenerlos calientes. Las carnes rojas, como
los bistecs y asados, saben mejor cuando reposan varios minutos antes de servirlos. Esto permite que los jugos que
el calor saco a la superficie regresen al centro de la carne, dandole mas sabor.

59



RESOLUCION DE PROBLEMAS

Una limpieza adecuada, mantenimiento y el uso de combustible limpio, seco y de calidad impediran que surjan los problemas de
funcionamiento mas comunes. Cuando la barbacoa Pit Boss® no funcione bien, o se use con menor frecuencia, las siguientes sugerencias
de solucion de problemas pueden resultar Utiles. Consulte las preguntas frecuentes en www.pitboss-grills.com. También puede
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ponerse en contacto con su distribuidor local autorizado de Pit Boss® o bien solicitar asistencia al servicio de Atencion al cliente.

ADVERTENCIA: desconecte siempre el cable eléctrico antes de abrir la barbacoa para cualquier inspeccion
o tarea de limpieza, mantenimiento o reparacion. Asegurese de que la barbacoa se haya enfriado por
completo para evitar lesiones.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Sin luces de encen-
dido en el tablero de
control

El dial de control de
temperatura sigue
apagado.

Gire el Dial de control de temperatura a un ajuste de temperatura.

No conectada
a una fuente de ali-
mentacion

Asegurese de que la unidad esté conectada a una fuente de alimentacién que funcione. Reinicie el di-
syuntor. Asegurese de que la toma GFCl sea de 10 amperios como minimo (véase el Diagrama de ca-
bleado eléctrico para consultar el acceso a los componentes eléctricos). Asegurese de que todas las
conexiones por cable estén firmemente conectadas y secas.

Fusible quemado en el
tablero de control

Extraiga el panel de acceso a la tolva (consulte el Diagrama de cableado eléctrico), empuje hacia
dentro las lenglietas de plastico que sujetan el tablero de control y tire cuidadosamente del controlador
situado dentro de la tolva para soltarlo. Compruebe si el fusible tiene un cable roto o si el cable estd
ennegrecido. En caso afirmativo, es necesario cambiar manualmente el fusible.

Tablero de control
defectuoso

Debe sustituirse el Tablero de control. Péngase en contacto con Atencién al cliente para solicitar el
recambio.

El fuego de la chime-
nea no se enciende

El alimentador de
espiral no se ceba

Antes de usar la unidad por primera vez o siempre que la tolva esté completamente vacia, debe cebarse
el alimentador de espiral para que los granulos el tubo del alimentador de espiral. Si no se ceba, el
sistema de ignicién agotara su tiempo de espera antes de que los granulos lleguen a la chimenea. Siga
el Procedimiento de cebado de la tolva.

El motor de
alimentador de
espiral estd atascado

Extraiga los componentes de cocina del tambor principal. Pulse el boton de Encendido para encender la
unidad, gire el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR e inspeccione el alimentador de espi-
ral. Confirme visualmente si el alimentador de espiral esta soltando granulos en la chimenea. Si no funciona
bien, llame a Atencién al cliente para solicitar asistencia o una pieza de recambio.

Fallo del sistema de
ignicion

Extraiga los componentes de cocina del tambor principal. Pulse el botén de Encendido para encender
la unidad y gire el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR, e inspeccione el sistema de
ignicion. Confirme visualmente si el sistema de ignicion funciona colocando la mano por encima de
la chimenea y comprobando si percibe calor. Confirme visualmente si el sistema de ignicion sobresale
aproximadamente 13 mm/0,5 pulgadas en la chimenea. Si no funciona bien, siga el Procedimiento de
arranque manual para continuar usando la barbacoa, pero si necesita asistencia o algun recambio, llame
al servicio de Atencidn al cliente.

Circulacién de aire insu-
ficiente en la chimenea

Compruebe si la chimenea presenta acumulacién de ceniza u obstrucciones. Siga las Instrucciones de
Cuidado y mantenimiento para la acumulacion de cenizas. Compruebe el ventilador. Asegurese de que
esté funcionando correctamente y que la entrada de aire no esté bloqueada. Siga las instrucciones de
Cuidado y mantenimiento si esta sucia.

Puntos
parpadeantes
en la pantalla LCD

El sistema de ignicion
estd encendido

No es un error que afecte a la barbacoa. Se usa para indicar que la unidad esta encendida y en modo
Arranque (sistema de ignicion encendido). El sistema de ignicion se apagara una vez transcurridos cinco
minutos. Una vez que hayan desaparecido los puntos parpadeantes, la barbacoa comenzara a ajustar la
temperatura deseada que se haya seleccionado.

Temperatura La temperatura de la No es un error que afecte a la unidad, sino que se usa para indicar que hay riesgo de que el fuego se
parpadeante en la barbacoa es inferior a apague. Compruebe si hay combustible suficiente en la tolva o hay alguna obstruccién en el alimentador
pantalla LCD 65 °C/150 °F de espiral. Extraiga los granulos y siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento. Compruebe la

sonda de temperatura de la barbacoa y siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento si estd sucia.
Compruebe si la chimenea presenta acumulacion de cenizas u obstrucciones, y siga las instrucciones de
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Cuidado y mantenimiento si hay acumulacion de cenizas. Compruebe el ventilador. Asegurese de que
esté funcionando correctamente y que la entrada de aire no esté hloqueada. Siga las instrucciones de
Cuidado y mantenimiento si estd sucia. Compruebe el motor del alimentador de espiral para confirmar
que esta funcionando (rotando) y asegurese de que el tubo del alimentador de espiral no esté bloqueado.

(Cddigo de error "ErH"

La unidad se ha recalen-
tado, posiblemente
debido a fuego de grasa
0 exceso de combus-
tible.

Pulse el botdn de Encendido para apagar la unidad y deje enfriar la barbacoa. Siga las instrucciones de
Cuidado y mantenimiento. Tras las tareas de mantenimiento, extraiga los granulos y confirme la co-
locacion de todas las piezas componentes. Una vez se haya enfriado, pulse el boton de Encendido para
encender la unidad y seleccione la temperatura deseada. Si atin aparece el error, pdngase en contacto
con Atencidn al cliente

(Codigo de error "Er1"

El cable de la sonda
de temperatura no
establece conexion.

Extraiga el panel de acceso a la tolva (consulte el Diagrama de cableado eléctrico) y compruebe si los
cables de la Sonda de temperatura estan dafados. Asegurese de que los conectores molex de la Sonda de
temperatura estén firme y correctamente conectados al Tablero de control.

(Cddigo de error "ErP"

La unidad no se apagd
correctamente la Gltima
vez que se conecto a la
alimentacion.

Corte de luz mientras la
unidad esta en funcio-
namiento.

La funcion de seguridad impide el reinicio automatico. Pulse el boton de Encendido para apagar la uni-
dad, espere dos minutos y pulse el botdn de Encendido para volver a encender la unidad. Gire el Dial de
control de temperatura al ajuste AHUMAR o a la temperatura deseada. Si aln aparece el error, péngase
en contacto con Atencion al cliente.

(Cddigo de error "noP"

Mala conexién en el
puerto de conexién

Desconecte la sonda de carne del puerto de conexion del Tablero de control y vuelva a conectarla.
Asegurese de que el adaptador de la sonda de carne esté firmemente conectado. Compruebe si hay
indicios de danos en el extremo del adaptador. Si el fallo persiste, pdngase en contacto con Atencidn al
cliente para solicitar el recambio.

Sonda de carne danada

Compruebe si hay indicios de dafio en los cables de la sonda de carne. Si hay dafos, pdngase en contacto
con Atencion al cliente para solicitar el recambio.

Tablero de control
defectuoso

Debe sustituirse el Tablero de control. Péngase en contacto con Atencion al cliente para solicitar el re-
cambio.

La barbacoa no
alcanza o no
mantiene la
temperatura estable

Circulacion de aire insu-
ficiente en la chimenea

Compruebe si la chimenea presenta acumulacion de ceniza u obstrucciones. Siga las Instrucciones de
Cuidado y mantenimiento para la acumulacion de cenizas. Compruebe el ventilador. Asegurese de que
esté funcionando correctamente y que la entrada de aire no esté bloqueada. Siga las instrucciones de
Cuidado y mantenimiento si esta sucia. Compruebe el motor del alimentador de espiral para confirmar
que esta funcionando y asegurese de que el tubo del alimentador de espiral no esté bloqueado. Una vez
realizados los pasos anteriores, encienda la barbacoa, establezca la temperatura en AHUMAR y espere 10
minutos. Compruebe si la llama es brillante y viva.

Falta combustible, com-
bustible de mala calidad,
obstruccion en el siste-
ma de alimentacion

Compruebe si el nivel de combustible en la tolva es suficiente y reponga si es bajo. Si la calidad de los
granulos es mala, o si estos son demasiado largos, esto puede producir obstrucciones en el sistema de
alimentacion. Extraiga los granulos y siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento.

Sonda de temperatura

Compruebe el estado de la sonda de temperatura. Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento
si esta sucia. Pongase en contacto con Atencion al cliente para solicitar un recambio si esta dafiada.

La barbacoa despide
demasiado humo o
humo descolorido

Acumulacion de grasa

Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento.

(alidad de los granulos
de madera

Extraiga los granulos de madera himedos de la tolva. Siga las instrucciones de Cuidado y manten-
imiento para limpiar. Sustituya por granulos de madera secos.

La chimenea esta
bloqueada

Extraiga los granulos de madera himedos de la chimenea. Siga el Procedimiento de cebado de la
tolva.

Circulacion de aire
insuficiente para el
ventilador

Compruebe el ventilador. Asegurese de que esté funcionando correctamente y que la entrada de aire
no esté bloqueada. Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento si esta sucia.

Llamaradas
frecuentes

Temperatura de coccion

Pruebe cocinar a temperatura mas baja. La grasa tiene un punto de inflamacion. Mantenga la tempera-
tura por debajo de 176 °C/350 °F cuando cocine alimentos muy grasos.

Acumulacion de grasa en
los componentes de cocina

Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento.
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DIAGRAMA DE CABLEADO ELECTRICO

El sistema del Tablero de control digital es una pieza de tecnologia compleja y valiosa. Para proteger contra las subidas de tension
y los cortocircuitos, consulte el diagrama de cableado para asegurarse de que la fuente de alimentacion sea suficiente para que
la unidad funcione correctamente.

PB - REQUISITOS ELECTRICOS )
220-240 V, 50 Hz, 220 W, ENCHUFE DE 3 PATILLAS CON CONEXION A TIERRA

NOTA: los componentes eléctricos, que han superado las pruebas de seguridad y los servicios de &
certificacion de producto, cumplen la tolerancia de prueba de + 5-10 por ciento.

LOCALICE Y EXTRAIGA ® |
S

M LOS SEIS TORNILLOS
ca DEL PANEL DE ACCESO
g SITUADO EN EL LATERAL &
%’ DE LA TOLVA.
=
TASA DE
ENTRADA DE
COMBUSTIBLE: TAB'.ERO DE —_
0,5 KG/H SONDA DE LA
(171 LB/H) CONTROL BARBACOA
FUSIBLE RAPIDO —|
5A
CABLEDE
ADAPTADOR ALIMENTACION
MACHO CON CONEXION A
Y | P TIERRA
—y— || P—
Y R P
W g é W |
RR
Yy wWw CHIMENEA
[
y W O O
0
INDEX —t y wj )

W WHITE

Y : YELLOW
P PURPLE
R RED
K:BLACK
S - SILVER
G GREEN

VENTILADOR DE TIRO
230V, 50 Hz, MONOFASE

ALIMENTADOR DE
ESPIRAL Y MOTOR

230V, 50 Hz,MOTOR DE 2 RPM

SISTEMA DE IGNICION/
CALENTADOR DE CARTUCHO HD

200 W, 230V, 9.5MM X 127MM
(0.375 PO. X 5.000 PO.)
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PIEZAS DE REPUESTO

N° Descripcion

1 Tapa (x1)

2 Cierre (x2)

3 Aro con perno (x2)

4 Asa de la tapa (x1)

5 Bisagra de la tapa (x2)

6 Rejilla de coccion superior (1)

7 Rejillas para cocinar (x1)

8 Guia de la parrilla (x1)

9 Placa principal de la parrilla (x1)

10 Regulador de la parrilla (x1)

l Asa del requlador de la parrilla (x1)

12 Soporte de enganche de la guia del asador (x1)

13 Protector de la sonda de la parrilla (x1)

14 Sonda de la barbacoa (x1)

15 Tapa de la tolva (x1)

16 Pantalla de seguridad de la tolva (x1)

17 Interruptor de la tapa de la tolva (x1)

18 Carcasa de la tolva (x1)

19 Placa de la guia de la tolva (x1)

20 Ventilador de combustion (x1)

21 Motor del alimentador de espiral (x1)

22 Casquillo de nylon (x1)

23 Conjunto de fuga de la tolva (x1)

24 Sistema de ignicion (x1)

25 Chimenea (x1)

26 Asa lateral (x2)

27 Soporte del asa lateral (x4)

28 Panel de acceso a la tolva (x1)

29 (Caja de combustion/cuerpo (x1)

30 Pin en forma de R (x2)

31 Bisagra B (x2)

32 Bisagra del cuerpo (x2) N° Descripcion

33 Alfiler (x2) 40 (lip para cable de alimentacion (x1)
34 Soporte de cable de alimentacion (x1) 4 Cable de alimentacion: enchufe F (x1)
35 Tablero de control (x1) 42 (Cable de alimentacion: enchufe G (x1)
36 Anillo de goma (x1) 43 Pata A (x2)

37 Recipiente para la grasa (x1) 44 Pata B (x2)

38 Cubierta impermeable para cable de alimentacién (x1) 45 Junta de la pata (x4)
39 Adaptador macho (x1) 46 Sonda de carne (x1)
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GARANTIA
CONDITIONES

Todas las barbacoas de granulos de madera de Pit Boss® fabricadas por Dansons, tienen una garantia limitada desde la fecha de venta del propietario original.
La cobertura de la garantia comienza en la fecha de compra original y se exigira un comprobante de la fecha de compra, o copia de la factura de venta original,
para validar la garantia. Los clientes deberdn hacerse cargo de los gastos de piezas, envios y tramitacion si no proporcionan prueba de la compra o bien después
del vencimiento de la garantia. Dansons ofrece cinco (5) afios de garantia para defectos y fabricacién en todas las piezas, y cinco (5) aos para los componentes
eléctricos. Dansons garantiza que la(s) piezas no contienen defectos de material ni de fabricacién por la duracion del uso y propiedad del comprador original.
La garantia no cubre dafos por desgaste, como rasgufios, abolladuras, imperfecciones, desconchados o pequefas grietas cosméticas. Estos cambios estéticos
de la barbacoa no afectan su rendimiento. La reparacion o sustitucion de cualquier pieza no se extiende mas alla de la garantia limitada de cinco (5) afios desde
la fecha de compra.

Durante la vigencia de la garantia, la obligacion de Dansons se limitara a suministrar un recambio de los componentes defectuosos y/o averiados. Siempre y
cuando esté dentro del periodo de garantia, Dansons no cobrard la reparacion o sustitucién de piezas devueltas, flete prepagado, si Dansons considera que
las piezas son defectuosas tras examinarlas. Dansons no serd responsable de los gastos de transporte, costes de mano de obra o aranceles de exportacion.
Salvo en la medida de lo previsto en las presentes condiciones de garantia, la reparacion o sustitucion de piezas de la manera y durante el periodo de tiempo
mencionado en el presente constituird el cumplimiento de todas las obligaciones directas y derivadas de Dansons para con el cliente.

Dansons toma todas las precauciones necesarias para utilizar materiales que retrasen el dxido. Incluso con estas salvaguardias, diversas sustancias y condiciones
fuera del control de Dansons pueden poner en peligro las capas de proteccion. Las altas temperaturas, una humedad excesiva, el cloro, los gases industriales,
fertilizantes, pesticidas para césped y sal son algunas de las sustancias que pueden afectar las capas que cubren el metal. Por estos motivos, la garantia no
cubre el 6xido ni la corrosion, a menos que se produzca pérdida de integridad estructural en el componente de la barbacoa. En el caso de producirse alguno de
los incidentes anteriores, consulte la seccién de cuidado y mantenimiento para prolongar la vida Gtil de la unidad. Dansons recomienda el uso de una cubiertas
para barbacoas cuando no se esté utilizando. Esta garantia se basa en el uso y servicio doméstico normal de la barbacoa y ninguna cobertura de garantia
limitada es valida para una barbacoa que se use en aplicaciones comerciales.

EXCEPCIONES

No hay garantia de rendimiento escrita o implicita para las barbacoas Pit Boss® ya que el fabricante no tiene el control de la instalacion, funcionamiento,
limpieza, mantenimiento o el tipo de combustible empleado. Esta garantia no es valida ni Dansons asume la responsabilidad si el aparato no se ha instalado,
manejado, limpiado y mantenido estrictamente de acuerdo con este manual del usuario. El uso de gas no descrito en este manual puede anular la garantia.
La garantia no cubre danos o roturas debidas a uso indebido, manipulacion incorrecta o modificaciones. Ni Dansons ni el distribuidor autorizado de Pit Boss®
acepta responsabilidad, juridica o de otra indole, por el dafo fortuito o consecuente de la propiedad o de las personas producido por el uso de este producto.
Tanto si se realiza una reclamacion contra Dansons basada en el incumplimiento de esta garantia o de cualquier otra clase de garantia expresa o implicita por
ley, el fabricante en ningin caso sera responsable de dafos especiales, indirectos, consecuentes ni de ninguna otra indole por encima de la compra original de
este producto. Todas las garantias del fabricante estan contenidas en el presente y no se realizaran reclamaciones contra el fabricante por ninguna garantia
o0 declaracion. Algunos estados y paises no permiten la exclusion o la limitacion de dafos incidentales o consecuentes, o limitaciones de garantias implicitas,
asi que las limitaciones o exclusiones contenidas en la presente garantia limitada pueden no ser de aplicacion para usted. Esta garantia limitada le otorga
derechos legales especificos y es posible que le asistan otros derechos, que variaran de un estado a otro.

PEDIDO DE PIEZAS DE REPUESTO

Para realizar pedidos de piezas de repuesto, péngase en contacto con su distribuidor local de Pit Boss® o visite: www.pitboss-grills.com

PONGASE EN CONTACTO CON ATENCION AL CLIENTE

Si tiene cualquier duda o problema, pdngase en contacto con la Atencion al cliente, de lunes a viernes de 4:00 a 20:00, PST (EN/FR/ES).

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

SERVICIO DE GARANTIA

Pdngase en contacto con su distribuidor de Pit Boss® mas cercano para reparaciones o piezas de repuesto. Dansons exige una prueba de compra para establecer
la reclamacion de garantia; por lo tanto, conserve su resguardo o factura de ventas original para referencia futura. Encontrara el nimero de serie y modelo de
la Pit Boss® dentro de la tapa de la tolva. Tome nota de los niimeros que se indican a continuacion ya que la etiqueta puede desgastarse o volverse ilegible.

MODELO NUMERO DE SERIE

FECHA DE COMPRA DISTRIBUIDOR AUTORIZADO
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE_HAUPTURSACHEN FUR GERATEBRANDE SIND UNGENUGENDE WARTUNG UND DAS
VERSAUMNIS, DEN ERFORDERLICHEN MINDESTABSTAND ZU BRENNBAREN MATERIALIEN
EINZUHALTEN. ES IST AUSSERST WICHTIG, DASS DIESES PRODUKT NUR ENTSPRECHEND DER
FOLGENDEN ANWEISUNGEN VERWENDET WIRD.

Bitte lesen Sie die gesamte Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie damit beginnen, das Produkt aufzubauen, zu montieren oder zu
benutzen. Dadurch stellen Sie sicher, dass lhnen der neue Holzpelletgrill Freude bereitet und bei der Verwendung maéglichst wenig
Probleme auftreten. Wir empfehlen ebenfalls, diese Anleitung zur kiinftigen Verwendung aufzubewahren.

GEFAHREN UND WARNHINWEISE

Sie miissen sich an lhre Hausvereinigung vor Ort, Ihren Gebdude- oder Brandbeauftragten oder die
zustandige Behérde wenden, um die erforderlichen Genehmigungen, Anforderungen oder Informationen
zu Installationsbeschrankungen wie das Aufstellen des Grills auf einer brennbaren Oberfliche, die
Inspektionsanforderungen oder sogar die Einsatzméglichkeit in Ihrer Region zu erhalten.

1. Ein Mindestabstand von 305 mm (12 Inch) von brennbaren Bauten zu den Seiten des Grills und von 305 mm (12 Inch) von der
Ruickseite des Grills zu brennbaren Bauten muss eingehalten werden. Bauen Sie das Gerat nicht auf brennbaren Boden
auf, oder auf Baden, die mit brennbaren Oberfldachen geschiitzt sind, es sei denn, Ihnen liegen von den zustandigen
Behorden die ordnungsgemdBen Genehmigungen und Zulassungen vor. Verwenden Sie dieses Gerat nicht in Gebduden
und abgeschlossenen oder unbelifteten Bereichen, in Wohnraumen, Fahrzeugen, Zelten, Garagen. Dieses Holzpelletgerat
darf nicht unter einer Decke oder einem Uberhang, die brennbar sind, aufgebaut werden. Stellen Sie den Grill in einem Bereich
auf, der frei von brennbaren Materialien, Benzin und anderen entziindlichen Gasen und Flissigkeiten ist.

Dieses Gerit darf nicht unter brennbaren Decken, Uberhingen, Markisen, Sonnenschirmen oder Pavillons
aufgestellt werden. Nicht auf Terrassen oder anderen brennbaren Oberflachen wie trockenem Gras,
Holzspdnen, Mulch oder Zierrinde verwenden. Verwenden Sie dieses Produkt nicht im Zelt, Wohnmobil,
Auto, Keller, Dachboden oder Boot. Stellen Sie den Grill in einem Bereich auf, der frei von brennbaren
Materialien, Benzin und anderen entziindlichen Gasen und Fliissigkeiten ist.

2. Halten Sie das Stromkabel und das Brennmaterial fern von heiRen Oberflachen. Verwenden Sie den Grill nicht im Regen oder
in der Nahe von Wasserquellen. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem seiner Servicepartner oder
ahnlich qualifizierten Personen ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

3. Wenn Sie Ihr Gerat eine Weile verstaut oder nicht verwendet haben, priifen Sie, dass der Brennrost nicht verstopft ist, die
Pelletkammer keine Fremdobjekte aufweist und die Luft im Ansaugbereich des Liifters oder um den Rauchabzug nicht
blockiert wird. Vor Gebrauch reinigen. Zur Verlangerung der Lebensdauer des Gerdts ist eine regelmaRige Pflege und Wartung
erforderlich. Wenn der Grill in der regnerischen Jahreszeit oder in Jahreszeiten mit hoher Feuchtigkeit im AuBenbereich
aufbewahrt wird, tragen Sie dafiir Sorge, dass kein Wasser in die Pelletkammer eindringen kann. Wenn Holzpellets nass
werden oder starker Feuchtigkeit ausgesetzt sind, quellen sie stark auf, zersetzen sich und konnen das Zufiihrsystem
blockieren. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie mit Instandhaltungs- oder Wartungstatigkeiten beginnen.

Bewegen Sie den Grill nicht, wenn er hei oder in Betrieb ist. Vergewissern Sie sich, dass das Feuer
vollsténdig erloschen und der Grill kiihl genug zum Anfassen ist, bevor Sie ihn bewegen.

4. Es empfiehlt sich, bei der Bedienung des Grills hitzebestandige Grillhandschuhe zu tragen. Verwenden Sie keine Zubehérteile,
die nicht ausdriicklich fir die Verwendung mit diesem Gerat vorgesehen sind. Legen Sie weder die Grillabdeckung noch
andere brennbare Gegenstande in den Stauraum unter dem Grill.
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5. Damit keine Finger, Kleidung oder andere Gegenstande vom Zufiihrsystem der Forderschnecke erfasst werden, ist das Gerat
mit einer Sicherheitsblende aus Metall versehen, die im Inneren der Pelletkammer angebracht ist. Diese Blende darf nicht
entfernt werden, es sei denn auf Anweisung des Kundendienstes oder eines autorisierten Handlers.

Dieses Gerdat kann durch Kinder ab einem Alter von 8 Jahren, Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Personen, denen es an Erfahrung und Wissen mangelt,
benutzt werden, wenn diese Aufsicht oder Einweisung in die sichere Benutzung des Gerats erhalten und
die damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Wartung darf von Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

6. Teile des Grills kdnnen sehr heiRl werden und ernsthafte Verletzungen verursachen. Halten Sie kleine Kinder und Haustiere auf
Abstand, wenn das Gerat in Gebrauch ist.

7. VergroRern Sie nicht die Ziindlécher oder Brenntopfe. Die Nichtbeachtung dieser Warnung kann Brandgefahr und Verletzungen
verursachen und fiihrt zum Erléschen der Garantie.

8. Das Produkt kann scharfe Kanten oder spitze Ecken haben. Dies kann beim Anfassen zu Verletzungen fihren. Vorsichtig
handhaben.

ENTSORGUNG DER ASCHE

Asche sollte in einen Metallbehdlter mit fest schlieBendem Deckel gefiillt werden. Der verschlossene Aschebehalter sollte bis
zu seiner abschlieRenden Entsorgung auf einem nicht entziindlichen Boden abgestellt werden, in ausreichendem Abstand zu
brennbaren Materialien. Wenn Asche zur Entsorgung unter die Erde gehoben oder anderweitig ausgestreut wird, sollten Sie sie
bis zum endgiiltigen Erkalten aller Glutreste in einem geschlossenen Behalter verwahren.

HOLZPELLET-BRENNSTOFF

Dieses Pellet-Gargerdat wurde nur fiir die Verwendung mit 100-prozentig naturbelassenem, zu Pellets geformtem Holz konzipiert
und genehmigt. Werden andere Brennstoffe mit diesem Gerat verwendet, erléschen die Garantie und Sicherheitszulassung. Sie
durfen nur 100-prozentig naturbelassene Pellets verwenden, die zum Befeuern von Pelletgrills hergestellt wurden. Verwenden
Sie keinen Brennstoff mit Zusatzen. Holzpellets sind duBerst empfindlich gegenuiber Feuchtigkeit und sollten immer in einem
luftdichten Behalter aufbewahrt werden. Wenn Sie lhren Grill fiir einen langeren Zeitraum nicht nutzen und verstauen, empfehlen
wir, alle Pellets aus der Pelletkammer und der Forderschnecke zu entfernen, um ein Verstopfen zu vermeiden. Der mittlere
Heizwert des Pelletbrennstoffs in 8000-8770 BTU/LB, Aschegehalt < 1 %.

Verwenden Sie niemals Spiritus, Benzin, Feuerzeugbenzin oder Kerosin, um das Feuer in lhrem Grill zu
entziinden oder anzufachen. Bewahren Sie diese Fliissigkeiten in sicherem Abstand von dem Gerat auf,
wenn es in Gebrauch ist.

Zum Druckzeitpunkt besteht keine Industrienorm fiir Grill-Holzpellets. Allerdings verwenden die meisten Pelletmiihlen die gleichen
Standards, um Holzpellets fiir den Privatgebrauch herzustellen. Weitere Informationen erhalten Sie bei www.pelletheat.org
oder dem Pellet Fuel Institute (Brennstoff-Pellet-Institut).

Wenden Sie sich beziiglich der Pelletqualitat in Ihrer Region und Informationen zur Markenqualitdt an [hren Handler vor Ort.
Da es keine Qualitatskontrolle fiir die verwendeten Pellets gibt oder Pellets feucht geworden sind, Gbernehmen wir keine
Verantwortung fiir Schaden, die durch schlechte Brennstoffqualitat verursacht wurden.
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KREOSOT

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

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

Wenn sich im Gerdt Kreosot abgelagert hat, warmen Sie es bei niedriger Temperatur auf, schalten es aus und wischen alle
Riickstande mit einem Handtuch ab. Ahnlich wie Teer ist Kreosot deutlich einfacher zu entfernen, wenn es warm ist, da es dann
flussig wird.

KOHLENMONOXID (,,DER LEISE KILLER")

Kohlenmonoxid ist ein farb-, geruchs- und geschmacksloses Gas, das bei der Verbrennung von Gas, Holz, Propangas, Kohle und
anderen Brennstoffen entsteht. Es verringert die Fahigkeit des Bluts, Sauerstoff zu transportieren. Ein niedriges Sauerstoffniveau
kann zu Kopfschmerzen, Schwindel, Schwéche, Ubelkeit, Erbrechen, Miidigkeit, Verwirrung, Bewusstseinsverlust und dem Tod
fihren. Befolgen Sie diese Richtlinien, um zu verhindern, dass dieses farb- und geruchslose Gas bei lhnen, lhrer Familie und
anderen zu einer Kohlenmonoxid-Vergiftung fiihrt.

Suchen Sie einen Arzt auf, wenn Sie oder andere erkaltungs- oder grippedhnliche Symptome beim Grillen oder Rauchern oder
in der Nahe des Gerats entwickeln. Eine Kohlenmonoxid-Vergiftung, die leicht mit einer Erkaltung oder Grippe verwechselt
werden kann, wird oftmals zu spat entdeckt.

Alkohol- und Drogenkonsum verstdrkt die Effekte einer Kohlenmonoxid-Vergiftung.

Kohlenmonoxid gefahrdet insbesondere Mutter und Kind wahrend der Schwangerschaft, Kleinkinder, dltere Menschen, Raucher
und Menschen mit Herz-Kreislauf-Problemen wie Anamie oder Herzerkrankungen.

SICHERHEITSKENNZEICHNUNG

Entspricht EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019, c €
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN [EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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SANSONS

HINWEISE ZUM COPYRIGHT

Copyright 2021. Alle Rechte vorbehalten. Kein Teil dieses
Handbuchs darf ohne ausdriickliche schriftliche Genehmigung von
Danson kopiert, ibertragen, transkribiert, in einem Abrufsystem
gespeichert oder in irgendeiner Form

Dansons

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

Kundendienst
Von Montag bis Sonntag von 04.00 bis 20.00 Uhr PST (EN/FR/ES)
Gebiihrenfreie Hotline: +1-877-303-3134, Fax: +1-877-303-3135
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TEILE UND SPEZIFIKATIONEN

Teile | Beschreibung
1 Oberer Grillrost (x1)
2 Grillrost (x1)
3 Schieberegler fiir den Bratrost (x1)
4 GroRe Platte fiir den Bratrost (x1)
5 Einstellstangenhalter fiir den Bratrost (x1)
6 | Einstellstange fiir den Bratrost (x1)
7 Seitengriffhalterung (x4)
8 Seitengriff (x2)
9 Hauptfass/Pelletkammer-Einheit (x1)
10 | Geerdetes Netzkabel - Halterung (x1) N
11 | Deckelgriff (x1) 5
12 | Fettbehalter (x1) i
B |FuBA((x2) =
14 [ FuR B (x2) =
15 [ Netzkabelclip (x1)
16 | Netzkabel - F-Stecker (x1)
17 | Netzkabel - G-Stecker (x1)
18 | Fleischthermomenter (x1)

HINWEIS: Aufgrund der kontinuierlichen Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne
Ankiindigung gedndert werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, falls bei der Montage des
Geréts Teile fehlen sollten.

PB - ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN
220-240 V, 50 Hz, 220 W, STECKER MIT 3 STIFTEN

ZUSAMMENGEBAUTE GEWICHT DER ..
MODELL EINHEIT (BxHXT) EINHEIT GARFLACHE TEMPERATURBEREICH
- 2
684 MM X 485 MM X 378 MM HAUPTPELLET - 1,235.86 CM? / 191.56 QUADRATZOLL

PB150PPS 19.7KG / 4343 LB | OBERES GITTER - 419.85 CM? / 65.0 QUADRATZOLL 82-260°C / 180-500°F
/2693 X19.09 X14.88 Z0LL GESAMT -1,655.71 CM?* / 256.56 QUADRATZOLL
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MONTAGEVORBEREITUNG

Die Teile sind im gesamten Versandkarton verteilt, auch unter dem Grill. Uberpriifen Sie den Grill, die Teile und die Blisterverpackung
um die Metallteile, nachdem Sie diese aus dem schiitzenden Versandkarton genommen haben. Entfernen Sie vor der Montage
alle Verpackungsmaterialien von der Innenseite und AuBenseite des Grills, Gberpriifen Sie dann alle Teile und inspizieren Sie diese
anhand der Stickliste. Falls Teile fehlen oder beschadigt sind, versuchen Sie nicht, den Grill zusammenzubauen. Transportschaden
werden nicht von der Garantie abgedeckt. Ersatzteile erhalten Sie bei hrem Handler oder dem Pit Boss®-Kundendienst: Von
Montag bis Sonntag von 04.00 bis 20.00 Uhr PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Gebiihrenfreie hotline: +1-877-303-3134 | Gebiihrenfreies fax: +1-877-303-3135

VIGTIGT: Det er en fordel at vaere to personer ved montering af denne enhed (dog ikke ngdvendigt).

Erforderliches Werkzeug: Schraubendreher und Wasserwaage. Dieses Werkzeug ist nicht im Lieferumfang enthalten.
S——

MONTAGEANLEITUNG

VIGTIGT: Det anbefales at leese hvert trin helt igennem, for du pabegynder monteringen ifglge anvisningerne. Undga
at spaende skruerne helt, for alle skruer for det pagaldende trin er skruet i, eller medmindre andet er angivet.

1. MONTAGE DER SEITENGRIFFE
Erforderliche Teile:

4 x Seitengriffhalterung (#7)
2 x Seitengriff (#8)
1 x Hauptfass/Pelletkammer-Einheit (#9)

Montage:

Breiten Sie ein Stiick Karton auf dem Boden aus, damit das Gerat oder
die Teile wahrend der Montage nicht verkratzen. Entfernen Sie alle
Teile aus dem Inneren des Deckels.

Entfernen Sie die vorinstallierten Schrauben, Federringe und
Unterlegscheiben von den vier Seitengriffhalterungen. Legen Sie sie
beiseite.

Entfernen Sie die beiden vormontierten Schrauben an der linken
Seitenwand des Gerats (an der Zugangsabdeckung). Befestigen Sie
die beiden Seitengriffhalterungen mit denselben Schrauben, die Sie
gerade entfernt haben, an der linken Seitenwand. Wiederholen Sie
die gleiche Montage fiir die rechte Seitenwand des Gerdats mit den
beiden anderen Seitengriffhalterungen. Beachten Sie dazu auch
Zeichnung 1A.

Drehen Sie anschlieBend vorsichtig die Oberseite des Gerdts nach
unten. Montieren Sie jeden Seitengriff in die Seitengriffhalterungen
mit den Schrauben, Federringen und Unterlegscheiben, die zuvor von
den Seitengriffhalterungen entfernt wurden. Beachten Sie dazu auch
Zeichnung 1B.
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2. MONTAGE DER BEINE AM GRILL

Erforderliche Teile:

1 x Hauptfass/Pelletkammer-Einheit (#9)
2 x FuRA(#13)
2 x FuRB(#14)

Montage:

Entfernen Sie die acht vormontierten Schrauben an den Ecken der
Bodenplatte des Gerats, zwei an jeder Ecke.

Befestigen Sie den Ful A mit zwei der zuvor entfernten Schrauben
an der Ecke der Bodenplatte (am nachsten zum Steuerpanel).
Wiederholen Sie die gleiche Montage an der gegeniiberliegenden
Ecke mit dem anderen Fu A.

Befestigen Sie jeden FuB B mit jeweils zwei Schrauben an den beiden
verbleibenden Ecken der Bodenplatte.

3. MONTAGE DES DECKELHALTERS
Erforderliche Teile:

1 x Deckelgriff (#11)

Montage:

Entfernen Sie die vorinstallierten Schrauben, Federringe und
Unterlegscheiben von den Enden des Deckelgriffs. Fiigen Sie einer
Schraube einen Federring und eine Unterlegscheibe hinzu, und montieren
Sie sie im Inneren des Fassdeckels, sodass sie nach auBen ragt. Ziehen Sie
die Schraube von Hand (und von innen) am Deckelhalter an. Wiederholen
Sie den Montagevorgang fiir die andere Seite des Deckelgriffs.

4. MONTAGE DER EINZELNEN BRATROSTTEILE
Erforderliche Teile:

1 x Schieberegler fiir den Bratrost (#3)

1 x GroRe Platte fiir den Bratrost (t4)

1 x Einstellstangenhalter fiir den Bratrost (#5)
1 x Einstellstange fiir den Bratrost (#6)

Montage:

Fihren Sie das Flame Broiler-Hauptblech mit der linken Seite zuerst im
Hauptfass ein. Legen Sie die Nut des Flame Broiler-Hauptblechs auf
die Leistenlasche auf der linken Seite, und legen Sie dann die rechte
Seite auf die eingebaute Leiste (innen rechts) des Hauptfasses, die das
Fett zum Fettbehalter leitet. Sie ist dabei leicht nach unten geneigt.
Hinweis 4A.

WICHTIG: Wenn das Flame Broiler-Hauptblech auf dem Fassboden
aufliegt, ist es falsch montiert. Das Flame Broiler-Hauptblech sollte schrag
angebracht sein, links hdher als rechts. Eine mangelhafte Installation
dieses Teils kann zu einer Beschadigung lhres Grillfasses fiihren.

Platzieren Sie den Flame Broiler-Schieber auf dem Flame Broiler-
Hauptblech. Dabei werden die Schlitze abgedeckt. Achten Sie darauf,
dass sich der Griff auf der rechten Seite befindet, damit Sie beim Grillen
oder Rauchern leicht die direkte oder indirekte Flamme einstellen

n
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konnen. Beachten Sie Abbildung 4b. Beide Flame Broiler-Teile wurden
leicht mit Ol eingerieben, um zu verhindern, dass sie wahrend des
Versandes Rost ansetzen.

Entfernen Sie als Ndchstes den Griff der Flame Broiler-Einstellstange
von der Flame Broiler-Einstellstange. Stecken Sie die Flame Broiler-
Einstellstange durch das Offnungsloch auf der rechten Seite des
Hauptfasses. Bringen Sie den Griff der Flame Broiler-Einstellstange
wieder am Ende auRerhalb des Fasses an. Schieben Sie anschlieRend
das gekerbte Ende der Einstellstange in die Verriegelungslasche des
Flame Broiler-Schiebers, sodass Sie den Flame Broiler-Schieber auf
dem Hauptblech problemlos einstellen konnen. Beachten Sie die
Schritte in 4C.

HINWEIS: Lassen Sie den Grill zu keinem Zeitpunkt unbeaufsichtigt,
wenn der Flame Broiler-Schieber offen ist und mit direkter Flamme
gegrillt wird.

MONTAGE DER GARKOMPONENTEN
Erforderliche Teile:
1 x Oberer Grillrost (#1)
1 x  Grillrost (#2)
Montage:
Legen Sie den oberen Grillrost auf die obere Leiste im Inneren des
Hauptgrills.
Setzen Sie das obere Garrost auf das Garrost. Das obere Garrost kann
beliebig platziert werden.
HINWEIS: Damit die Leistung der Garroste beim scharfen Anbraten
und Grillen gleich bleibt, ist regelmdBige Pflege und Wartung
erforderlich.
MONTAGE DER NETZKABELHALTERUNG

Erforderliche Teile:
1 x Geerdetes Netzkabel - Halterung (#10)

Montage:

Entfernen Sie die beiden vorinstallierten Schrauben an der
Geraterilickseite. Befestigen Sie die Netzkabelhalterung mit den
beiden zuvor entfernten Schrauben an der Ecke.
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7. DEN NETZSTECKER ANBRINGEN

HINWEIS: Es werden zwei Netzkabel mitgeliefert. Wahlen Sie das richtige
Netzkabel fiir Ihre Region aus.

Erforderliche Teile:

1 x Netzkabelclip (#15)

1 x Netzkabel (#16 oder #17)
Montage:

Platzieren Sie den Netzkabelclip auf dem Netzkabel. Stecken Sie dann
das Netzkabel in die Nut am Boden des Gerdts. Beachten Sie 7A.

Befestigen Sie den Kabelclip mit der vormontierten Schraube unterhalb
der Beliftungs6ffnung an der Riickwand. Beachten Sie 7B.

8. ANBRINGEN DES FETTBEHALTERS
Erforderliche Teile:
1 x Fettbehalter (#12)

Montage:

Setzen Sie den Fettbehdlter auf die beiden Schrauben der
vormontierten Schrauben der Seitenwand des Hauptfasses. Driicken
Sie ihn fest nach unten, um sicherzustellen, dass er waagerecht auf
den Schrauben aufliegt, damit kein Fett verschiittet wird.

DEUTSCHE

Die Einheit ist jetzt vollstandig montiert.

9. ANSCHLUSS AN DIE STROMVERSORGUNG

HINWEIS: Bevor Sie Ihren Pit Boss® an den Strom anschlieRen, achten
Sie bitte darauf, dass das Temperaturrad auf OFF (AUS) gestellt ist.

STANDARD-STECKDOSE

Dieses Gerat ben6tigt 220 bis 240 Volt, 50 Hz und 220 W. Es muss ein
3-poliger geerdeter Stecker verwendet werden. Stellen Sie sicher,
dass das geerdete Ende vor dem Gebrauch nicht abgebrochen wird.
Die Steuerung ist mit einer elektrischen 220 bis 240-Volt-Sicherung
ausgestattet, um das Panel vor der Ziindung zu schiitzen.

UNTERWEGS

Trennen Sie den Ziinder vom Hauptkabelbaum. Nutzen Sie die
manuelle Ziindung. Ein Pit Boss®-Gerat kann mit einem 12 Volt, 100
Watt Wechselrichter betrieben werden, der an die Steckdose lhres
Autosangeschlossenist. Um den automatischen Ziinder zu verwenden,
wird empfohlen, mindestens einen 1.000-Watt-Wechselrichter zu
verwenden.

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

Nach dem heutigen Lebensstil wird eine gesunde und vollwertige Erndhrung angestrebt. Ein Faktor, den es hierbei zu beachten
gilt, ist die Reduzierung der Fettaufnahme. Einer der besten Wege, um bei der Ernahrung Fett zu reduzieren, ist, ein fettarmes
Garverfahren wie das Grillen zu wahlen. Da beim Pelletgrill naturbelassene Holzpellets zum Einsatz kommen, nimmt das Fleisch
beim Garvorgang eine aromatische Holznote an. Dadurch werden weniger Soen mit hohem Zuckergehalt benétigt. In der
gesamten Anleitung liegt die Betonung auf einem langsamen Garen bei NIEDRIGEN oder MITTLEREN Temperaturen, wie Sie
feststellen werden.

GRILLUMGEBUNG

1. AUFSTELLEN DES GRILLS

Wie bei allen Geraten fiir den AuBenbereich spielt das Wetter eine wichtige Rolle bei der Grill-/Raucherleistung des Gerats
und der Garzeit, die zur Zubereitung der Mahlzeit notwendig ist. Alle Pit Boss®-Gerdte sollten in einem Mindestabstand von
305 mm (12 zoll) von brennbaren Bauten aufgestellt werden und dieser Mindestabstand muss wahrend des gesamten Gebrauchs
eingehalten werden. Dieses Gerat darf nicht unter einer brennbaren Decke oder einem brennbaren Vorsprung aufgebaut werden.
Stellen Sie den Grill in einem Bereich auf, der frei von brennbaren Materialien, Benzin und anderen entziindlichen Gasen und
Flissigkeiten ist.

2. GAREN BEI KALTEM WETTER

Wenn es drauRen kalter wird, heiRt das nicht, dass die Grillsaison beendet ist! Die frische kalte Luft und der vorziigliche Duft
nach gerduchertem Essen werden lhnen dabei helfen, den Winter-Blues zu iiberwinden. Beachten Sie diese Empfehlungen
und Sie werden wahrend der kalteren Monate Freude an [hrem Grill haben:

Wenn das Rduchern bei geringen Temperaturen nicht gelingt, erhdhen Sie die Temperatur leicht, damit Sie dieselben
Ergebnisse erzielen.
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Seien Sie gut organisiert: Bereiten Sie alles, was Sie ben6tigen, in der Kiiche vor, bevor Sie nach drauRen gehen. Verlegen
Sie Ihren Grillplatz im Winter an einen windgeschiitzten Ort, wo Sie nicht in der direkten Kélte stehen. Uberpriifen Sie
die kommunalen Verordnungen hinsichtlich des Abstands zwischen Grill und/oder anderen Bauten. Stellen Sie alles auf
ein Tablett, ziehen Sie sich warm an und machen Sie sich ans Werk!

Um die AuBentemperatur zu verfolgen, hangen Sie ein AuBenthermometer in der Nahe des Grillbereichs auf. Fithren
Sie Buch dartber, was Sie zubereiten, tiber die AuBentemperatur und die Garzeit. Das hilft Ihnen zu einem spateren
Zeitpunkt bei der Entscheidung, was Sie grillen oder rauchern und wie lange Sie dafiir veranschlagen missen.

Wenn das Wetter sehr kalt ist, verlangern Sie die Vorheizzeit um mindestens 20 Minuten.

Vermeiden Sie es, den Deckel haufiger als notwendig anzuheben. Kalte Windbden kénnen die Temperatur des Grills
komplett herunterkiihlen. Halten Sie den Servierzeitpunkt flexibel; addieren Sie jedes Mal zusatzliche Garzeit, wenn Sie
den Deckel 6ffnen.

Stellen Sie eine warme Servierplatte bereit oder decken Sie den Teller ab, um das Essen warm zu halten, wahrend Sie
zuriick ins Haus gehen.

Ideale Gerichte fiir winterliches Kochen erfordern wenig Aufmerksamkeit wie ein Braten, ganze Hahnchen, Rippchen

und Truthahn. Vereinfachen Sie die Zubereitung des Essens weiter, indem Sie einfache Dinge wie Gemiise und Kartoffeln
dazu servieren.

3. GAREN BEI HEISSEM WETTER
Wenn es drauBen warmer wird, verringert sich die Garzeit. Halten Sie sich an diese Empfehlungen und Sie werden wahrend
der heilen Monate Freude an lhrem Grill haben:

Passen Sie Ihre Kochtemperatur nach unten an. Dadurch kénnen Sie ein unerwiinschtes Aufflammen vermeiden.

Verwenden Sie einen Fleischtemperaturfiihler, um die Kerntemperatur des Essens zu bestimmen. Dadurch kénnen
Sie das Fleisch vor zu langem Garen und Austrocknen bewahren.

Auch bei heiem Wetter ist es besser, mit geschlossenem Grilldeckel zu garen.
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Sie konnen das Grillgut warm halten, indem Sie es in Folie wickeln und in einer isolierten Kiihltasche aufbewahren.
Stopfen den Platz um die Folie mit zusammengekniillter Zeitung aus und Ihr Essen wird 3 bis 4 Stunden warm bleiben.

GRILLTEMPERATURBEREICHE

Die Temperaturanzeige auf dem Steuerpanel stimmt mdglicherweise nicht exakt mit dem Thermometer iiberein.
Alle unten aufgefiihrten Temperaturangaben gelten ungefihr und werden von den folgenden Faktoren beeinflusst:
der Umwelttemperatur auBen, der Windstarke und -richtung, der Qualitdt des verwendeten Pelletbrennstoffs, dem
Offnen des Deckels und der Menge des Essens, das gegart wird.

HOHE TEMPERATUR (205-260°C / 401-500°F)
Dieser Bereich eignet sich am besten, um bei hoher Hitze scharf anzubraten und zu grillen. Nutzen Sie ihn zusammen mit der
Feuerpfanne (Schieber), um bei indirekter oder direkter Flamme zu grillen. Wenn die Feuerpfanne offenist, verwendet man
die direkte Flamme, um iiber ihr die Steaks ,blue rare” zuzubereiten, sowie vom Feuer gekiisstes Gemiise, Knoblauchbrot oder
S'Mores! Wenn die Feuerpfanne geschlossen ist, zirkuliert die Luft durch das Fass, wodurch Konvektionswdrme entsteht.
Hohe Temperaturen werden auch zum Vorheizen des Grills, Abbrennen der Garroste und zum Erreichen groRer Hitze bei
auBerst kalten Wetterbedingungen verwendet.

MITTLERE TEMPERATUR (135-180°C / 275-356 °F)
Dieser Bereich ist am besten zum Backen, Rosten und Finishing von langsam gerducherten Kreationen geeignet. Garen
bei diesen Temperaturen reduziert die Wahrscheinlichkeit eines Fettbrandes stark. Vergewissern Sie sich, dass sich der
Feuerpfannenschieber in der geschlossenen Position befindet und die Schlitzoffnungen abdeckt sind. Ein hervorragender
Temperaturbereich, um in Bacon gewickelte Speisen zu garen oder wenn Sie auf Vielseitigkeit und Kontrolle Wert legen.

NIEDRIGE TEMPERATUR (82-125°C / 180-257°°F)
Dieser Bereich ist fiir das langsame Rdsten, das Intensivieren des Raucharomas und das Warmhalten von Speisen geeignet.
Sie erhalten ein starkeres Raucharoma und saftiges Fleisch, wenn Sie es ldnger aber bei niedrigeren Temperaturen garen (auch
bekannt als low and slow). Sehr zu empfehlen fiir den groRen Truthahn an Thanksgiving, den Schweinebraten zu Ostern oder
das groRe Festmahl in der Winterferienzeit.

Rauchern ist eine Variation des echten Grillens und ist der groRte Vorteil, den Ihnen das Grillen auf einem Holzpelletgrill
bietet. HeiBBes Rauchern, ein anderer Name fiir low and slow-Garen, erfolgt am besten zwischen 82-125 °C/180-257 °F. Das
beste Ergebnis erzielen Sie, wenn eine lange Garzeit erforderlich ist, wie bei einem groRen Stiick Fleisch, Fisch oder Gefliigel.

TIPP: Um das wiirzige Aroma zu intensivieren, schalten Sie sofort, nachdem Sie das Grillgut auf den Grill gelegt
haben, auf den Smoke-Temperaturbereich (niedrig). So kann der Rauch das Fleisch gut durchdringen.

Entscheidend ist, dass Sie mit der Lange der Zeit experimentieren, die Sie das Grillgut rauchern lassen, bevor das Essen fertig
ist. Einige Grillmeister ziehen es vor, am Ende des Garens zu rauchern, sodass das Essen bis zum Servieren warm bleibt. Ubung
macht den Meister!
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FUNKTIONSWEISE DES MESSFUHLERS

GRILLSONDE
Im Hauptfass an der hinteren linken Wand befindet sich die Grillsonde. Er ist ein kleines vertikales Stiick aus rostfreiem Stahl.
Die Grillsonde misst die interne Gerdtetemperatur. Wenn die Temperatur am Steuerpanel geandert wird, misst die Grillsonde
die tatsdchliche Innentemperatur des Gerats und regelt sie auf die gewiinschte Temperatur.

WICHTIG: Die Geratetemperatur wird stark vom umgebenden Wetter drauBen, der verwendeten Pelletqualitat,
dem Pelletaroma und der Menge des aufgelegten Garguts beeinflusst.

FLEISCHTEMPERATURFUHLER
Der Fleischtemperaturfiihler misst die Kerntemperatur des Fleischs im Grill, dhnlich wie bei hrem Ofen im Haus. Verbinden
Sie den Adapter fiir den Fleischtemperaturfiihler mit dem entsprechenden Verbindungsport auf dem Steuerpanel und
stecken Sie den Fleischtemperaturfiihler aus Edelstahl in die dickste Stelle des Fleischs. Die Temperatur wird dann auf dem
Steuerpanel angezeigt. Um sicherzugehen, dass der Fleischtemperaturfiihler richtig mit dem Port verbunden ist,
fithlen und horen Sie, wie er einrastet.
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HINWEIS: Wenn Sie den Fleischtemperaturfiihler ins Fleisch stecken, achten Sie darauf, dass der Fiihler und sein
Kabel in keinen direkten Kontakt mit dem Feuer oder iibermdBiger Hitze kommen. Der Fleischtemperaturfiihler
kann sonst Schaden nehmen. Fiihren Sie das iiberfliissige Kabel aus der Offnung an der linken Seite des
Hauptgrills oder der Oberseite des Hauptgrills (in der Ndhe des Scharniers des Grilldeckels) heraus. Wenn der
Fleischtemperaturfiihler nicht verwendet wird, trennen Sie ihn vom Verbindungsport und legen Sie ihn beiseite;
so ist er geschiitzt und bleibt sauber.

DAS STEUERPANEL VERSTEHEN
STEUERUNG BESCHREIBUNG

Die LCD-Anzeige ist das Informationszentrum Ihres Gerats. Auf dem
LCD-Bildschirm wird die aktuelle Grilltemperatur (ACTUAL) und die
Temperatur des Fleischtemperaturfiihlers (MP1) angezeigt. Der mp1
blinkende LCD-Bildschirm zeigt an, dass das Gerat gerade an das ,’_H_H_,’

Stromnetz angeschlossen wurde. Der Bildschirm blinkt dreimal und

schaltet sich dann aus. ’-”-—”-'_

= ’_|'V’|l’”1_,Fc Zeigt die Temperatur des Fleischtemperaturfiihlers an, wenn '_’ '_I '_’,’_-/ -
m Im[w ]| dieser angeschlossen ist. Actual Set
L7| . . . i = c3) ggLLET
) Actual Zeigt die aktuelle Temperatur des Gerats an. PITBOSS

T

i

150

Set Zeigt die gewiinschte Temperatur an, die ausgewahlt wurde.

rm) Zeigt an, dass sich der Motor der Forderschnecke dreht und Pellets
in den Brenntopf fordert.

|=£, Zeigt an, dass der Anziinder an ist. Wenn Sie |hr Gerat zum
ersten Mal starten, lduft der Anziinder wahrend der Startphase

IGNITOR kontinuierlich.

@ Zeigt an, dass der Liifter in Betrieb ist. Wenn der Grill in Betrieb ist,
ist der Liifter eingeschaltet.

NO Zeigt an, dass der Motor der Forderschnecke nicht mehr in der Lage ist, dem Brenntopf Pellets zuzufiihren.
Wahrscheinlich ist die Pelletkammer leer und muss nachgefiillt werden.

Halten Sie den ,Prime"-Knopf gedriickt, um dem Brenntopf eine zusatzliche Ladung Pellets zuzufihren. Verwenden
Sie diese Funktion, um dem Feuer mehr Brennstoff zuzufiihren, kurz bevor der Fassdeckel gedffnet wird, dadurch
erreichen Sie eine schnelle Wiederaufheizzeit. Sie kann auch wéhrend des Raucherns genutzt werden, um durch das
Hinzufiigen von mehr Brennstoff die Intensitat des reinen Raucharomas zu erhéhen. Eine Uberfiillung des Brenntopfs
kann die Farbe des Grillfasses beschadigen.

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

Mit dem Temperaturregler kénnen Sie die gewiinschte Temperatur einstellen. Drehen Sie die Knopfmarkierung, um
zwischen Rduchern, einer der acht Temperaturvoreinstellungen oder ,High" auszuwahlen. Sobald Sie den Drehknopf
drehen, wird die eingestellte Temperatur auf dem LCD-Bildschirm angepasst.

D
9

Die ,Off"-Einstellung des Temperaturreglers ist der AUS-Modus des Gerdts. Das Gerdt funktioniert bei dieser
Einstellung nicht.

Die ,Smoke"-Einstellung des Temperaturreglers ist der schwachste Rauchermodus des Gerats. Der Grill arbeitet auf
der geringsten Temperatur, ohne dass das Feuer ausgeht.
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Die ,High"-Einstellung des Temperaturreglers ist die hdchste Temperatureinstellung des Gerats. Der Grill arbeitet
mit der hochsten Temperatur. Wenn der Deckel gedffnet ist, lduft der Grill mit dieser Geschwindigkeit, um den
Wdrmeverlust im Fass auszugleichen.

Der Steckverbindungsport auf der Vorderseite des Steuerpanels ist fiir einen Fleischtemperaturfiihler vorgesehen.
@ Wenn der Fleischtemperaturfiihler angeschlossen ist, wird die Temperatur auf dem LCD-Bildschirm angezeigt.
Trennen Sie den Adapter vom Verbindungsport, wenn der Fleischtemperaturfiihler nicht verwendet wird.

INITIALISIERUNG DER PELLETKAMMER

Diese Anweisungen sollten bei der ersten Ziindung des Grills befolgt werden sowie jedes Mal, wenn die Pelletkammer leerlauft.
Die Forderschnecke muss initialisiert werden, damit Pellets durch die Lange der Férderschnecke wandern, und der Feuertopf gefillt
wird. Wenn keine Initialisierung durchgefiihrt wird, wird der Ziindungstimer ablaufen, bevor die Pellets angeziindet
sind, und es kommt kein Feuer in Gang. Befolgen Sie diese Schritte zum Initialisieren der Pelletkammer:

1. Offnen Sie den Deckel der Pelletkammer. Vergewissern Sie sich, dass sich in der Pelletkammer keine Fremdobjekte
befinden beziehungsweise keine Fremdobjekte das Zufiihrsystem der Forderschnecke unten blockieren.

2. Entfernen Sie alle Garkomponenten aus dem Inneren des Grills. Suchen Sie den Feuertopf unten im Hauptfass.

3. Verbinden Sie das Netzkabel mit der Stromversorgung. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat einzuschalten und
drehen Sie den Temperaturregler auf die SMOKE-Position. Uberpriifen Sie die folgenden Punkte:
Horen Sie, wie sich die Forderschnecke dreht? Halten Sie lhre Hand Giber den Feuertopf und fiihlen Sie den Luftstrom.
Fassen Sie nicht mit der Hand oder den Fingern in den Feuertopf. Sie konnen sich verletzen.
Nach ungefahr einer Minute sollten Sie riechen, wie der Anziinder brennt, und fiihlen, wie sich die Luft im Feuertopf
erwarmt. Die Zlindspitze gliht nicht rot, wird aber duRerst heif und verursacht Verbrennungen. Beriihren Sie den
Anziinder nicht.

4. Wenn Sie gepriift haben, dass alle elektrischen Komponenten korrekt arbeiten, driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das
Gerat abzuschalten.
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5. Fillen Sie die Pelletkammer mit 100-prozentig naturbelassenen Holzpellets.

6. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat anzuschalten. Lassen Sie den Temperaturregler in der SMOKE-Position.
Halten Sie den ,Prime”-Knopf gedriickt, bis Sie im Inneren des Grills (aus dem Schneckentrog) Pellets sehen. Sobald die
Pellet anfangen, in den Feuertopf zu fallen, lassen Sie den ,Prime”-Knopf los.

7. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat auszuschalten.
8. Setzen Sie die Garkomponenten wieder in das Hauptfass ein. Der Grill ist nun betriebsbereit.

ERSTE VERWENDUNG - EINBRENNEN DES GRILLS

Wenn Sie die Pelletkammer initialisiert haben, ist es wichtig, dass Sie den Grill vollstandig ausbrennen, bevor Sie zum ersten Mal
Speisen mit ihm zubereiten. Starten Sie den Grill und lassen Sie ihn fiir 30 bis 40 Minuten bei Temperaturen tiber 176 °C/ 350 °F
(mit geschlossenem Deckel) brennen, um den Grill auszubrennen und alles Fremdmaterial loszuwerden.

AUTOMATISCHES STARTEN

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer geerdeten Stromversorgung. Offnen Sie den Deckel am Hauptfass. Priifen Sie
den Feuertopf und stellen Sie sicher, dass kein Hindernis eine korrekte Ziindung verhindert. Offnen Sie den Deckel
der Pelletkammer. Sorgen Sie dafir, dass sich keine Fremdobjekte in der Pelletkammer oder im Zufiihrsystem zur
Forderschnecke befinden. Fiillen Sie die Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig naturbelassenen Hartholzpellets zum
Grillen.

2. Achten Sie darauf, dass sich der Temperaturregler in der SMOKE-Position befindet. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf,
um das Gerdt anzuschalten. Dadurch wird der Startzyklus aktiviert. Das Zufiihrsystem der Foérderschnecke beginnt sich
zu drehen, der Anziinder fangt an zu gliihen und der Liifter wird den Feuertopf mit Luft versorgen. Der Grill beginnt,
Rauch zu produzieren, wahrend der Startzyklus ablauft. Der Fassdeckel muss wahrend des Startzyklus offen bleiben.
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Zur Bestatigung, dass der Startzyklus richtig gestartet hat, warten Sie auf ein flackerndes Rohren und achten Sie auf die
Hitze, die produziert wird.

3. Sobald sich der schwere weiBe Rauch verzogen hat, ist der Startzyklus abgeschlossen und Sie kdnnen den Grill auf der
gewiinschten Temperatur nutzen.

VORGEHEN BEI ZUNDUNGSFEHLER
Wenn der elektrische Anziinder versagt oder die Grillflamme wahrend des Garens ausgeht, gehen Sie die
folgenden Schritte durch, oder starten Sie den Grill manuell.

1. Achten Sie darauf, dass sich der Temperaturregler in der SMOKE-Position befindet. Offnen Sie den Fassdeckel. Nehmen
Sie alle Garkomponenten aus dem Inneren heraus. Entfernen Sie alle nicht verbrannten Pellets und die gesamte Asche
aus dem Feuertopf. Fassen Sie den Anziinder nicht an, damit Sie sich nicht verletzen, da er sehr heifl wird.

2. Wenn alle Garkomponenten herausgenommen und gesdubert sind, driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat
anzuschalten. Priifen Sie Folgendes:
Stellen Sie sicher, dass der Anziinder funktioniert, indem Sie Ihre Hand tber den Feuertopf halten und die Hitze fihlen.
Uberpriifen Sie visuell, dass der Anziinder circa 13 mm / 0,5 Inch in den Feuertopf hineinragt.
Uberzeugen Sie sich visuell, dass Pellets tiber die Forderschnecke in den Feuertopf fallen.

) Vergewissern Sie sich, dass der Verbrennungsliifter arbeitet, indem Sie priifen, ob Sie sein flackerndes Réhren héren.
g 3. Wenn einer der oben aufgefiihrten Punkte nicht ordnungsgemal funktioniert, befolgen Sie die Anweisungen zur
) Fehlerbehebung.
T
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MANUELLES STARTEN

1. Achten Sie darauf, dass sich der Temperaturregler in der SMOKE-Position befindet. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer
geerdeten Stromversorgung.

2. Priifen Sie den Feuertopf und vergewissern Sie sich, dass es kein Hindernis fir eine richtige Zindung gibt. Offnen Sie den
Deckel der Pelletkammer. Sorgen Sie dafiir, dass sich keine Fremdobjekte in der Pelletkammer oder im Zufiihrsystem zur
Forderschnecke befinden. Fiillen Sie die Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig naturbelassenen Hartholzpellets zum
Grillen.

3. Offnen Sie den Fassdeckel. Entfernen Sie die Garkomponenten, um an den Feuertopf zu kommen. Geben Sie eine gute
Handvoll Pellets in den Feuertopf. Spritzen Sie einen gelformigen Feueranziinder oder einen anderen geeigneten
Pelletanziinder iiber die Pellets. Eine geringe Menge eines festen Feueranziinders (wie beispielsweise aus Sagemehl und
Wachs oder Sagespanen) ist ebenfalls geeignet. Geben Sie zusatzlich eine kleine Menge Pellets in den Feuertopf.

HINWEIS: Verwenden Sie niemals Spiritus, Benzin, Feuerzeugbenzin oder Kerosin, um das Feuer in Ihrem Grill zu
entziinden oder anzufachen.

4. Ziinden Sie den Inhalt des Feuertopfs mit einem langen Streichholz oder einem Stabfeuerzeug an. Lassen Sie den Anziinder
3 bis 5 Minuten brennen. Versuchen Sie nicht, weiteren Anziinder in den Feuertopf zu geben. Sie kdnnen sich verletzen.

5. Setzen Sie die Garkomponenten schnell und vorsichtig wieder in das Fassinnere ein. Fahren Sie mit Schritt zwei des
automatischen Starten fort.

DEN GRILL AUSSTELLEN

1. Wenn Sie fertig mit dem Grillen oder Rauchern sind, halten Sie den Hauptfassdeckel geschlossen und driicken Sie den
Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat abzuschalten, und drehen Sie den Temperaturregler auf OFF. Der Grill beginnt mit seinem
automatischen Abktihlvorgang. Die Forderschneckeneinheit stoppt die Zufuhr von Brennmaterial, die Flamme brennt aus
und der Liifter lauft weiter, bis der Abkiihlvorgang abgeschlossen ist.

718



PFLEGE UND WARTUNG

Jedes Pit Boss®-Gerat bietet lhnen viele Jahre geschmacksintensiven Betriebs bei minimalem Reinigungsaufwand. Befolgen Sie
die Pflege- und Wartungstipps, um den Grill zu warten:

1. PELLETKAMMER EINHEIT
Wenn lhr Grill fiir einen langeren Zeitraum nicht genutzt wird, wird empfohlen, alle Pellets aus der
Forderschneckeneinheit herauszubefordern. Lassen Sie dazu einfach den Grill bei leerer Pelletkammer laufen, bis alle
Pellets aus dem Schneckentrog heraustransportiert wurden.

HINWEIS: Verwenden Sie eine Biirste mit einem langen Griff oder saugen Sie die restlichen Pellets, das
Sagemehl und den Schmutz durch das Pelletkammergitter, damit die Kammer vollstandig geleert wird.

Prifen Sie die Lifterzuluftéffnung am Boden der Pelletkammer auf Verschmutzungen und reinigen Sie sie. Sobald
Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer entfernt haben (siehe Schaltplan fiir die Abbildung), wischen Sie
sorgfaltig alles Ol ab, das sich auf den Liifterfliigeln angelagert hat. Dadurch stellen Sie eine ausreichende Luftzufuhr
fir das Zufiihrsystem sicher.

2. OBERFLACHEN INNEN
Es wird empfohlen, den Feuertopf regelmaBig nach einigen Grilleinsatzen zu reinigen. Dadurch stellen Sie eine
funktionierende Ziindung sicher und vermeiden hartnackige Schmutz- oder Ascheablagerungen im Feuertopf.

Verwenden Sie eine Reinigungshirste mit langem Griff (Messing oder Weichmetall) und entfernen Sie alle Essensreste
oder Ablagerungen von den Gargittern. Am besten erledigen Sie das, so lange die Riickstande noch warm vom
vorherigen Garen sind. Fettbrande werden durch zu viel Schmutz, der auf die Garkomponenten des Grills gefallen
ist, verursacht. Reinigen Sie das Grillinnere regelmaRig. Sollten Sie einen Fettbrand erleben, halten Sie den Grilldeckel
geschlossen, um das Feuer zu ersticken. Wenn das Feuer nicht schnell erlischt, entfernen Sie vorsichtig das Essen,
schalten Sie den Grill ab und schlieRen Sie den Deckel, bis das Feuer komplett ausgegangen ist. Streuen Sie etwas
Backpulver hinein, wenn welches zur Hand ist.

Priifen Sie den Fettbehalter haufig, und reinigen Sie ihn bei Bedarf. Denken Sie daran, auf welche Art Sie kochen.

3. OUTSIDE SURFACES
Wischen Sie den Grill nach jedem Gebrauch ab. Verwenden Sie warmes Seifenwasser, um dem Fett zu Leibe zu
ricken. Verwenden Sie keinen Backofenreiniger, scheuernde Reinigungsmittel oder Metallschwamme auf den
GrillauBenoberflachen. Alle lackierten Oberflachen sind nicht von der Garantie abgedeckt, sie sind vielmehr
Teil der allgemeinen Pflege- und Wartungsroutinen. Bei Farbkratzern, Abnutzung oder Abblattern des Lacks kdnnen
alle lackierten Oberflachen mit hitzebestandigem Grilllack ausgebessert werden.
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Verwenden Sie eine Grillabdeckung, um dem Grill einen Rundumschutz zu geben! Eine Abdeckung ist der beste
Schutz gegen das Wetter und duBere Verunreinigungen. Wenn Sie den Grill nicht in Gebrauch haben oder er langere
Zeit gelagert werden soll, stellen Sie ihn abgedeckt in einer Garage oder einem Schuppen unter.

UBERSICHT REINIGUNGSHAUFIGKEIT (NORMALER GEBRAUCH)

GEGENSTAND REINIGUNGSHAUFIGKEIT CLEANING METHOD

Unterseite des Hauptgrills Alle 5-6 Grill-Sessions Leerschaufeln, weiteren Schmutz aussaugen

Feuertopf Nach jedem 2.-3. Grillen Leerschaufeln, weiteren Schmutz aussaugen

Garroste Nach jedem Grillen Riickstande abbrennen, mit Messingdrahtbirste abbiirsten

Fettbehalter Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser

Feuerpfanne Alle 5-6 Grill-Sessions Hauptblech mit Schieber abschaben, nicht abwaschen

Zufiihrsystem Forderschnecke Wenn der Pelletbeutel leer ist Lassen Sie die Forderschnecke das Sdgemehl heraustransportieren, sodass
die Pelletkammer leer ist

Elektronische Teile Pelletkammer Einmal im Jahr Innen auswischen, Liifterfliigel mit Seifenwasser abwischen

Liifterzuluftoffnung Alle 5-6 Grill-Sessions Abstauben, Scheuerschwamm und Seifenwasser

Grillsonde Nach jedem 2.-3. Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser
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TIPPS UND TECHNIKEN

Lesen Sie diese hilfreichen Tipps und Techniken, die wir von Pit Boss®-Besitzern, unseren Mitarbeitern und Kunden wie Ihnen
zusammengetragen haben, um lhren Grill besser kennenzulernen:

1. LEBENSMITTELSICHERHEIT
Halten Sie die Kiiche und den Garbereich sauber. Verwenden Sie andere Platten und Kiichenutensilien fiir das gegarte
Fleisch als die, die Sie fiir die Vorbereitung und den Transport des rohen Fleischs zum Grill benutzt haben. Das
verhindert eine Ubertragung von Bakterien. Jede Marinade oder Baste sollte ihre eigenen Utensilien haben.

Halten Sie heiBe Lebensmittel heiB (iiber 60 °C /140 °F) und kalte Lebensmittel kalt (unter 3 °C/ 37 °F).

Eine Marinade sollte niemals fiir den spateren Gebrauch aufbewahrt werden. Wenn Sie sie mit dem Fleisch servieren
maochten, achten Sie darauf, sie vor dem Servieren aufzukochen.

Gekochte Speisen sollten nicht langer als eine Stunde in der Hitze stehen. Lassen Sie heiBe Speisen nicht langer als
zwei Stunden auBerhalb des Kiihlschranks stehen.

Marinieren und tauen Sie Fleisch im Kiihlschrank auf. Fleisch sollte nicht bei Zimmertemperatur oder auf der
Arbeitsflache aufgetaut werden. Bakterien kdnnen wachsen und sich in den warmen feuchten Lebensmitteln schnell
vermehren. Waschen Sie ihre Hande sorgfaltig mit heiBem Wasser und Seife, bevor Sie mit den Essensvorbereitungen
beginnen, sowie nachdem Sie frisches Fleisch, Fisch und Gefliigel angefasst haben.

2. GARVORBERE/TUNGEN
Seien Sie vorbereitet oder Mise en Place. Das bezieht sich auf das Vorbereiten des Kochrezepts, Brennstoffs,
Zubehors, der Kochutensilien und aller Zutaten, die Sie am Grill benétigen, bevor Sie mit dem Garen beginnen. Lesen
Sie ebenfalls das Rezept vollstandig durch, bevor Sie den Grill anziinden.
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Eine Bodenmatte fiir den Grill ist sehr niitzlich. Bei Missgeschicken im Umgang mit dem Grillgut und Bratspritzern
wiirde eine Bodenmatte fiir den Grill den Terrassen- oder Verandaboden beziehungsweise die Bodenplatten vor
maglichen Fettflecken und versehentlichem Klecksen schiitzten.

3. GAR-TIPPS UND -TECHNIKEN
Damit das Fleisch ein intensiveres Raucharoma annimmt, garen Sie langsam und bei niedrigen Temperaturen (auch
bekannt als low and slow). Fleisch verschlieRt seine Fasern, nachdem es eine Kerntemperatur von 49 °C /120 °F
erreicht hat. Eine gute Methode, um ein Austrocknen des Fleischs zu verhindern, ist das Auftragen von Feuchtigkeit
mit einem SoBen-Mop oder einer Spriihflasche.

Halten Sie den Deckel geschlossen, wahrend Sie Ihre Fleischstiicke scharf anbraten. Verwenden Sie immer einen
Fleischtemperaturfiihler, um die Kerntemperatur des Grillguts, das Sie zubereiten, zu bestimmen. Beim Rauchern von
Lebensmitteln mit Hartholzpellets farbt sich Fleisch und Gefliigel rosa. Das rosafarbene Band (nach dem Garen) wird
als Rauchring bezeichnet und von Grillmeistern sehr geschatzt.

Zuckerbasierte SoRen werden am besten gegen Ende der Garzeit aufgetragen, um ein Verbrennen und Aufflammen
zu vermeiden.

Lassen Sie Platz zwischen dem Grillgut und den Enden des Fasses, damit die Hitze gut zirkulieren kann. Auf einem
iberfillten Grill bendtigen die Grillstiicke langer zum Garen.

Verwenden Sie eine Grillzange zum Wenden des Fleischs und einen Pfannenwender fiir Burgerfleisch und Fisch. Wenn
Sie dafiir spitzes Kochbesteck wie eine Gabel nehmen, wird das Fleisch angestochen und der Fleischsaft tritt aus.

Speisen in einer tiefen Auflaufform bendtigt eine langere Garzeit als in einer flachen Bratpfanne.

Esist ratsam, das fertige Essen auf eine vorgewdrmte Servierplatte zu legen, sodass das Essen warm bleibt. Bei rotem
Fleisch wie Steak oder Braten ist es gut, es vor dem Servieren einige Minuten ruhen zu lassen. Dadurch wandert der
Fleischsaft, der durch die Hitze an die Oberflache gestiegen war, zuriick in die Mitte des Fleischs und das Fleisch ist
aromatischer im Geschmack.
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FEHLERBEHEBUNG

Die richtige Reinigung, Wartung und Verwendung eines sauberen und trockenen Qualitatsbrennstoffs verhindert weitverbreitete
Betriebsprobleme. Wenn Ihr Pit Boss®-Grill schlecht brennt oder selten gebraucht wird, sind moglicherweise die folgenden Tipps
zum Beheben der Probleme hilfreich. Fiir FAQs besuchen Sie www.pitboss-grills.com. Sie konnen sich fiir Hilfe ebenfalls an [hren
offiziellen Pit Boss®-Handler vor Ort oder den Kundendienst wenden.

WARNUNG: Trennen Sie immer das Netzkabel, bevor Sie den Grill zur Uberpriifung, fiir Reinigungs-,
Wartungs- oder Servicearbeiten 6ffnen. Stellen Sie sicher, dass der Grill komplett abgekiihlt ist, um
Verletzungen zu vermeiden.

PROBLEM

URSACHE

LOSUNG

Stromversorgungslichter
auf dem Steuerpanel
leuchten nicht

Der Temperaturregler ist
noch ausgeschaltet.

Drehen Sie den Temperaturregler auf eine Temperaturstufe.

Keine Verbindung mit der
Stromquelle

Stellen Sie sicher, dass das Gerat an eine funktionierende Stromquelle angeschlossen ist. Setzen
Sie den Schutzschalter zurtick. Stellen Sie sicher, dass der GFCI mit einem Minimum von 10 Ampere
lauft (siehe Schaltplanfiir einen Zugang zu den elektronischen Teilen) und alle Kabelverbindungen
fest verbunden und trocken sind.

Sicherung am
Steuerpanel ausgeldst

Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Schaltplan fiir Abbildung), driicken
Sie die Plastikklemmen, die das Steuerpanel arretieren, ziehen Sie die Steuerung vorsichtig in die
Pelletkammer und lassen Sie sie los. Uberpriifen Sie die Sicherung auf gebrochene Kabel oder ob
ein Kabel schwarz geworden ist. Wenn ja, muss die Sicherung manuell ersetzt werden.

Fehlerhaftes Steuerpanel

Steuerpanel muss ersetzt werden. Kontaktieren Sie den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Feuer im Feuertopf lasst
sich nicht anziinden

Forderschnecke nicht
initialisiert

Bevor das Gerat zum ersten Mal benutzt wird beziehungsweise jedes Mal, wenn die Pelletkammer
komplett geleert wurde, muss die Forderschnecke initialisiert werden, damit Pellets den
Schneckentrog fiillen. Wenn keine Initialisierung erfolgt ist, lauft der Ziindungstimer ab, bevor die
Pellets zum Feuertopf transportiert wurden. Fiihren Sie die Initialisierung der Pelletkammerdurch.

Motor der
Forderschnecke ist
verstopft

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um
das Gerat anzuschalten, drehen Sie den Temperaturregler auf SMOKE, und sehen Sie nach dem
Zufiihrsystem der Forderschnecke. Uberzeugen Sie sich visuell, dass Pellets tiber die Forderschnecke
in den Feuertopf fallen. Falls sie nicht ordnungsgemaR funktioniert, wenden Sie sich fiir Hilfe oder
Ersatzteile telefonisch an den Kundendienst.

Fehler Anziinder

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das
Gerat anzuschalten, drehen Sie den Temperaturregler auf SMOKE und sehen Sie nach dem Anziinder.
Stellen Sie sicher, dass der Anziinder funktioniert, indem Sie Ihre Hand (iber den Feuertopf halten
und die Hitze fiihlen. Uberpriifen Sie visuell, dass der Anziinder circa 13 mm / 0,5 Inch in den
Feuertopf hineinragt. Wenn er nicht richtig funktioniert, fiihren Sie einen manuellen Start durch,
um weiterzugrillen. Wenden Sie sich jedoch an den Kundendienst fiir Hilfe oder Ersatzteile.

Unzureichende
Luftstrdmung durch
Brenntopf

Priifen Sie den Brenntopf auf Ascheablagerungen oder Blockierungen. Befolgen Sie die Pflege-
und Wartungsanweisungen bei Ascheablagerungen. Priifen Sie den Liifter. Stellen Sie sicher,
dass er richtig arbeitet und die Luftzufuhr nicht blockiert ist. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist.

Blinkende Punkte auf
dem LCD-Bildschirm

Der Anziinder ist an

Das ist kein Fehler, der den Grill beeintrachtigt. Es zeigt, dass das Gerat Strom hat und sich im Startmodus
befindet (Anziinder ist an). Der Anziinder wird sich nach circa fiinf Minuten ausstellen. Sobald die
blinkenden Punkte verschwunden sind, beginnt der Grill, auf die gewiinschte Temperatur hochzuheizen.

Blinkende Temperatur auf
dem LCD-Bildschirm

Grilltemperatur ist unter
65 °C /150 °F

Das ist kein Fehler, der das Gerat beeintrdchtigt. Er zeigt jedoch, dass das Risiko besteht, dass das
Feuer ausgeht. Schauen Sie nach, ob sich geniigend Brennstoff in der Pelletkammer befindet oder
ob das Zufiihrsystem blockiert ist. Entfernen Sie die Pellets und befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen. Uberpriifen Sie den Temperaturfiihler und befolgen Sie die Pflege-
und Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist. Kontrollieren Sie den Feuertopf auf
Ascheablagerungen und Hindernisse, und befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen
bei Ascheablagerungen. Priifen Sie den Lifter. Stellen Sie sicher, dass er richtig arbeitet und die
Luftzufuhr nicht blockiert ist. Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen, wenn
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Schmutz vorhanden ist. Uberpriifen Sie, ob der Motor der Forderschnecke lduft (rotiert), und
stellen Sie sicher, dass der Schneckentrog nicht innen blockiert ist.

Fehlercode ,ErH"

Das Gerat hat sich
tiberhitzt, wahrscheinlich
durch einen Fettbrand
oder zu viel Brennstoff.

Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat auszuschalten, und lassen Sie den Grill abkihlen.
Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen. Entfernen Sie nach der Wartung

die Pellets und priifen Sie die Position aller Komponententeile. Sobald das Gerat abgekiihlt

ist, driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf und schalten es an, wahlen Sie danach die gewiinschte
Temperatur. Wenn der Fehlercode nach wie vor angezeigt wird, wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Fehlercode ,Er1”

Grill Sondenkabel stellt
keine Verbindung her.

Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Schaltplan fiir Abbildung) und
iiberpriifen Sie, ob die Kabel des Temperaturfiihlers Schaden aufweisen. Stellen Sie sicher, dass
die Molex-Stecker des Temperaturfiihlers fest (und richtig) mit dem Steuerpanel verbunden sind.

Fehlercode ,ErP"

Gerdt wurde bei

letzter Verbindung mit
Stromquelle nicht richtig
abgeschaltet.

Stromausfall wahrend

das Gerdt in Gebrauch ist.

Sicherheitsfunktion verhindert einen automatischen Neustart. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf,
um das Gerat abzuschalten, warten Sie zwei Minuten, dann driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf
erneut, um das Gerdt anzuschalten. Drehen Sie den Temperaturregler auf SMOKE oder die
gewiinschte Temperatur. Wenn der Fehlercode nach wie vor angezeigt wird, wenden Sie sich an
den Kundendienst.

Fehlercode ,noP”

Schlechte Verbindung am
Verbindungsport

Trennen Sie den Fleischtemperaturfiihler vom Verbindungsport am Steuerpanel und verbinden
Sie ihn erneut. Stellen Sie sicher, dass das Adapter des Fleischtemperaturfiihlers fest verbunden
ist. Suchen Sie nach Anzeichen von Schaden am Adapterende. Wenn das Problem weiter besteht,
wenden Sie sich telefonisch an den Kundendienst fir Ersatzteile.

Fleischtemperaturfiihler
beschadigt

Suchen Sie nach Anzeichen von Schaden am Fleischtemperaturfiihler. Wenn er beschadigt ist,
wenden Sie sich telefonisch an den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Fehlerhaftes Steuerpanel

Steuerpanel muss ersetzt werden. Kontaktieren Sie den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Grill erreicht oder halt
keine stabile Temperatur

Unzureichende
Luftstrémung durch
Feuertopf

Priifen Sie den Feuertopf auf angelagerte Asche oder Hindernisse. Befolgen Sie die Pflege-

und Wartungsanweisungen bei Ascheablagerungen. Prifen Sie den Liifter. Stellen Sie sicher,
dass er richtig arbeitet und die Luftzufuhr nicht blockiert ist. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist. Uberpriifen Sie, ob der Motor der
Forderschnecke lauft, und stellen Sie sicher, dass der Schneckentrog nicht innen blockiert ist.
Wenn Sie die oben aufgefiihrten Schritte durchgefiihrt haben, starten Sie den Grill, stellen Sie die
Temperatur auf SMOKE und warten Sie 10 Minuten. Kontrollieren Sie, dass die Flamme hell und
lebendig ist.

Fehlender

Brennstoff, schlechte
Brennstoffqualitat,
Stérung im Zufiihrsystem

Schauen Sie in die Pelletkammer und kontrollieren Sie, dass genug Brennstoff vorhanden ist.
Fillen Sie ihn auf, wenn nur wenig vorhanden ist. Falls die Qualitat der Holzpellets schlecht ist
oder die Pellets zu lang sind, kann das zur Blockierung des Zufiihrsystems fiihren. Entfernen Sie
die Pellets und befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

oder verfarbten Rauch

Grillsonde Uberpriifen Sie den Status des Temperaturfiihlers. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist. Wenn er beschadigt ist, wenden Sie sich
fiir Ersatzteile an den Kundendienst.
Grill produziert zu viel Fettablagerung Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Qualitat der Holzpellets

Entfernen Sie feuchte Pellets aus der Pelletkammer. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen zur Reinigung. Ersetzen Sie sie mit trockenen Holzpellets.

Feuertopf ist blockiert

Entfernen Sie feuchte Pellets aus dem Feuertopf. Fihren Sie die Initialisierung der
Pelletkammer durch.

Unzureichende
Luftzufiihrung fir Lifter

Priifen Sie den Liifter. Stellen Sie sicher, dass er richtig arbeitet und die Luftzufuhr nicht blockiert
ist. Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist.

Haufiges Aufflammen

Gartemperatur

Versuchen Sie, bei einer niedrigeren Temperatur zu grillen. Fett hat einen Flammpunkt. Halten Sie
die Temperatur unter 176 °C/ 350 °F, wenn Sie stark fetthaltiges Grillgut garen.

Fettablagerungen auf
Garkomponenten

Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.
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SCHALTPLAN

Das digitale Steuerpanel ist ein diffiziles und wertvolles Stiick Technik. Schauen Sie zum Schutz vor Uberspannung und
Kurzschliissen in unten abgebildeten Schaltplan um sicherzustellen, dass Ihre Stromquelle zum Betrieb des Gerats ausreicht.

PB - ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN
220-240 V, 50 Hz, 220 W, STECKER MIT 3 STIFTEN

HINWEIS: Elektronische Komponenten, die Produktsicherheitstests bestanden haben und von
Zertifizierungsdiensten zertifiziert wurden, besitzen eine Testtoleranz von + 5-10 Prozent. Q

SUCHEN UND ENTFERNEN &—

SIE DIE SECHS SCHRAU- e
BEN DER ZUGANGSK- —
LAPPE AUF DER LINKEN v
SEITE DES GERATS.

[
T
A
BRENNSTOFFZU- il
FUHR RATE: DIGITALE _ =
0.5 KG/H )
(17 LB/H) STEU ERPAN EI- GRILLSONDE
ELEKTRISCHE ~ — |
SICHERUNG
5 AMPERE
GEERDETES
ADAPTER MIT NETZKABEL
STECKER
Y P
—y— || P—
Y R P
W i é W |
RR
YY WWw FEUERTOPF
]
O 0
INDEX % y Wj ) o
W: WEISS
Y: GELB LUFTER FORDERSCHNECKE MOTOR ZUNDER-EINHEIT /
P: VIOLETT 230V, 50 Hz, UND ZUFUHRSYSTEM HD HEIZPATRONE
R: ROT 1PHASE 230V, 50 Hz,2 U/MIN MOTOR 200 W, 230 V, 9.5MM X 127MM
K: SCHWARZ (0.375" X 5.000")
S:SILBER
G:GRUN
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ERSATZTEILE

Teile | Beschreibung
1 Deckel (x1)

Haspe (x2)

Einbauring mit Bolzen (x2)
Deckelgriff (x1)

2

3

4

5 Deckelscharnier (x2)
6 Oberer Grillrost (x1)
7

8

9

Grillrost (x1)

Schieberegler fiir den Bratrost (x1)
GroRe Platte fiir den Bratrost (x1)
10 Einstellstange fiir den Bratrost (x1)

ll Einstellstangenhalter fiir den Bratrost (x1)

12 Flame Broiler-Aufhdngung (x1)

13 Grillsondenschild (x1)

14 Grillsonde (x1)

15 Deckel Pelletkammer (x1)

16 Sicherheitsgitter Pelletkammer (x1)

O
i
—
—]
(g}
(R
T
rm

7 Deckelschalter der Pelletkammer (x1)

18 Gehause Pelletkammer (x1)

19 Pelletkammer-Fithrungsblech (x1)

20 Verbrennungslifter (x1)

21 Motor Forderschnecke (x1)

22 Nylonbuchse (x1)

23 Gewindeeinheit Forderschnecke (x1)
24 Anziinder (x1)

25 Feuertopf (x1)

26 Seitengriff (x2)

27 Seitengriffhalterung (x4)

28 Zugangsabdeckung Pelletkammer (x1)
29 Feuerkasten / Gehause (x1)

30 R-Stift (x2)

31 Scharnier B (x2)

32 Gehdusescharnier (x2) Teile | Beschreibung

33 Stift (x2) 40 Netzkabelclip (x1)

34 Geerdetes Netzkabel - Halterung (x1) 41 Netzkabel - F-Stecker (x1)
35 Steuerpanel (x1) 42 Netzkabel - G-Stecker (x1)
36 Gummiring (x1) 43 FuB A (x2)

37 Fettbehalter (x1) 44 FuB B (x2)

38 Wasserdichte Abdeckung des Netzkabels (x1) 45 FuRdichtung (x4)

39 Adapter mit Stecker (x1) 46 Fleischthermomenter (x1)
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GARANTIE

BEDINGUNGEN

Alle Holzpelletgrills von Pit Boss® hergestellt von Dansons, verfiigen ab Verkaufsdatum Gber eine beschrankte Garantie fiir den Originalkaufer. Die Garantie
beginnt mit dem tatsdchlichen Kaufdatum und der Nachweis des Kaufdatums oder eine Kopie der Originalrechnung sind notwendig, um die Garantieanspriiche
zu belegen. Kunden haben die Kosten fiir Teile, den Versand und die Bearbeitung selbst zu tragen, wenn sie keinen Kaufnachweis vorlegen kdnnen oder
die Garantie abgelaufen ist. Dansons gewahrt finf (5) Jahre Garantie fiir Mangel und Bearbeitungsfehler auf alle Teile und fiinf (5) Jahre auf elektrische
Komponenten. Dansons garantiert fiir die Nutzungs- und Eigentumsdauer des Originalkdufers, dass alle Teile frei von Material- und Verarbeitungsfehlern
sind. Die Garantie umfasst keine Schaden aufgrund von VerschleiB wie zum Beispiel Kratzer, Dellen, Beulen, Absplitterungen oder geringfiigige kosmetische
Risse. Diese asthetischen Veranderungen des Grills haben keinen Einfluss auf seine Leistung. Die Reparatur oder der Ersatz jeglicher Teile verlangert den
eingeschrankten Garantiezeitraum nicht Gber die fiinf (5) Jahre ab Kaufdatum hinaus.

Fiir die Dauer der Garantie beschrankt sich Dansons Verpflichtung auf die Bereitstellung eines Ersatzes fiir fehlerhafte und/oder defekte Komponenten. Innerhalb
des Garantiezeitraums wird Dansons keine Gebiihren fiir die Reparatur oder den Ersatz von eingesendeten Teilen erheben, bei vorausbezahltem Versand, wenn
sich bei der Uberpriifung durch Dansons herausstellt, dass das/die Teil(e) fehlerhaft ist/sind. Dansons haftet nicht fiir Versandgebiihren, Arbeitskosten oder
Ausfuhrzolle. Soweit in den Garantiebedingungen nichts Anderes festgelegt wurde, erfiillt die Reparatur oder der Ersatz der Teile in der Art und fiir die Dauer, die
im Vorausgegangenen genannt wurden, alle direkten und abgeleiteten Verbindlichkeiten und Verpflichtungen, die Dansons lhnen gegeniiber hat.

Dansons ergreift alle VorsichtsmaBnahmen und verwendet Materialien, die rosthemmend sind. Trotz dieser Sicherheitsmafnahmen kénnen die schiitzenden
Beschichtungen durch verschiedenste Substanzen und Umstande, auf die Dansons keinen Einfluss hat, beschadigt werden. Hohe Temperaturen, zu hohe
Feuchtigkeit, Chlor, industrielle Dampfe, Diingemittel, Pflanzenschutzmittel fiir den Rasen und Salz sind einige der Substanzen, die Metallbeschichtungen
angreifen konnen. Aus diesen Griinden erstreckt sich die Garantie nicht auf Rosten oder Oxidieren, es sei denn, die strukturelle Integritdt der Grillkomponente
geht verloren. Sollte einer der oben genannten Félle eintreten, lesen Sie den Abschnitt Pflege und Wartung durch, um die Lebensdauer Ihres Gerats zu verlangern.
Dansons empfiehlt die Verwendung einer Grillabdeckung, wenn der Grill nicht in Gebrauch ist. Diese Garantie geht von normalem Hausgebrauch und normaler
Pflege des Grills aus; der Umfang der beschrankten Garantie erstreckt sich nicht auf einen Grill, der fir kommerzielle Anwendungen genutzt wurde.

AUSNAHMEN

Fiir Pit Boss®-Grills gibt es keine schriftliche oder implizierte Leistungsgarantie, da der Hersteller keinen Einfluss hat auf den Aufbau, den Betrieb, die Reinigung,
die Wartung oder die Art des Brennstoffs, der verfeuert wird. Diese Garantie hat keine Gilltigkeit und Dansons wird keine Verantwortung tibernehmen, wenn
Ihr Gerdt nicht streng gemaR diesem Benutzerhandbuch aufgebaut, betrieben, gesdubert und gewartet wurde. Jede Verwendung von Gas, die nicht in diesem
Handbuch beschrieben wird, kann den Verfall der Garantie nach sich ziehen. Die Garantie umfasst keine Bruchschaden oder Schaden aufgrund von Missbrauch,
falscher Handhabung oder Modifizierungen. Weder Dansons noch autorisierte Pit Boss®-Handler (ibernehmen Verantwortung, rechtlich oder auf andere Weise,
fiir Begleit- oder Folgeschaden am Eigentum oder an Personen, die durch die Verwendung des Produkts entstehen. Wenn aufgrund einer Verletzung dieser
Garantie oder jeglicher anderen Art von Garantie, die das Gesetz vorsieht oder impliziert, ein Anspruch gegen Dansons erhoben wird, ist der Hersteller keinesfalls
haftbar fiir Spezial-, Begleit-, Folge- oder andere Schaden jeglicher Art, die iiber den Originalkauf des Produkts hinausgehen. Alle Garantien des Herstellers sind
hierin festgehalten und keinerlei Anspriiche sollen gegen den Hersteller erhoben werden ohne Garantie oder Stellungnahme. Einige Bundesstaaten erlauben
keine Ausschliisse oder Einschrankungen von Begleit- oder Folgeschaden oder Einschrankungen von impliziten Garantien. Daher gelten die Einschrankungen
und Ausschliisse, die in dieser beschrankten Garantie angefiihrten werden, maglicherweise nicht fiir Sie. Diese beschrankte Garantie gewahrt Ihnen besondere
gesetzliche Rechte, und Sie haben méglicherweise weitere Rechte, die von Bundesstaat zu Bundesstaat unterschiedlich sein konnen.

ERSATZTEILE BESTELLEN

Zur Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich an Ihren Pit Boss®-Héandler vor Ort oder besuchen Sie unseren Online-Shop unter: www.pitboss-grills.com

DEN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN
Wenn Sie Fragen oder Probleme haben, wenden Sie sich an den Kundendienst, von Montag bis Sonntag von 04.00 bis 20.00 Uhr PST (EN/FR/ES)
service@pitboss-grills.com | Gebiihrenfreie hotline: +1-877-303-3134 | Gebiihrenfreies fax: +1-877-303-3135

GARANTIESERVICE

Wenden Sie sich an den nachsten Pit Boss®-Héandler fiir Reparaturen oder Ersatzteile. Dansons benétigt einen Kaufnachweis, um einen Garantieanspruch zu
begriinden. Bewahren Sie daher Ihren Originalkaufbeleg oder Ihre Rechnung zur zukiinftigen Verwendung auf. Die Serien- und Modellnummer lhres Pit Boss®
finden Sie im Deckel der Pelletkammer. Notieren Sie die Zahlen unten, da das Etikett mit der Zeit abgegriffen oder unleserlich werden kann.

MODELL SERIENNUMMER

KAUFDATUM AUTORISIERTER HANDLER
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INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

LE CAUSE PRINCIPALI DEGLI INCENDI DEGLI APPARECCHI SONO UNA SCARSA MANUTENZIONE E
IL MANCATO RISPETTO DELLE DISTANZE NECESSARIE PER | MATERIALI INFIAMMABILI. E DELLA

MASSIMA IMPORTANZA CHE QUESTO PRODOTTO VENGA UTILIZZATO SOLO IN CONFORMITA ALLE
ISTRUZIONI RIPORTATE DI SEGUITO.

Leggere e comprendere I'intero manuale prima di tentare di assemblare, azionare o installare il prodotto. In questo modo si
potra godere della nuova griglia a pellet di legno senza inconvenienti. Si consiglia inoltre di conservare questo manuale per
riferimento futuro.

PERICOLI E AVVERTENZE

2.

E necessario contattare I'associazione di proprietari, i funzionari del settore edilizia o i vigili del fuoco
locali o I'autorita competente per ottenere i permessi necessari, il mandato o le informazioni su eventuali
restrizioni per l'installazione, come l'installazione della griglia su una superficie infiammabile, i requisiti di
ispezione o anche la possibilita di utilizzo nella propria area.

E necessario mantenere una distanza minima di 305 mm dalle strutture infiammabili ai lati della griglia e di 305 mm tra la
parte posteriore retro della griglia alle strutture inflammabili. Non installare I'apparecchio su pavimenti infiammabili o
protetti da superfici infiammabili, a meno che non si ottengano permessi e autorizzazioni adeguati da parte delle
autorita competenti. Non utilizzare questa apparecchiatura in ambienti interni o in aree chiuse e non ventilate, all'intero
di case, veicoli, tende, garage. Questa apparecchiatura a pellet di legno non deve essere posizionata sotto un soffitto o un
oggetto sospeso infiammabile. Conservare la griglia in un‘area sgombra da materiali infiammabili, benzina e altri vapori e
liquidi infiammabili.

Se dovesse bruciare del grasso, spegnere la griglia e lasciare il coperchio chiuso fino a quando il fuoco
non si spegne. Scollegare il cavo di alimentazione. Non gettare acqua sull'apparecchiatura. Non cercare di
soffocare I'incendio. E utile tenere in loco un estintore approvato di qualsiasi classe (A, B o C). Se si verifica
un incendio incontrollato, contattare il corpo dei vigili del fuoco.

Tenere cavi di alimentazione e combustibile lontano dalle superfici riscaldate. Non utilizzare la griglia sotto la pioggia o
vicino a fonti d'acqua. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal relativo servizio
di assistenza o da personale qualificato per evitare rischi.

Dopo un periodo di conservazione o inutilizzo, controllare che la graticola non presenti ostruzioni, che nella tramoggia non
Vi siano corpi estranei e che non vi siano ostruzioni intorno alla presa di aspirazione o al camino. Pulire prima dell'uso. Per
prolungare la durata dell'unita e necessaria una manutenzione regolare. Se la griglia viene conservata all'esterno durante
lastagione delle piogge 0 quando I'umidita é elevata, adottare opportune precauzioni affinché I'acqua non penetri
nella tramoggia. Quando ¢ bagnato o esposto a forte umidita, il pellet di legno si espande notevolmente, si decompone e
puo intasare il sistema di alimentazione. Scollegare sempre I'alimentazione prima di eseguire qualsiasi intervento di assistenza
0 manutenzione.

Non trasportare la griglia quando & in uso o & rovente. Assicurarsi che il fuoco sia completamente spento e
che la griglia sia completamente fredda al tatto prima di spostarla.

Si consiglia di utilizzare guanti per barbecue o altri guanti resistenti al calore quando si utilizza la griglia. Non utilizzate accessori
non specificati per I'uso con questo apparecchio. Non collocare coperture per barbecue o altro materiale infiammabile nel
ripiano sotto il barbecue.
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5. Perevitare che dita, indumenti o altri oggetti vengano a contatto con il sistema di alimentazione della coclea, I'apparecchio é
dotato di una protezione in metallo, montata all'interno della tramoggia. Questa protezione non deve essere rimossa a meno
che non sia richiesto dal Servizio clienti 0 da un concessionario autorizzato.

Questa apparecchiatura puo essere utilizzata da bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o con scarsa esperienza e conoscenza, a condizione che
siano sorvegliati o istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e che ne comprendano i pericoli. | bambini
non devono giocare con |'apparecchiatura. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono
essere effettuate da bambini senza sorveglianza.

6. Le partidella griglia possono essere roventi e possono provocare lesioni gravi. Tenere lontani i bambini e gli animali domestici
durante I'uso.

7. Non allargare i fori del dispositivo di accensione o i recipienti di combustione. La mancata osservanza di questa avvertenza
puo causare un rischio di incendio e danni fisici e invalidare la garanzia.

8. Il prodotto potrebbe avere bordi o punti taglienti. Il contatto puo causare lesioni. Maneggiare con cura.

SMALTIMENTO DELLE CENERI

Le ceneri devono essere collocate in un contenitore metallico con un coperchio a tenuta. Il contenitore delle ceneri chiuso deve
essere collocato su un pavimento non infiammabile o al suolo, ben lontano da tutti i materiali infiammabili, in attesa dello
smaltimento finale. Quando si smaltiscono le ceneri per interramento o disperdendole in loco con altri metodi, dovrebbero essere
tenute in un contenitore chiuso fino a quando le braci non si siano raffreddate completamente.

PELLET DI LEGNO

Questo apparecchio per la cottura a pellet & progettato e approvato solo per il legno pellettizzato completamente naturale. La
combustione di qualsiasi altro tipo di combustibile in questo apparecchio invalidera la garanzia e I'informativa sulla sicurezza.
E necessario utilizzare solo pellet di legno naturale, studiato per la combustione in griglie per barbecue a pellet. Non utilizzare
combustibile con additivi. | pellet di legno sono altamente sensibili all'umidita e dovrebbero essere conservati sempre in un
contenitore ermetico. Quando si ripone la griglia inutilizzata per un periodo prolungato, consigliamo di eliminare tutti i pellet
dalla tramoggia e dalla coclea per evitarne I'intasamento. Valore calorifico medio del pellet in 18608-20399,02 kJ/kg (8000-8770
BTU/LB), contenuto di ceneri <1%.

Non usare alcool, benzina, liquido inflammabile o kerosene per accendere o ravvivare il fuoco nella griglia.
Durante l'uso, tenere questi liquidi lontano dall'apparecchio.

Al momento della stampa, non esiste uno standard industriale per i pellet di legno per barbecue, anche se la maggior parte dei
mulini a pellet utilizza gli stessi standard per produrre pellet di legno per uso domestico. Per ulteriori informazioni, consultare il
sito Web www.pelletheat.org o il Pellet Fuel Institute.

Contattare il rivenditore locale per informazioni sulla qualita dei pellet nella propria zona e per informazioni sulla qualita del
marchio. Poiché non vi e alcun controllo sulla qualita dei pellet utilizzati, pellet umidi, non ci assumiamo alcuna responsabilita per
i danni causati dalla scarsa qualita del combustibile.

CREOSOTO

Il creosoto, o fuliggine, & una sostanza simile al catrame. Quando brucia, produce fumo nero con un residuo anchesso di colore
nero. La fuliggine o il creosoto si formano quando I'apparecchio viene azionato in modo non corretto, ad esempio quando si
verificano le sequenti condizioni: blocco della ventola di combustione, mancata pulizia e manutenzione dell'area di combustione,
scarso tiraggio.

E pericoloso utilizzare questo apparecchio se la fiamma diventa scura, fuligginosa o se il recipiente di combustione & riempito
eccessivamente di pellet. All'accensione, questo creosoto produce una fiamma estremamente calda e incontrollata, simile a quella
sprigionata dal grasso che brucia. In questo caso, SPEGNERE I'unita, lasciarla raffreddare completamente, quindi controllare se &
necessario eseguire interventi di manutenzione e pulizia. Si accumula comunemente lungo le aree di scarico.
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Se all'interno dell'unita si & formato del creosoto, lasciare che I'unita si riscaldi a bassa temperatura, spegnere I'apparecchio,
quindi eliminare qualsiasi accumulo con un asciugamano. Come il catrame, & molto piu facile da pulire quando é caldo perché
diventa liquido.

MONOSSIDO DI CARBONIO ("IL KILLER SILENZ10S0")

[l monossido di carbonio € un gas incolore, inodore e insapore prodotto dalla combustione di gas, legno, propano, carbone
0 altro combustibile. Il monossido di carbonio riduce la capacita del sangue di trasportare ossigeno. Bassi livelli di ossigeno
nel sangue possono causare mal di testa, vertigini, debolezza, nausea, vomito, sonnolenza, confusione, perdita di coscienza o
morte. Seguire le seguenti linee guida per evitare che questo gas incolore e inodore avveleni |'utilizzatore della griglia, la sua
famiglia o altre persone:

Consultare un medico se durante la cottura o in prossimita dell'apparecchio avvertite sintomi simili a quelli del raffreddore
o dell'influenza. L'avvelenamento da monossido di carbonio, che puo essere facilmente scambiato per un raffreddore o
un'influenza, viene spesso scoperto troppo tardi.

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

Il monossido di carbonio & particolarmente tossico per la madre e il bambino durante la gravidanza, per i neonati, gli anziani, i
fumatori e le persone con problemi del sangue o del sistema circolatorio, come I'anemia, o con malattie cardiache.

INFORMATIVA SULLA SICUREZZA

Conforme a EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A1: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN |EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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GANSONS

AVVISO SUL COPYRIGHT

Copyright 2021. Tutti i diritti riservati. Nessuna parte del
presente manuale pud essere copiata, trasmessa, trascritta,
memorizzata in un sistema di recupero dati, in qualsiasi forma
0 con qualsiasi mezzo senza espressa autorizzazione scritta di

Dansons
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PARTI E SPECIFICHE

Descrizione

Griglia di cottura superiore (x1)

Griglie di cottura (x1)

Elemento scorrevole del parafiamma (x1)
Piastra principale del parafiamma (x1)

Pomello della barra di regolazione del
parafiamma (x1)

6 Barra di regolazione del parafiamma (x1)
7 Staffa maniglia laterale (x4)

8 Maniglia laterale (x2)

9 | Cilindro principale/Gruppo tramoggia (x1)
10 | Staffa cavo di alimentazione (x1)

11 | Maniglia coperchio (x1)

12 | Contenitore di raccolta grasso (x1)

13 | Piedino A (x2)

14 | Piedino B (x2)

15 | Copiglia cavo di alimentazione (x1)

16 | Cavo di alimentazione - Spina F (x1)

17 | Cavo di alimentazione - Spina G (x1)

18 | Sonda carni (x1)

=
e~
—
=
=
)

NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
Contattare il Servizio clienti se le parti sono mancanti durante I'assemblaggio dell'unita.

PB - REQUISITI ELETTRICI
220-240V, 50 Hz, 220 W, SPINA A 3 POLI CON MESSA A TERRA

MODELLO UNITA ASSEMBLATA (LxAXP) | PESO UNITARIO | AREA COTTURA INTERVALLO DI TEMPERATURA

CORPO PRINCIPALE - 1,235.86 CM?
PB150PPS | 684 MM X 485 MM X 378 MM 19.7KG RASTRELLIERA SUPERIORE - 419.85 CM? | 82-260°C
TOTALE - 1,655.71 CM?

90



OPERAZIONI PRELIMINARI AL MONTAGGIO

Le parti si trovano in tutto il cartone di spedizione, anche sotto la griglia. Ispezionare la griglia, le parti e la confezione blister
della viteria dopo la rimozione dal cartone di protezione per la spedizione. Eliminare tutti i materiali di imballaggio all'interno
e all'esterno della griglia prima del montaggio, quindi esaminare e ispezionare tutte le parti facendo riferimento all'elenco dei
componenti. Se una parte € mancante o danneggiata, non tentare di assemblare il prodotto. | danni di spedizione non sono coperti
dalla garanzia. Per le parti di ricambio, contattare il proprio rivenditore o il Servizio clienti Pit Boss® dal lunedi alla domenica, dalle

4 alle 20 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Numero verde: 1-877-303-3134 | Numero verde (fax): 1-877-303-3135

IMPORTANTE: per facilitare l'installazione, la presenza di due persone é utile
(ma non necessaria) durante I'assemblaggio dell'unita.

Strumenti necessari per il montaggi: cacciavite e livella. Strumenti non inclusi.
E=Slf—— T == o

ISTRUZIONI DI MONTAGGIO

IMPORTANTE: prima di iniziare le operazioni di montaggio in base alle istruzioni, si consiglia di le

ere ogni passaqqgio

per intero. Non serrare completamente le viti fino a quando non siano state installate tutte le viti per quel passaggio.

1. INSTALLAZIONE DELLE MANIGLIE LATERALI
Parti necessarie:

4 x Staffa maniglia laterale (#7)
2 x Maniglia laterale (#8)
1 x Cilindro principale/Gruppo tramoggia (#9)

Installazione:

Posizionare un pezzo di cartone sul pavimento per evitare di graffiare
I'unita e i componenti durante il montaggio. Rimuovere tutte le parti
presenti all'interno del coperchio.

Rimuovere le viti preinstallate, le rondelle di bloccaggio e le rondelle
dalle quattro staffe della maniglia laterale. Metterle da parte.

Rimuovere le due viti preinstallate dal pannello laterale sinistro

dell'unita (sul pannello di accesso alla tramoggia). Fissare le due
staffe della maniglia laterale al pannello laterale sinistro utilizzando
le viti appena rimosse. Ripetere la stessa procedura di installazione
per il pannello laterale destro dell'unita con le altre due staffe della
maniglia laterale. Osservare la figura 1A.

Quindi, capovolgere con attenzione |'unita. Installare ciascuna
maniglia laterale nelle staffe della maniglia laterale utilizzando le viti,
le rondelle di bloccaggio e le rondelle precedentemente rimosse dalle
staffe della maniglia laterale. Osservare la figura 1B.
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2. MONTAGGIO DEI PIEDINI SULLA GRIGLIA
Parti necessarie:

1 x Cilindro principale/Gruppo tramoggia (#9)
2 x Piedino A (#13)
2 x Piedino B (#14)

Installazione:

Rimuovere le otto viti preinstallate dagli angoli del pannello inferiore
dell'unita, due da ogni angolo.

Fissare il piedino A all'angolo del pannello inferiore (piu vicino alla
scheda di controllo) utilizzando due delle viti precedentemente
rimosse. Ripetere la stessa procedura di installazione nell'angolo
opposto con l'altro piedino A.

Fissare ciascun piedino B sui due restanti angoli del pannello inferiore
utilizzando due viti per ogni piedino.

3. MONTAGGIO DEL MANICO DEL COPERCHIO
Parti necessarie:
1 x Maniglia coperchio (#11)

Installazione:

Rimuovere le viti preinstallate, le rondelle di bloccaggio e le rondelle
dalle estremita della maniglia del coperchio. Aggiungere una rondella
di bloccaggio e una rondella in una vite, poi dall'interno del coperchio
del cilindro, inserire la vite in modo che sporga verso l'esterno. Serrare
manualmente la vite (dall'interno) sulla maniglia del coperchio.
Ripetere la stessa procedura di installazione per |'altra estremita della
maniglia del coperchio.

4, INSTALLAZIONE DEI COMPONENTI DEL PARAFIAMMA
Parti necessarie:

x  Elemento scorrevole del parafiamma (#3)
1 x Piastra principale del parafiamma (#4)
1 x Pomello della barra di regolazione del parafiamma (#5)
1 x Barradiregolazione del parafiamma (#6)

Installazione:

Inserire la piastra principale del parafiamma nel cilindro principale,
iniziando da destra. Appoggiare la fessura della piastra principale
del parafiamma sulla linguetta della sporgenza a sinistra, quindi
appoggiare la parte sinistra nella sporgenza integrata (all'interno a
destra) del cilindro principale che dirige il grasso verso il contenitore di
raccolta. La parte si trovera in posizione leggermente angolata verso il
basso. Osservare la figura 4A.

IMPORTANTE: se la piastra principale del parafiamma si trova alla
base del cilindro, non é installata correttamente. La piastra principale
del parafiamma deve essere inclinata, con il lato sinistro piui in alto di
quello destro. Una cattiva installazione di questa parte puo causare
danni al cilindro della griglia.
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Posizionare l'elemento scorrevole del parafiamma sopra la piastra
principale del parafiamma, coprendo le aperture. Assicurarsi che la
linguetta sollevata sia a destra, per regolare facilmente la fiamma
diretta o indiretta durante la cottura. Osservare la figura 4b. Entrambe
le parti del parafiamma sono leggermente cosparse di olio per evitare
la formazione di ruggine durante la spedizione.

Quindi, rimuovere la maniglia della barra diregolazione del parafiamma
dalla barra. Inserire la barra di regolazione del parafiamma attraverso
il foro di apertura sul lato destro del cilindro principale. Aggiungere
di nuovo la maniglia della barra di regolazione del parafiamma sul
lato esterno del cilindro. Successivamente, far scorrere |'estremita
dentellata della barra di regolazione nella linguetta di bloccaggio
sull'elemento scorrevole del parafiamma che fornisce un accesso
regolabile all'elemento scorrevole del parafiamma sulla piastra
principale. Osservare i passaggi in figura 4C.

NOTA: quando I'elemento scorrevole del parafiamma é aperto e si
utilizza la fiamma diretta, non lasciare la griglia incustodita per un
certo periodo di tempo.

5. INSTALLAZIONE DEI COMPONENTI DI COTTURA
Parti necessarie:

1
1

x  Griglia Di Cottura Superiore (#1)
X Griglie di cottura (#2)

Installazione:

Posizionare la griglia di cottura sulla sporgenza all'interno della griglia
principale.

Posizionare il ripiano di cottura superiore sulla griglia di cottura. Il
ripiano di cottura superiore puo essere posizionato a piacere.

NOTA: per mantenere le prestazioni di rosolatura e cottura delle griglie
di cottura, sono necessarie una cura e una manutenzione regolari.

6. MONTAGGIO DELLA STAFFA DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE
Parti necessarie:

1

x  Staffa cavo di alimentazione (#10)

Installazione:

Rimuovere le due viti preinstallate dal pannello posteriore dell'unita.
Fissare la staffa del cavo di alimentazione all'angolo utilizzando le due
viti rimosse in precedenza.
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INSTALLAZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE

NOTA: vengono forniti due cavi di alimentazione. Selezionare il cavo di
alimentazione richiesto per I'area geografica di utilizzo.

Parti necessarie:

1 x Copiglia cavo di alimentazione (#15)
1 x Cavo dialimentazione (16 o #17)

Installazione:

Posizionare la copiglia del cavo di alimentazione sul cavo di
alimentazione. Quindi, inserire il cavo di alimentazione nella scanalatura
sul fondo dell'unita. Osservare la figura 7A.

Fissare la copiglia al pannello posteriore utilizzando la vite preinstallata
sotto |'apertura di ventilazione. Osservare la figura 7B.

COLLEGAMENTO DEL CONTENITORE DI RACCOLTA GRASSO
Parti necessarie:
1 x Contenitore di raccolta grasso (#12)

Installazione:

Posizionare il contenitore di raccolta del grasso su due delle viti
premontate del pannello laterale del cilindro principale. Premere
fermamente verso il basso per assicurarsi che il contenitore sia a livello
delle viti per evitare fuoriuscite di grasso.

L'unita e ora completamente assemblata.

COLLEGAMENTO A UNA FONTE DI ALIMENTAZIONE

NOTA: prima di collegare I'unita Pit Boss® a una presa elettrica,
assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura si trovi
in posizione OFF.

PRESA STANDARD

Questo apparecchio deve essere alimentato con 220-240 volt, 50 hz,
220 w. Richiede un connettore a 3 poli con messa a terra. Prima dell'uso,
accertarsi che I'estremita dotata di messa a terra non sia danneggiata.
Nella scheda di controllo e inserito un fusibile ad azione rapida da 220-
240 volt per proteggere la scheda dal dispositivo di accensione.

IN VIAGGIO

Scollegare il dispositivo di accensione dal cablaggio principale.
Utilizzare la procedura di avvio manuale. Lunita Pit Boss® puo
funzionare tramite un inverter da 12 volt, 100 watt, collegato alla presa
dell'automobile. Per utilizzare il dispositivo di accensione automatico,
si consiglia di servirsi di un inverter da almeno 1.000 watt.

IMPORTANTE: scollegare I'unita dalla fonte di alimentazione quando
non é in uso.
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ISTRUZIONI OPERATIVE

Con lattuale tendenza a unalimentazione sana e nutriente, un fattore da considerare é I'importanza di ridurre I'assunzione di
grassi. Uno dei modi migliori per ridurre il grasso nella dieta é quello di utilizzare un metodo di cottura a basso contenuto di grassi,
come la cottura alla griglia. Quando la griglia a pellet funziona con pellet di legno naturale, il sapore deciso del legno penetra nelle
carni, riducendo la necessita di utilizzare salse ad alto contenuto di zuccheri. In questo manuale, si pone in risalto la cottura lenta
degli alimenti a temperature BASSE o MEDIE.

AMBIENTE DELLA GRIGLIA

1. DOVEALLESTIRE LA GRIGLIA

Come per tutti gli elettrodomestici all'aperto, le condizioni meteorologiche esterne svolgono un ruolo importante per le
prestazioni della griglia e il tempo di cottura necessario per una cottura perfetta. Tutte le unita Pit Boss®devono rispettare
una distanza minima di 305 mm dalle strutture infiammabili e questa distanza deve essere mantenuta quando la griglia e
in funzione. Questa apparecchiatura a pellet di legno non deve essere posizionata sotto un soffitto od oggetti infiammabili
sospesi. Conservare la griglia in un'area sgombra da materiali infiammabili, benzina e altri vapori e liquidi infiammabili.

2. COTTURA QUANDO FA FREDDO

Anche se fuori rinfresca, la stagione dei barbecue non e certo finita! Laria fresca e la fragranza paradisiaca degli alimenti
affumicati sono un rimedio ai malumori invernali. Seguire questi suggerimenti su come utilizzare la griglia durante i mesi piu
freddi:

Se non siriesce ad affumicare alle basse temperature, aumentare leggermente la temperatura per ottenere gli stessi
risultati.

Organizzarsi - Preparare tutto l'occorrente in cucina prima di uscire all'aperto. Durante I'inverno, spostare la grigliain
un‘area non esposta al vento e al freddo diretto. Controllare le disposizioni locali in materia di vicinanza della griglia
alla casa e/o ad altre strutture. Porre tutto l'occorrente su un vassoio, impacchettarlo bene e mettersi all'opera!

Per monitorare meglio la temperatura esterna, posizionare un termometro all'aperto vicino all'area di cottura.
Tenere un diario degli alimenti cucinati, della temperatura esterna e del tempo di cottura. Il diario si rivelera utile
successivamente per determinare che cosa cucinare e quanto tempo richiedera la cottura.

Quando fa molto freddo, aumentare il tempo di preriscaldamento di almeno 20 minuti.

Evitare di sollevare il coperchio piu del necessario. Le raffiche di vento fredde possono raffreddare completamente
la griglia. Prevedere il tempo di servire in tavola con una certa flessibilita; aggiungere tempo di cottura extra ogni
volta che si apre il coperchio.

Preparare un piatto riscaldato o un coperchio per il piatto per mantenere caldo il cibo quando si torna all'interno.

Gli alimenti ideali da cuocere in inverno sono quelli che richiedono poca attenzione, come arrosti, polli interi,
costolette e tacchino. Per semplificare ulteriormente la preparazione dei pasti, aggiungere piatti semplici come
verdure e patate.

3. COTTURA QUANDO FA CALDO
Poiché fa piu caldo all'aperto, il tempo di cottura diminuira. Sequire questi suggerimenti su come utilizzare la griglia durante
i mesi caldi:

Ridurre le temperature di cottura. Si evitera di bruciare il cibo inavvertitamente.

Usare un termometro per carne per determinare la temperatura interna degli alimenti. Si evitera di cuocere e
asciugare troppo le carni.

Anche se fa caldo, &€ sempre meglio cucinare con il coperchio della griglia abbassato.

Si possono mantenere caldi gli alimenti avvolgendoli in un foglio di alluminio e disponendoli in un contenitore termico.
Disporre carta di giornale appallottolata intorno al foglio di alluminio per mantenere il cibo caldo per 3-4 ore.
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INTERVALLI DI TEMPERATURA DELLA GRIGLIA

Le letture della temperatura sulla scheda di controllo potrebbero non corrispondere esattamente a quelle del
termometro. Tutte le temperature elencate di seguito sono approssimative e sono influenzate dai seguenti fattori:
temperatura ambiente esterna, quantita e direzione del vento, qualita del pellet utilizzato, apertura del coperchio e
quantita di cibo da cuocere.

ALTA TEMPERATURA (205-260°C / 401-500°F)
Questo intervallo di temperatura ¢ ideale per rosolare e grigliare a temperature elevate. Usare anche il parafiamma (piastra
scorrevole) per la cottura alla fiamma indiretta o diretta. Quando il parafiamma é aperto, si utilizza la fiamma diretta per
ottenere bistecche dal colore vivido, ma anche verdure croccanti, pane tostato all'aglio e altre pietanze. Quando il parafiamma
é chiuso, I'aria circola intorno alla camera e si utilizza il calore di convezione. La temperatura elevata viene utilizzata anche
per preriscaldare la griglia, sterilizzare le griglie di cottura e ottenere un calore elevato in condizioni di freddo estremo.

TEMPERATURA MEDIA (135-180°C / 275-356 °F)
Questo intervallo di temperatura e ottimale per rosolare, arrostire e terminare la cottura dopo I'affumicatura lenta. Cucinare
a queste temperature ridurra notevolmente le probabilita di bruciare il grasso. Assicurarsi che I'elemento scorrevole del
parafiamma sia chiuso e copra le scanalature. Intervallo di temperatura ideale per cuocere gli alimenti avvolti nella pancetta
0 se si desidera un maggior controllo.

TEMPERATURA BASSA (82-125°C / 180-257°F)
Questo intervallo di temperatura si utilizza per rosolare a fuoco lento, intensificare il sapore affumicato e mantenere
gli alimenti caldi. Per conferire un gusto affumicato piu deciso e mantenere le carni succose, cuocere pit a lungo a una
temperatura piu bassa (tecnica di cottura a fuoco basso e lento). Altamente consigliato per i tacchini di grossa taglia del
giorno del Ringraziamento, il prosciutto succoso a Pasqua o i ricchi pranzi durante le festivita.

L'affumicatura e una variante del barbecue vero e proprio ed ¢ il vantaggio principale quando si griglia utilizzando un'unita a
pellet dilegno. L'affumicatura a temperatura elevata, altrimenti detta cotturaa fuoco basso e lentoavviene generalmente
tra 82-125 °C/180-257 °F. Laffumicatura a temperatura elevata e adatta quando e necessario un tempo di cottura pit lungo, ad
esempio per tagli grandi di carne, pesce o pollame.

SUGGERIMENTO: per intensificare il sapore salato, passare all'intervallo di temperatura Smoke (bassa temperatura)
subito dopo aver posizionato il cibo sulla griglia. In questo modo il fumo ha il tempo di penetrare nelle carni.

Il segreto e fare esperimenti per stabilire il giusto tempo di affumicatura prima che la cottura sia terminata. Alcuni appassionati
di barbecue preferiscono affumicare gli alimenti a fine cottura, cosi il cibo resta caldo finché non & pronto per essere servito.
Ci si perfeziona con la pratica.

COME FUNZIONANO LE SONDE

SONDA DELLA GRIGLIA
All'interno del cilindro principale, sulla parete posteriore sinistra, si trova la sonda della griglia. E un piccolo componente
verticale in acciaio inossidabile. La sonda della griglia misura la temperatura interna dell'unita. Quando la temperatura viene
regolata sulla scheda di controllo, la sonda griglia leggera la temperatura effettiva all'interno dell'unita e consentira di
regolare la temperatura desiderata.

IMPORTANTE: la temperatura dell'unita @ fortemente influenzata dalle condizioni atmosferiche esterne, dalla
qualita del pellet utilizzato, dall'aroma del pellet e dalla quantita di cibo da cuocere.

SONDA CARNI
La sonda carni misura la temperatura interna della carne nella griglia, come avviene per i forni da cucina. Collegare I'adattatore
per la sonda carni alla porta di connessione della sonda, sulla scheda di controllo, e inserire la sonda carni in acciaio inossidabile
nella parte piu spessa della carne. La temperatura verra visualizzata sulla scheda di controllo. Per assicurarsi che la sonda
carni sia collegata correttamente alla porta di connessione, provare ad avvertirne lo scatto quando la sonda si
blocca in posizione.

NOTA: quando si introduce la sonda carni nella carne, assicurarsi che la sonda e i suoi fili non siano a contatto
diretto con la fiamma ed evitare il calore eccessivo per non danneggiare la sonda carni. Estrarre la porzione di filo
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non necessaria dai fori situati sul lato sinistro della griglia principale o dalla parte superiore della griglia principale
(vicino alla cerniera del coperchio della griglia). Quando non si utilizza la sonda carni, scollegarla dalla porta di
connessione e riporla per mantenerla pulita e protetta.

COME FUNZIONA LA SCHEDA DI CONTROLLO

CONTROLLO

Actual
Set

e
m

—>

IGNITOR

DESCRIZIONE

Lo schermo LCD viene utilizzato come centro informazioni dell'unita.
Lo schermo LCD visualizzera la temperatura corrente della griglia
(ACTUAL) e la temperatura della sonda carni (MP1). Lo schermo
LCD lampeggiante indica che l'unita & stata appena collegata
all'alimentazione CA. Lo schermo lampeggia tre volte, poi si spegne.

Indica la temperatura della sonda carni quando la sonda ¢ collegata.

Indica la temperatura attuale dell'unita.

MP1
oo
ooo

OIS
CICCes

Actual Set
‘™ = <3

IGNTOR

PITBOSS

Indica la temperatura desiderata che & stata selezionata.

110

Indica che il motorino della coclea sta girando e sta alimentando
pellet al recipiente di combustione. 95

Indica che il dispositivo di accensione e acceso. Al primo avvio
dell'unita, il dispositivo di accensione continua a funzionare per il
ciclo di avviamento.

Indica che la ventola ¢ in funzione. Se la griglia & in funzione, la
ventola e accesa.

Indica che il motorino della coclea non @ piti in grado di alimentare i pellet al recipiente di combustione. E probabile
che la tramoggia sia vuota e debba essere ricaricata.

Tenere premuto il pulsante Prime per consentire un maggiore afflusso di pellet nel recipiente di combustione. Si
puo ricorrere a questa operazione per introdurre piu combustibile poco prima di aprire il coperchio del cilindro per
un recupero piu rapido del calore. oppure per aggiungere pit combustibile durante I'affumicatura, per rendere piu
intenso e deciso il gusto affumicato. La sovralimentazione del recipiente di combustione puo danneggiare la vernice
del cilindro della griglia.

[l pulsante di selezione della temperatura serve a cambiare |'unita di misura della temperatura mostrata sullo schermo
a LED. Premi il pulsante per passare da gradi Fahrenheit (°F) a gradi Celsius (°C) a seconda delle preferenze. Il valore
predefinito & impostato su Celsius.

La manopola di regolazione della temperatura consente di impostare la temperatura desiderata. Ruotare I'indicatore
della manopola per selezionare Smoke, una delle otto temperature preimpostate o High. Una volta ruotata la
manopola, la temperatura di SET sullo schermo LCD si regola.

L'impostazione Off sulla manopola di regolazione della temperatura corrisponde alla modalita OFF dell'unita. Con
questa impostazione, l'unita non funziona.

L'impostazione Smoke sulla manopola di regolazione della temperatura corrisponde alla modalita di affumicatura a
temperatura minima dell'unita. La griglia funziona alla temperatura minima, senza produrre la fiamma.

L'impostazione High sulla manopola di regolazione della temperatura corrisponde al livello di calore massimo dell'unita.
La griglia funziona alla massima temperatura. Quando il coperchio é aperto, la griglia funziona a questa velocita per
compensare la perdita di calore nel cilindro.

97



=
>
—
>
=
)

La porta di collegamento a innesto sulla parte anteriore della scheda di controllo & dedicata a una sonda carni.
Quando & collegata una sonda carni, la relativa temperatura viene visualizzata sullo schermo LCD. Quando la sonda
carni non ¢ in uso, scollegare I'adattatore dalla porta di connessione.

o

PROCEDURA DI ADESCAMENTO TRAMOGGIA

Queste istruzioni devono essere seguite la prima volta che la griglia viene accesa e ogni volta che i pellet si esauriscono nella
tramoggia. La coclea deve essere innescata prima che i pellet possano attraversarla e riempire il bruciatore. Se non & innescata,
il dispositivo di accensione si disattiva prima che i pellet vengano bruciati e il fuoco non si accende. Per adescare la
tramoggia, procedere come seque:

1. Aprire il coperchio della tramoggia. Assicurarsi che non vi siano corpi estranei nella tramoggia od oggetti che bloccano il
sistema di alimentazione della coclea, posizionato nella parte inferiore.
2. Rimuovere tutti i componenti di cottura dall'interno della griglia. Individuare il bruciatore nella parte inferiore della
camera principale.
3. (ollegareil cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione. Premere il pulsante di alimentazione per accendere I'unita
e ruotare la manopola di regolazione della temperatura fino alla posizione SMOKE. Controllare quanto segue:
- Sisente girare la coclea. Posizionare la mano al di sopra del bruciatore e cercare di percepire lo spostamento d'aria.
Non posizionare la mano o le dita all'interno del bruciatore per evitare incidenti.
Dopo circa un minuto, si dovrebbe sentire l'odore del dispositivo di accensione in funzione e percepire I'aria che
diventa piu calda nel bruciatore. La punta del dispositivo di accensione non & di colore rosso incandescente, ma
diventa estremamente calda e pud causare ustioni. Non toccare il dispositivo di accensione.

4. Una volta verificato il corretto funzionamento di tutti i componenti elettrici, premere il pulsante di alimentazione per
spegnere |'unita.

5. Riempire la tramoggia con pellet di legno al 100% naturale per barbecue.

6. Premere il pulsante di alimentazione per accendere |'unita. Mantenere la manopola di regolazione della temperatura sulla
posizione SMOKE. Premere e tenere premuto il pulsante Prime fino a quando non si vedono i pellet all'interno della griglia
dal tubo della coclea. Una volta che i pellet iniziano a cadere nel bruciatore, rilasciare il pulsante Prime.

7. Premere il pulsante di alimentazione per spegnere |'unita.
8. Rimontare i componenti di cottura nella camera principale. La griglia  ora pronta per l'uso.

PRIMO UTILIZZO - STERILIZZAZIONE DELLA GRIGLIA

Una volta che la tramoggia é stata innescata e prima di utilizzare la griglia per la prima volta, & importante sterilizzare la griglia.
Avviare la griglia e azionarla a qualsiasi temperatura superiore a 176 °C/350 °F (con il coperchio abbassato) per 30-40 minuti per
accendere la griglia e liberarla da qualsiasi materiale estraneo.

PROCEDURA DI AVVIO AUTOMATICO

1. Collegare il cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione dotata di messa a terra. Aprire il coperchio della camera
principale. Controllare il bruciatore per accertarsi che non vi siano ostacoli a un‘accensione corretta. Aprire il coperchio
della tramoggia. Accertarsi che non vi siano corpi estranei nella tramoggia o nel sistema di alimentazione della coclea.
Riempire la tramoggia con pellet secco per barbecue, al 100% di legno naturale.

2. Assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura sia in posizione SMOKE. Premere il pulsante di alimentazione
per accendere I'unita. In questo modo si attiva il ciclo di avvio. Il sistema di alimentazione della coclea inizia a girare, il
dispositivo di accensione inizia ad accendersi e la ventola fornisce aria al bruciatore. La griglia iniziera a produrre fumo
durante il ciclo di avvio. In questa fase il coperchio della camera deve rimanere aperto. Per essere certi che il ciclo di avvio
sia iniziato correttamente, controllare se si avverte un fruscio simile a quello di una torcia e notare se viene prodotto un
po' di calore.

3. Unavoltacheil fumo bianco e pesante si e dissipato, il ciclo di avvio e completo e si puo utilizzare la griglia alla temperatura
desiderata.
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PROCEDURA DI GUASTO DEL DISPOSITIVO DI ACCENSIONE
Se per qualsiasi motivo il dispositivo di accensione elettrico si guasta o la fiamma della griglia si spegne durante
una cottura, eseguire i seguenti passaggi o avviare la griglia utilizzando il metodo manuale.

1. Assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura sia in posizione SMOKE. Aprire il coperchio della camera.
Rimuovere i componenti di cottura dall'interno. Rimuovere tutti i pellet incombusti e le ceneri dal bruciatore. Non
toccare il dispositivo di accensione per evitare lesioni, poiché potrebbe essere estremamente caldo.

2. Una volta rimossi e puliti tutti i componenti di cottura, premere il pulsante di alimentazione per accendere |'unita.
Controllare quanto segue:

Verificare visivamente che il dispositivo di accensione funzioni posizionando la mano al di sopra del bruciatore e
cercando di percepirne il calore.

Verificare visivamente che il dispositivo di accensione sporga di circa 13 mm nel bruciatore.

Verificare visivamente che dalla coclea cadano pellet nel bruciatore.

Verificare che la ventola di combustione funzioni cercando di percepire un fruscio simile a quello di una torcia.

3. Seuno qualsiasi dei punti precedenti non si verifica, sequire le istruzioni per |a risoluzione dei problemi.

PROCEDURA DI AVVIO MANUALE

1. Assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura sia in posizione SMOKE. Collegare il cavo di alimentazione a

una fonte di alimentazione dotata di messa a terra.

2. Controllare il bruciatore per accertarsi che non vi siano ostacoli a un'accensione corretta. Aprire il coperchio della

tramoggia. Accertarsi che non vi siano corpi estranei nella tramoggia o nel sistema di alimentazione della coclea. Riempire

la tramoggia con pellet secco per barbecue, al 100% di legno duro naturale.

3. Aprire il coperchio della camera. Rimuovere i componenti di cottura per esporre il bruciatore. Introdurre una manciata
generosa di pellet nel bruciatore. Cospargere il pellet con una sostanza di innesco in gel o un‘altra sostanza di innesco del
pellet appropriata. Sono idonee anche piccole quantita di sostanze diinnesco solide, ad esempio un composto di segatura

e cera o trucioli di legno. Aggiungere un'altra piccola quantita di pellet nel bruciatore.

NOTA: non usare alcool, benzina, liquido infiammabile o cherosene per accendere o ravvivare il fuoco nella

griglia.

4. Per accendere il contenuto del bruciatore usare un fiammifero lungo o un accendino dal manico lungo. Lasciar bruciare
la sostanza di innesco per 3-5 minuti. Non tentare di aggiungere altre quantita della sostanza nel bruciatore. per evitare

incidenti.

5. Sostituire rapidamente e con cautela i componenti di cottura nella camera principale. Passare al secondo passaggio della

procedura di avvio automatico.

SPEGNIMENTO DELLA GRIGLIA

1. Al termine della cottura, con il coperchio della camera principale ancora chiuso, premere il pulsante di alimentazione per
spegnere |'unita e ruotare la manopola di regolazione della temperatura su OFF. La griglia iniziera il ciclo di raffreddamento
automatico. Il sistema della coclea interrompera l'alimentazione di combustibile, la fiamma si spegnera e la ventola

continuera a funzionare fino al completamento del ciclo di raffreddamento.
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CURA E MANUTENZIONE

Qualsiasi unita Pit Boss® offrira molti anni di deliziose cotture con una minima pulizia. Sequire questi suggerimenti per la pulizia
e la manutenzione della griglia:

1. GRUPPO TRAMOGGIA
Se la griglia non viene utilizzata per un lungo periodo di tempo, si consiglia di estrarre tutti i pellet dal sistema della
coclea. A questo scopo é sufficiente azionare la griglia, su una tramoggia vuota, finché nel tubo della coclea non
rimangono pellet.

NOTA: per una pulizia completa della protezione tramoggia utilizzare una spazzola a manico lungo o un
aspirapolvere per rimuovere pellet, segatura e residui in eccesso.

Controllare e rimuovere eventuali residui dalla bocchetta di aspirazione dell'aria della ventola, situata sul fondo della
tramoggia. Una volta rimosso il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema dei fili elettrici), rimuovere con
cautela qualsiasi accumulo di grasso direttamente dalle lame della ventola. per garantire un flusso d‘aria sufficiente
per il sistema di alimentazione.

2. SUPERFIC/ INTERNE
Si consiglia di pulire regolarmente il bruciatore dopo pochi utilizzi. Cio garantisce una corretta accensione e previene
I'accumulo di residui o cenere nel bruciatore.

Utilizzare una spazzola a manico lungo per la pulizia della griglia (ottone e metallo morbido) e rimuovere qualsiasi
alimento o accumulo dalle griglie di cottura. E preferibile eseguire quest'operazione quando le parti sono ancora
calde dopo la cottura. Gli incendi di grasso sono causati dall'eccessiva caduta di residui sui componenti di cottura
della griglia. Pulire I'interno della griglia regolarmente. Se si verifica un incendio di grasso, tenere chiuso il coperchio
della griglia per soffocare la fiamma. Se il fuoco non si spegne rapidamente, rimuovere con cautela il cibo, spegnere
la griglia e chiudere il coperchio fino a quando il fuoco non sia completamente spento. Cospargere leggermente di
bicarbonato di sodio, se disponibile.

Controllare spesso il contenitore di raccolta grasso e pulirlo secondo necessita. Tenere conto del tipo di cottura.

3. SUPERF/C/ ESTERNE
Pulire la griglia dopo ogni utilizzo. Utilizzare acqua calda e sapone per rimuovere il grasso. Non utilizzare detergenti
per forno, detergenti abrasivi o spugne abrasive sulle superfici esterne della griglia. Tutte le superfici verniciate
non sono coperte da garanzia, ma rientrano nelle operazioni di manutenzione generale. In caso di graffi della
vernice, usura o sfaldatura della finitura, tutte le superfici verniciate possono essere ritoccate utilizzando una vernice
per barbecue resistente al calore elevato.
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Utilizzare una copertura per griglia per una protezione completa della griglia. Una copertura € la migliore protezione
contro le intemperie e gli agenti inquinanti esterni. Quando I'unita non € in uso o viene riposta per un lungo periodo
di tempo, conservare |'unita coperta in un garage o in un capanno.

TABELLA CON LE FREQUENZE DELLA PULIZIA (USO NORMALE)

ELEMENTO FREQUENZA DELLA PULIZIA METODO DI PULIZIA

Fondo della griglia principale Ogni 5-6 grigliate Rimuovere con una paletta, aspirare i residui in eccesso

Bruciatore Ogni 2-3 grigliate Rimuovere con una paletta, aspirare i residui in eccesso

Griglie di cottura Dopo ogni grigliata Bruciare i residui in eccesso, utilizzare uno scovolo

Contenitore di raccolta grasso Dopo ogni grigliata Spugna e acqua e sapone

Parafiamma Ogni 5-6 grigliate Raschiare la piastra principale con I'elemento scorrevole, non lavare

Sistema di alimentazione coclea | Quando il sacchetto del pellet € vuoto | Attendere che la coclea espella la segatura, lasciando la tramoggia vuota

Componenti elettrici tramoggia | Una volta all'anno Spolverare I'interno, detergere le lame della ventola con acqua e sapone
Ventola di aspirazione dell'aria | Ogni 5-6 grigliate Spolverare, strofinare con spugna e acqua e sapone
Sonda della griglia Ogni 2-3 grigliate Spugna e acqua e sapone
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SUGGERIMENTI E TECNICHE

Sequire questi utili suggerimenti e tecniche, forniti dai titolari di Pit Boss® dal nostro personale e da altri clienti per acquisire
maggiore familiarita con la griglia:

1. SICUREZZA ALIMENTARE
Conservare tutti gli alimenti in cucina e tenere I'area di cottura pulita. Utilizzare piatti e utensili diversi per la carne
cotta rispetto a quelli utilizzati per preparare o trasportare la carne cruda fino alla griglia. In questo modo si evitera la
contaminazione crociata da batteri. Ogni marinata o salsa per ungere gli alimenti dovrebbe avere un utensile dedicato.

Mantenere caldi gli alimenti caldi (al di sopra di 60 °C/140 °F) e mantenere freddi i cibi freddi (al di sotto di 3 °C/37 °F).

La marinata non deve mai essere conservata per essere utilizzata in un secondo momento. Se si ha intenzione di
usarla per accompagnarla alla carne, ricordarsi di portarla a ebollizione prima di servire.

Gli alimenti cotti non dovrebbero essere lasciati fuori al caldo per pit di un'ora. Non lasciare alimenti caldi fuori dal
frigorifero per piu di due ore.

Scongelare e marinare le carni mediante refrigerazione. Non scongelare la carne a temperatura ambiente o su
un piano di lavoro. | batteri possono svilupparsi e moltiplicarsi rapidamente negli alimenti caldi e umidi. Lavarsi
accuratamente le mani con acqua calda e sapone prima di iniziare a preparare i pasti e dopo aver toccato carne fresca,
pesce e pollame.

2. OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA
Eseguire tutte le operazioni preliminari o Mise en Place. preparare la ricetta, il combustibile, gli accessori, gli utensili e
tutti gli ingredienti necessari accanto alla griglia prima di iniziare a cucinare. Inoltre, leggere l'intera ricetta, dall'inizio
alla fine, prima di accendere la griglia.

Un tappetino per barbecue & molto utile per proteggere un pavimento in legno, un patio o una superficie in pietra da
macchie di grasso o liquidi versati accidentalmente, tenuto conto della possibilita di errori durante la manipolazione
degli alimenti e schizzi di cottura.

3. SUGGERIMENTI E TECNICHE DI COTTURA ALLA GRIGLIA
Per accentuare il sapore affumicato delle carni, cuocere pili a lungo e alle temperature piu basse (tecnica di cottura a
fuoco basso e lento). Le fibre della carne si sigillano quando raggiungono una temperatura interna di 49 °C/120 °F.
Nebulizzare liquidi o irrorare leggermente sono metodi ottimi per evitare che la carne si asciughi.

Cuocere le carni con il coperchio abbassato. Usare sempre un termometro per carni per determinare la temperatura
interna degli alimenti in cottura. L'affumicatura di alimenti con pellet di legno duro conferira un colore rosato a carni e
pollame. La striatura rosa (dopo la cottura) & detta anello di fumo ed & molto apprezzata dagli appassionati di barbecue.

E preferibile applicare le salse che contengono zucchero a fine cottura per evitare di bruciare o carbonizzare gli
alimenti.

Lasciare una certa distanza tra gli alimenti e le estremita della camera per garantire un corretto flusso di calore. Il cibo
disposto fittamente sulla griglia richiede un maggior tempo di cottura.

Utilizzare pinze a manico lungo per girare le carni e una spatola per girare hamburger e pesce. Se si utilizzano utensili
che forano, come le forchette, la carne verra punta e i suoi succhi si disperderanno.

Gli alimentiin casseruole profonde richiedono un maggior tempo di cottura di quelli in piatti di cottura poco profondi.

E una buona idea posizionare il cibo cotto su un piatto riscaldato, che mantiene il cibo caldo. Le carni rosse, come
bistecche e arrosti, migliorano se lasciate riposare per alcuni minuti prima di servire. In questo modo, infatti, i succhi
spinti in superficie dal calore hanno il tempo di essere riassorbiti dalla carne, conferendole piti sapore.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Una corretta pulizia e manutenzione e I'uso di combustibile pulito, asciutto e di qualita eviteranno problemi di funzionamento
comuni. Quando lagriglia Pit Boss® viene utilizzatain modo non corretto o raramente, possono risultare utilii sequenti suggerimenti
per la risoluzione dei problemi. Per le domande frequenti, visitare il sito www.pitboss-grills.com. E inoltre possibile rivolgersi al

proprio rivenditore autorizzato Pit Boss® o contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza.

AVVERTENZA: scollegare sempre il cavo elettrico prima di aprire la griglia per qualsiasi ispezione, pulizia,
manutenzione o intervento di manutenzione. Assicurarsi che la griglia si sia raffreddata completamente
per evitare incidenti.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

Luci spente sulla
scheda di controllo

Manopola di regolazione
della temperatura ancora
spenta.

Ruotare la manopola di regolazione della temperatura fino a un'impostazione di temperatura.

Unita non collegata a una
fonte di alimentazione

Assicurarsi che ['unita sia collegata a una fonte di alimentazione funzionante. Interruttore di circuito.
Assicurarsi che il salvavita sia almeno da 10 Amp (per I'accesso ai componenti elettrici, vedere lo
Schema elettrico dei fili). Assicurarsi che tutti i fili siano ben collegati e asciutti.

Fusibile bruciato sulla
scheda di controllo

Rimuovere il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili), premere le
linguette in plastica che fissano la scheda di controllo in posizione e tirare delicatamente la centralina
all'interno della tramoggia per rilasciarla. Controllare se il fusibile  rotto o se il filo & nero. In caso
affermativo, il fusibile deve essere sostituito manualmente.

Scheda di controllo
difettosa

La scheda di controllo deve essere sostituita. Contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di
ricambio.

I fuoco non
si accende nel
bruciatore

Coclea non adescata

Prima di utilizzare I'unita per la prima volta e ogni volta che la tramoggia viene completamente
svuotata, & necessario adescare la coclea affinché i pellet riempiano il tubo della coclea. Se la coclea
non é adescata, il dispositivo di accensione si disattiva prima che i pellet raggiungano il bruciatore.
Esequire la procedura di adescamento della tramoggia.

[l motorino della coclea &
inceppato

Rimuovere i componenti di cottura dalla camera principale. Premere il pulsante di alimentazione
per accendere I'unita, ruotare la manopola di regolazione della temperatura su SMOKE e controllare
il sistema di alimentazione della coclea. Verificare visivamente che dalla coclea cadano pellet nel
bruciatore. Se il funzionamento non é corretto, contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza o una
parte sostitutiva.

Guasto del dispositivo di
accensione

Rimuovere i componenti di cottura dalla camera principale. Premere il pulsante di alimentazione per
accendere |'unita, ruotare la manopola di regolazione della temperatura su SMOKE e controllare il
dispositivo di accensione. Verificare visivamente che il dispositivo di accensione funzioni posizionando
la mano al di sopra del bruciatore e cercando di percepirne il calore. Verificare visivamente che il
dispositivo di accensione sporga di circa 13 mm nel bruciatore. Se non funziona correttamente,
eseguire la procedura di avvio manuale per continuare a utilizzare la griglia; in ogni caso, contattare
il Servizio clienti per ricevere assistenza o la parte di ricambio.

Flusso d'aria insufficiente
nel recipiente di
combustione

Controllare se il recipiente di combustione contiene accumuli di cenere o € ostruito. Seguire le istruzioni di
cura e manutenzione per |'accumulo di ceneri. Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente
e che la presa d'aria non sia ostruita. Seguire le istruzioni di cura e manutenzione se ¢ sporca.

Punti intermittenti
sullo schermo LCD

Il dispositivo di accensione
€ acceso

Non si tratta di un errore che influisce sul funzionamento della griglia. | punti intermittenti si usano
per indicare che |'unita & collegata all'alimentazione e si trova in modalita di avvio (il dispositivo di
accensione & in funzione). Il dispositivo di accensione si spegne dopo cinque minuti. Quando i puntini
intermittenti scompaiono, la griglia inizia a regolarsi sulla temperatura desiderata selezionata.

Temperatura
intermittente sullo
schermo LCD

La temperatura della
griglia e inferiore a 65
°CN150 °F

Non si tratta di un errore che influisce sul funzionamento dell'unita. La temperatura viene segnalata
per indicare che il fuoco potrebbe spegnersi. Controllare che nella tramoggia vi sia combustibile
sufficiente e che il sistema di alimentazione non sia ostruito. Rimuovere i pellet e seguire le istruzioni
di cura e manutenzione. Controllare la sonda della temperatura della griglia e seguire le istruzioni
di cura e manutenzione se ¢ sporca. Controllare se il bruciatore contiene accumuli di cenere o &
ostruito e sequire le istruzioni di cura e manutenzione per I'accumulo di ceneri. Controllare la ventola.
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Assicurarsi che funzioni correttamente e che la presa d'aria non sia ostruita. Seguire le istruzioni di
cura e manutenzione se ¢ sporca. Controllare il motorino della coclea per accertarsi che funzioni
(rotazione) e verificare che il tubo della coclea non sia ostruito.

Codice di errore "ErH"

L'unita si e surriscaldata,
probabilmente a causa di
un incendio di grasso o di
un eccesso di combustibile.

Premere il pulsante di alimentazione per spegnere I'unita e lasciare raffreddare la griglia. Seguire
le istruzioni di cura e manutenzione. Dopo la manutenzione, rimuovere i pellet e verificare

la posizione di tutti i componenti. Una volta che I'unita si e raffreddata, premere il pulsante di
alimentazione per accendere I'unita, quindi selezionare la temperatura desiderata. Se il codice di
errore continua a essere visualizzato, contattare il Servizio clienti.

Codice di errore "Er1"

Il filo della sonda
temperatura non e
collegato.

Rimuovere il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili) e controllare
se i fili della sonda temperatura sono danneggiati. Verificare che i connettori Molex della sonda
temperatura siano ben collegati e connessi correttamente alla scheda di controllo.

Codice di errore "ErP"

L'unita non si & spenta
correttamente quando

e stata collegata
all'alimentazione la volta
precedente.

Interruzione
dell'alimentazione quando
['unita & in funzione.

La funzione di sicurezza impedisce il riavvio automatico. Premere il pulsante di alimentazione per
spegnere |'unita, attendere due minuti, quindi premere di nuovo il pulsante per riaccendere I'unita.
Ruotare la manopola di regolazione della temperatura su SMOKE o sulla temperatura desiderata. Se
il codice di errore continua a essere visualizzato, contattare il Servizio clienti.

Codice di errore

Collegamento errato alla

Scollegare la sonda carni dalla porta di connessione sulla scheda di controllo e ricollegarla.

"noP" porta di connessione Assicurarsi che I'adattatore della sonda carni sia ben collegato. Controllare che non vi siano segni
di danneggiamento all'estremita dell'adattatore Se il problema persiste, contattare il servizio di
assistenza clienti per ricevere la parte di ricambio.

Sonda carni danneggiata | Controllare che i fili della sonda carni non presentino segni di danneggiamento. Se danneggiati,
contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di ricambio.

Scheda di controllo La scheda di controllo deve essere sostituita. Contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di

difettosa ricambio.

La griglia non Flusso d'aria insufficiente | Controllare se il bruciatore contiene accumuli di cenere o & ostruito. Seguire le istruzioni di

raggiunge o nel bruciatore cura e manutenzione per |'accumulo di ceneri. Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni

mantiene una
temperatura stabile

correttamente e che la presa d'aria non sia ostruita. Seguire le istruzioni di cura e manutenzione
se e sporca. Controllare il motorino della coclea per verificare che funzioni e controllare che il tubo
della coclea non sia ostruito. Una volta esequite tutte le operazioni descritte in precedenza, avviare
la griglia, impostare la temperatura su SMOKE e attendere 10 minuti. Controllare che la fiamma
prodotta sia vivida e scoppiettante.

Mancanza di combustibile,
scarsa qualita del
combustibile, ostruzione
nell'impianto di
alimentazione

Controllare la tramoggia per verificare che il livello del combustibile sia sufficiente; rifornire di
combustibile se il livello & basso. Se la qualita dei pellet di legno é scarsa o i pellet sono troppo
lunghi, il sistema di alimentazione potrebbe ostruirsi. Rimuovere i pellet e seguire le istruzioni di
cura e manutenzione.

Sonda della griglia

Controllare lo stato della sonda di temperatura. Sequire le istruzioni di cura e manutenzione se e
sporca. Se danneggiata, contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di ricambio.

La griglia produce
fumo in eccesso o
shiadito

Accumulo di grasso

Seguire le istruzioni di cura e manutenzione.

Qualita del pellet di legno

Rimuovere i pellet di legno umidi dalla tramoggia. Per la pulizia, seguire le istruzioni di cura e
manutenzione. Sostituire con pellet di legno secco.

Il bruciatore € bloccato

Eliminare i pellet di legno umidi dal bruciatore. Esequire la procedura di adescamento della
tramoggia.

Afflusso d'aria insufficiente
per la ventola

Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente e che la presa d'aria non sia ostruita.
Seguire le istruzioni di cura e manutenzione se € sporca.

Fiammate frequenti

Temperatura di cottura

Provare a cucinare a una temperatura inferiore. Il grasso ha un punto di inflammabilita. Mantenere
la temperatura sotto i 176 °C/350 °F durante la cottura di alimenti molto grassi.

Accumulo di grasso sui
componenti di cottura

Seguire le istruzioni di cura e manutenzione.
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SCHEMA DEI FILI ELETTRICI

La tecnologia alla base del sistema della scheda di controllo digitale e sofisticata e costosa. Per proteggerla da picchi di corrente e
cortocircuiti elettrici, consultare lo schema elettrico riportato di sequito per verificare che la fonte di alimentazione sia sufficiente
per il funzionamento dell'unita.

PB - REQUISITI ELETTRICI
220-240 V, 50 Hz, 220 W, SPINA A 3 POLI CON MESSA A TERRA

NOTA: i componenti elettrici, che hanno superato i test di sicurezza e la valutazione degli enti di &
certificazione, rispettano un livello di tolleranza di + 5-10%.

INDIVIDUARE E RIMUOVERE CP/W/_
LE SEI VITI DEL PANNELLO DI !
ACCESSO SUL LATO SINISTRO &~

DELL'UNITA L

x=)

VALORE NOMI-
NALE INGRESSO

COMBUSTIBILE: DIGITAL -
0,5 KG/H

(17 LB/H) CONTROL SONDA DELLA

BOARD

=
e~
—
=
=
)

FUSIBILE AD —
AZIONE RAPIDA

5A
CAVO DI ALIMEN-
ADATTATORE  TAZIONE CON
MASCHIO MESSA A TERRA
Y | P
—y— || P—
Y R P
W W |
RR
YY Ww BRUCIATORE
(I
Y wj °°
2 0
INDICE —t v W
W: BIANCO
Y: GIALLO VENTOLA DI TIRAGGIO SISTEMA DI ALIMENTAZIONE E GRUPPO DISPOSITIVO DI
P:VIOLA 230V 50 Hz. 1 FASE MOTORINO COCLEA ACCENSIONE/RISCALDATORE
R: ROSSO 230 V, 50 Hz, MOTORE 2 GIRI/MINUTO A CARTUCCIAHD
K: NERO 200 W, 230V, 9.5MM X 127MM
S: ARGENTO (0375 X 5.000")

G :VERDE
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PARTI DI RICAMBIO

N. Descrizione

1 Coperchio (x1)

2 Fermaglio (x2)

3 Corona con bullone (x2)

4 Maniglia coperchio (x1)

5 Cerniera del coperchio (x2)

6 Griglia di cottura superiore (x1)

7 Griglie di cottura (x1)

8 Elemento scorrevole del parafiamma (x1)

9 Piastra principale del parafiamma (x1)

10 Barra di regolazione del parafiamma (x1)

1 Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1)

12 Staffa agganciabile del parafiamma (x1)

13 Protezione della sonda griglia (x1)

14 Sonda della griglia (x1)

15 Coperchio tramoggia (x1)

16 Schermo di protezione tramoggia (x1)

17 Interruttore coperchio tramoggia (x1)

18 Scatola tramoggia (x1)

19 Piastra di guida della tramoggia (x1)

20 Ventola di combustione (x1)

21 Motorino coclea (x1)

22 Boccola in nylon (x1)

23 Gruppo serpentina coclea (x1)

24 Dispositivo di accensione (x1)

25 Bruciatore (x1)

26 Maniglia laterale (x2)

27 Staffa maniglia laterale (x4)

28 Pannello di accesso tramoggia (x1)

29 Focolare/Corpo (x1)

30 Perno R (x2)

31 Cerniera B (x2)

32 Cerniera del corpo (x2) N. Descrizione

33 Perno (x2) 40 Copiglia cavo di alimentazione (x1)
34 Staffa cavo di alimentazione (x1) 4 Cavo di alimentazione - Spina F (x1)
35 Scheda di controllo (x1) 42 Cavo di alimentazione - Spina G (x1)
36 Anello di gomma (x1) 43 Piedino A (x2)

37 Contenitore di raccolta grasso (x1) 44 Piedino B (x2)

38 Copertura impermeabile del cavo di alimentazione (x1) 45 Guarnizione piedino (x4)
39 Adattatore maschio (x1) 46 Sonda carni (x1)
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GARANZIA
CONDIZIONI

Tutte le griglie in pellet di legno di Pit Boss® prodotte da Dansons, hanno una garanzia limitata a partire dalla data di vendita da parte del proprietario
originale. La copertura della garanzia inizia alla data di acquisto originaria e la prova della data di acquisto o una copia della fattura di vendita originale &
necessaria per convalidare la garanzia. Ai clienti saranno addebitate le spese per le parti, la spedizione e la gestione se non sono in grado di fornire una prova
d'acquisto o dopo la scadenza della garanzia. Dansons offre una garanzia di cinque (5) anni contro difetti e vizi di lavorazione su tutte le parti e cinque (5) anni
sui componenti elettrici. Dansons garantisce che tutte le parti sono prive di difetti di materiale e di lavorazione, per tutto il periodo d'uso e proprieta da parte
dell'acquirente originale. La garanzia non copre i danni causati da usura, come graffi, ammaccature, scheggiature o piccoli danni estetici. Questi cambiamenti
estetici della griglia non influiscono sulle sue prestazioni. La riparazione o la sostituzione di qualsiasi componente non supera la garanzia limitata di cinque (5)
anni dalla data di acquisto.

Durante il periodo di validita della garanzia, I'obbligo di Dansons si limita alla fornitura delle parti di ricambio per i componenti difettosi e/o guasti. Nel periodo
di garanzia, Dansons non addebita le spese di riparazione o di restituzione delle parti sostituite e le spese di spedizione prepagate se riscontra un difetto delle
parti al momento dell'esame. Dansons non si assume le spese di trasporto, i costi di manodopera e i dazi all'esportazione. Fatta eccezione per quanto previsto
nelle presenti condizioni di garanzia, la riparazione o la sostituzione delle parti secondo le modalita e per il periodo di tempo indicati in precedenza assolve
Dansons da tutte le responsabilita e gli obblighi diretti e derivati nei confronti dell'acquirente.

Dansons adotta ogni precauzione per utilizzare materiali che ritardino la comparsa della ruggine. Anche con queste protezioni, i rivestimenti protettivi possono
essere compromessi da varie sostanze e condizioni che esulano dal controllo di Dansons. Temperature elevate, umidita eccessiva, cloro, fumi industriali,
fertilizzanti, pesticidi da prato e sale sono alcune delle sostanze che possono influenzare i rivestimenti metallici. Per questi motivi, la garanzia non copre
la ruggine o l'ossidazione, a meno che non vi sia una perdita di integrita strutturale del componente della griglia. Se si verifica una delle condizioni sopra
descritte, fare riferimento alla sezione relativa alla cura e manutenzione per prolungare la durata dell'unita. Dansons consiglia |'uso di una copertura per griglia
quando la griglia non & in uso. La presente garanzia si basa su un utilizzo domestico e una manutenzione della griglia normali. Non si applica alcuna copertura
di garanzia limitata per le griglie utilizzate in applicazioni commerciali.

ECCEZIONI

Non esiste alcuna garanzia scritta o implicita sulle griglie Pit Boss® perché il produttore non ha alcun controllo sull'installazione, il funzionamento, la pulizia,
la manutenzione o il tipo di combustibile bruciato. La presente garanzia non si applica e Dansons non si assume alcuna responsabilita se I'apparecchio non
e stato installato, utilizzato, pulito e sottoposto a manutenzione in conformita con il presente manuale dell'utente. L'uso di gas non descritto nel presente
manuale puo invalidare la garanzia. La garanzia non copre danni o rotture dovuti a uso improprio, manipolazione o modifiche improprie. Né Dansons, né il
concessionario Pit Boss® autorizzato si assumono la responsabilita, legale o di altro tipo, per i danni accidentali o consequenziali alla proprieta o alle persone
derivanti dall'uso di questo prodotto. Se un reclamo per violazione della presente garanzia o di qualsiasi altro tipo di garanzia espressa o implicita per legge
viene presentato contro Dansons, il produttore non sara in alcun caso responsabile per qualsiasi danno di tipo speciale o indiretto, per danni consequenziali
o di qualsiasi natura diversa dall'acquisto originale di questo prodotto. Tutte le garanzie fornite dal produttore sono stabilite nel presente documento e non
verra presentata alcuna richiesta di rimborso nei confronti del produttore sulla base di altra garanzia o dichiarazione. Alcuni stati non consentono I'esclusione
o la limitazione di danni incidentali o consequenziali o le limitazioni di garanzie implicite, pertanto le limitazioni o esclusioni indicate nella presente garanzia
limitata potrebbero non essere applicabili all'utente. Questa garanzia limitata conferisce all'acquirente diritti legali specifici. Lacquirente puo inoltre essere
titolare di altri diritti, che variano da stato a stato.

COME ORDINARE LE PARTI DI RICAMBIO

Per ordinare le parti di ricambio, contattare il rivenditore Pit Boss® locale o visitare il nostro negozio online all'indirizzo: www.pitboss-grills.com

CONTACT CUSTOMER SERVICE

In caso di domande o problemi, contattare il Servizio clienti dal lunedi alla domenica, 4am - 8pm PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Numero verde: 1-877-303-3134 | Numero verde (fax): 1-877-303-3135

WARRANTY SERVICE

Contattare il concessionario Pit Boss® pit vicino per la riparazione o la sostituzione dei componenti. Dansons richiede una prova di acquisto per convalidare una
richiesta di rimborso in garanzia; pertanto, conservare la ricevuta di vendita originale o la fattura per riferimento futuro. Il numero di serie e di modello del Pit
Boss® si trova sul coperchio della tramoggia. Annotare i numeri riportati di sequito poiché I'etichetta potrebbe essere usurata o illeggibile.

MODELLO NUMERO DI SERIE

DATA DI ACQUISTO RIVENDITORE AUTORIZZATO
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INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

DE VIGTIGSTE ARSAGER TIL BRAND ER MANGELFULD VEDLIGEHOLDELSE OG UTILSTRAKKELIG
AFSTAND TIL ANTANDELIGE MATERIALER. DET ER MEGET VIGTIGT, AT DETTE PRODUKT KUN
BRUGES | OVERENSSTEMMELSE MED FOLGENDE ANVISNINGER.

Laes og sgrg for, at du forstdr hele vejledningen, for du forsgger at installere, montere eller betjene produktet. Pd denne mdde
sikrer du, at du opndr en behagelig og problemfri oplevelse med din nye traepillegrill. Vi anbefaler ogsd, at du gemmer denne
vejledning til senere brug.

FARER OG ADVARSLER

Du skal kontakte din lokale bolig-, bygnings- eller brandkontor eller -myndighed, som har jurisdiktion i
omradet, foratindhente de ngdvendige tilladelser, rammer eller oplysninger om monteringsbegransninger
f.eks. for montering af en grill pa en braendbar overflade, krav om kontrol eller tilmed mulighed for at
benytte i dit omrade.

1. Der skal altid sikres en afstand pa minimum 305 mm (12 tommer) til begge sider fra brendbare konstruktioner og 305
mm (12 tommer) bag ved grillen til braendbare konstruktioner. Undga at installere enheden pa braendbare gulve eller
gulve, der er belagt med braendbare overflader, medmindre der er indhentet korrekte tilladelser fra de relevante
myndigheder. Undga at bruge denne enhed indendgrs eller i et lukket omrade uden ventilation, f.eks. i hjem, karetgjer, telte
eller garager. Denne traepilleenhed ma ikke placeres under lofter eller udhang, der er fremstillet af breendbare materialer.
Placer grillen i et ryddet omrade uden brendbare materialer, benzin eller andre braendbare dampe eller vasker.

Hvis fedtstoffet pa grillen begynder at braende, skal du straks slukke grillen og lade laget vaere lukket,
indtil ilden er gdet ud. Tag stramstikket ud. Undga at smide vand pa enheden. Undga at forsgge at kvaele
ilden. Det er en god idé at have en almindelig godkendt brandslukker (ABC-klasse) i naerheden. Hvis ilden
kommer uden for kontrol, skal du ringe til brandvaesenet.

2. Hold altid elledninger og brendstof vk fra opvarmede overflader. Undga at bruge grillen, nar det regner, eller i n@rheden
af andre vandkilder. Hvis stremkablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten, dennes serviceagent eller lignende
kvalificerede personer for at undga farer.

3. Nar enheden har vaeret opbevaret eller inaktiv i en periode, skal du kontrollere brenderisten for forhindringer, magasinet
for fremmedgenstande og enhver blokering af luftgennemstreamningen i bleserens indtag eller skorstenen. Rengar far brug.
Regelmassig pleje og vedligeholdelse er forudsatningen for at optimere enhedens holdbarhed. Hvis grillen opbevares
udendgrs pa arstider, hvor det regner meget eller luftfugtigheden er hgj, skal du sgrge for, at der ikke kan trenge
vand ind i magasinet. Nar traepiller bliver vade eller udsattes for hgj luftfugtighed, udvider de sig markant, gdr i oplgsning
og kan tilstoppe fadersystemet. Frakobl altid stremtilfgrslen, inden der udfares service eller vedligeholdelse.

Undga at transportere grillen, mens den anvendes eller er varm. Sgrg for, at ilden er fuldstaendig slukket,
og at grillen er kolet tilstraekkeligt ned, til at den kan bergres.

4. Det anbefales at bruge varmeresistente grillhandsker eller -vanter ved handtering af grillen. Undga at bruge tilbehgr, der
ikke er angivet til brug sammen med denne enhed. Undga at placere et grillovertrak eller andet braendbart materiale pa
opbevaringspladsen under grillen.

5. For at forhindre, at fingre, beklaedning eller andre genstande kommer i bergring med en pilleindfgringssnegl, er enheden
udstyret med en metalbeskyttelsesskaerm, som er monteret indvendigt i magasinet. Dette skaerm ma ikke fjernes, medmindre
dette anvises af kundeservice eller en autoriseret forhandler.
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Denne enhed kan benyttes af born fra 8 ar og opefter og af personer med reducerede fysiske, sanselige
eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de overvages eller instrueres vedrgrende
brug af enheden pa sikker vis og forstar de hermed forbundne farer. Lad ikke bgrn lege med enheden.
Renggring og brugervedligeholdelse ma ikke udfgres af barn uden opsyn.

6. Dele af grillen kan vaere meget varm og forarsage alvorlig personskade. Hold barn og kaledyr pa afstand, nar enheden er i
brug.

7. Undgaat forstgrre teendhuller eller braendkar. Hvis denne advarsel ikke overholdes, kan det medfare brandfare og personskade
0g vil ophave garantidakningen.

8. Produktet kan have skarpe kanter eller spidser. Bergring kan medfgre personskade. Skal handteres forsigtigt.

BORTSKAFFELSE AF ASKE

Aske skal placeres i en metalbeholder med tatsluttende ldg. Den lukkede beholder med aske skal vaere placeret pa et gulv af
materiale, der ikke er braendbart, eller pa jorden, et godt stykke vak fra alle breendbare materialer, indtil asken bortskaffes helt.
Nar asken bortskaffes ved at grave den ned eller ved at sprede den ud over jorden, skal den holdes i den lukkede beholder, indtil
alle glgder er fuldstendigt afkelende.

TRAPILLER SOM BRANDSEL

Denne trepillefyrede enhed til madlavning er udelukkende designet og godkendt til braendsel, der er fremstillet af naturtrae i
pilleform. Anvendes nogen anden form for braendsel, ophaeves garantiens daekning og den angivne sikkerhedsklassifikation. Du
ma kun anvende piller af naturtra, som er beregnet til afbreending i en traepillegrill. Undga at benytte braendsel, som er tilsat
andre stoffer. Traepiller er meget modtagelige for fugt og skal altid opbevares i en lufttaet beholder. Hvis grillen opbevares og
er inaktiv gennem en lengere periode, anbefaler vi at fjerne traepillerne fra grillens magasin og indfgringssneqgl, for at forhindre
tilstopning. Traepillebraendslets gennemsnitlige opvarmningsvaerdi i 8.000-8.770 BTU / LB, askeindhold <1 %.

Undga at benytte sprit, benzin, flydende lightergas eller petroleum til antaending eller opfriskning af
ilden i grillen. Hold alle vasker helt vaek fra enheden, nar den er i brug.

Da vejledningen her blev trykt, fandtes der ingen branchestandard for traepiller til grill, selvom naesten alle traepilleprodukter
anvender de samme standarder for traepiller til brug i husholdningen. Yderligere oplysninger findes pa www.pelletheat.org
eller hos Pellet Fuel Institute.

Kontakt din lokale forhandler angdende pillernes kvalitet i dit omrdde og for at fa oplysninger om maerkets kvalitet. Da der ikke
anvendes nogen kvalitetskontrol af traepiller, og eftersom vi ikke ved, om pillerne f.eks. er fugtige, kan vi ikke patage os noget
ansvar for skader pa grund af braendsel af darlig kvalitet.

SOD

Sod, eller kreosot, er en tjarelignende substans. Under afbranding frembringes der sort r@g, som 0gsa giver en sort belaegning.
Sod eller kreosot dannes, ndr enheden betjenes forkert, f.eks. ved blokering af forbraendingsblaseren, manglende renggring eller
vedligeholdelse af afbrendingsomradet eller darlig forbraending pa grund af forringet ventilation.

Det er farligt at bruge enheden, hvis flammen bliver mgark, det soder eller hvis breendkarret bliver overfyldt med piller. Ved
antanding kan denne sod skabe en ekstremt varm og ukontrollable ild, svarende til en oliebrand. Hvis dette sker, skal du SLUKKE
enheden, lade den kgle helt af og derefter kontrollere den med henblik pa vedligeholdelse og renggring. Soden samler sig typisk
omkring luftafgangsomraderne.

Hvis der har dannet sig sod inde i enheden, skal du lade enheden varme op ved lav temperatur, slukke enheden og derefter
tarre alle belegninger af med et handklaede. Som for tjere er soden meget lettere at fjerne, nar den er varm, fordi soden bliver
flydende.
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KULILTE ("DEN STILLE DRABER")

Kulilte er en farvelgs, duftlgs og smagslgs gas, der produceres ved afbranding af gas, trae, propan, kul eller andet brandsel.
Kulilte reducerer blodets evne til at transportere ilt. Lavt iltniveau i blodet kan resultere i hovedpine, svimmelhed, krafteslgshed,
kvalme, opkast, slavhed, forvirring, bevidstlashed eller daden. Falg disse anvisninger for at forhindre, at denne farvelgse og
duftlgse gas forgifter dig, din familie eller andre.

Sag lege, hvis du eller andre udvikler forkglelse eller influenzalignende symptomer under madlavningen pa eller i naerheden
af enheden. Kulilteforgiftning, som let kan fejlfortolkes som forkglelse eller influenza, opdages ofte for sent.

Brug af alkohol og narkotika kan forvarre kulilteforgiftningen.
Kulilte ersarligt giftig formoder og barnundergraviditet, spedbgrn, ®ldre, rygere og personer med blod- eller kredslgbssygdomme

som f.eks anaemi eller hjerteproblemer.

SIKKERHEDSKLASSIFICERING

Overholder EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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SANSONS

BEMARKNING OM OPHAVSRET

Copyright 2021Alle rettigheder forbeholdes. Ingen del af denne
vejledning ma kopieres, overfgres, transskriberes, gemmes i et
overfgrselssystem i nogen form eller pd nogen made uden
udtrykkelig skriftlig tilladelse fra

Dansons

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

Kundeservice
Mandag til sendag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Gratis tif.: +1-877-303-3134, fax: +1-877-303-3135
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DELE OG SPECIFIKATIONER

Delnr. | Beskrivelse
1 @vre madlavningsplade (x1)
2 Stegerist (x1)
3 Skyderplade i grilllag (x1)
4 | Hovedplade i grillldg (x1)
5 Handtag til justeringsstang til grilllag (x1)
6 | Justeringsstang til grilllag (x1)
7 Beslag til sidehandtag (x4)
8 Sidehdndtag (x2)
9 Hovedt@nde/magasinenhed (x1)
10 | Stramkabelbeslag (x1)
11 | Laghandtag (x1)
12 | Fedtkop (x1)
13 | FodA(x2)
14 | Fod B (x2)
15 | Strgmkabelklemme (x1)
16 | Stremkabel - F-stik (x1)
17 | Stremkabel - G-stik (x1) =
18 | Stegetermometer (x1) %

BEMARK: Pa grund af lobende produktudvikling kan dele vare @ndret uden varsel. Kontakt
kundeservice, hvis der mangler dele ved montering af enheden.

PB - STROMKRAV
220-240 V, 50 Hz, 220 W, 3-BENET, JORDFORBUNDET STIK

MODEL MONTERET ENHED (B x H x D) | ENHEDSVAGT STEGEOMRADE TEMPERATURINTERVAL

HOVEDDEL - 1.235,86 CM?* / 191,56 IN?
197 KG / 43,43 LB OVERDEL - 419,85 CM?/ 65,0 IN? 82-260°C / 180-500°F
| ALT - 1.655,71 CM?* / 256,56 IN?

684 MM X 485 MM X 378 MM

PISOPPS 1/ 26,93 X 19,09 X 14,88 TOMMER
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KLARGORING AF MONTAGE

Delene er fordelt i forsendelsesemballagen, herunder ogsa under grillen. Kontrollér grillen, delene og hardwareblisterpakken
efter udtagning fra den beskyttende fragtkasse. Bortskaf al emballage inde i og omkring grillen, fgr den samles. Gennemgad og
kontroller alle dele ud fra den medfgalgende liste over dele. Hvis en del mangler eller er beskadiget, ma du ikke forsgge at montere
den. Skader som fglge af fragten daekkes ikke af garantien. Kontakt din forhandler eller Pit Boss®-kundeservice angaende dele:
mandag til sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Gratis tif.: +1-877-303-3134 | Gratis fax: +1-877-303-3135

VIGTIGT: Det er en fordel at vaere to personer ved montering af denne enhed (dog ikke ngdvendigt).

Kraevede vaerktgjer ved montering: skruetrekker og vaterpas. Veerktoj er ikke inkluderet.
S=S=s——

MONTERINGSVEJLEDNING

VIGTIGT: Det anbefales at lese hvert trin helt igennem, inden du pabegynder monteringen ifglge anvisningerne. Undga
at tilspaende skruerne helt, indtil alle skruer for det pag=ldende trin er skruet i.

1. MONTERING AF SIDEHANDTAGENE

Kraevede dele:

4 x Beslag til sidehandtag (#7)
2 x Sidehandtag (#8)
1 x Hovedtgnde/magasinenhed (#9)

Montering:

Placér et stykke pap pa gulvet for ikke at komme til at ridse enheden
og delene under monteringen. Fjern alle dele fra indersiden af laget.

Fjern de formonterede skruer, fjederskiver og spandeskiver fra de
fire beslag til sidehandtag. Leeg dem til side.

Fiern de to formonterede skruer fra enhedens venstre sidepanel (pa
magasinets adgangspanel). Fastgar to beslag til sidehdndtag til det
venstre sidepanel ved hjzlp af de samme skruer, som du lige har
fjernet. Gentag den samme montering for enhedens hgjre sidepanel
med de to andre beslag til sidehandtag. Bemaerk illustration 1A.

Vend derefter forsigtigt enheden pa hovedet. Monter hvert
sidehdndtag i beslagene til sidehdndtag ved hjelp af de skruer,
fjederskiver og spendeskiver, som du far fjernede fra beslagene til
sidehandtag. Bemaerk illustration 1B.
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2. MONTERING AF BENENE PA GRILLEN
Kraevede dele:

1 x Hovedtgnde/magasinenhed (#9)
2 x FodA(#13)
2 x FodB(#14)

Montering:

Fjern de otte formonterede skruer fra enhedens nederste
panelhjarner, to fra hvert hjgrne.

Fastgar fod A til det nederste panelhjgrne (tattest pa kontrolpanelet)
ved hjalp af to af de skruer, du fjernede fgr. Gentag samme
montering i det modsatte hjgrne med den anden fod A.

Fastgar hver fod B pa de to resterende nederste panelhjgrner ved
hjaelp af to skruer i hver.

3. MONTERING AF LAGHANDTAG
Kraevede dele:
1 x Ldghandtag (#1)

Montering:

Fjern de formonterede skruer, fjederskiver og spaendeskiver fra enderne
af laghdndtaget. St en fjederskive og en spaendeskive pa en skrue,
og iset derefter skruen fra indersiden af laget pa tenden, sa den
stikker ud fra ydersiden. Skru med fingrene skruen (fra indersiden) ind i
ldghandtaget. Gentag proceduren for den anden ende af laghandtaget.

4. MONTERING AF GRILLLAGSKOMPONENTER
Kraevede dele:
x  Skyderplade i grilllag (#3)

1 x Hovedplade i grilllag (#4)

1 x Handtag til justeringsstang til grillldg (#5)
1 x Justeringsstang til grilllag (#6)
Montering:

Far gasgrillens hovedplade ind i hovedtgnden med venstre side farst.
Lad hovedpladen i gasgrillen hvile pa kanten i venstre side, og lad
derefter den hgjre side hvile pa den indbyggede kant (pad indersiden
til hgjre) pa hovedtgnden, hvor fedtet ledes mod fedtkoppen. Den vil
vippe en smule nedad. Bemaerk 4A.

VIGTIGT: Hvis hovedpladen i gasgrillen sidder i bunden af tenden, er
den ikke monteret korrekt. Hovedpladen i gasgrillen skal sidde lidt
skavt, idet den venstre side er placeret hgjere end den hgjre. Forkert
montering af denne del kan medfgre beskadigelse af grilltenden.

Placér skyderpladen til gasgrillen oven pa hovedpladen, sa den
daekker ventilationsabningerne. Sgrg for, at den forhgjede tap er til
hgjre, sa du let kan justere mellem direkte eller indirekte varme under
madlavningen. Bemaerk illustration 4b. Begge dele til gasgrillen er
belagt med et tyndt olielag for at undgd, at de ruster under fragten.

Fiern derefter hdndtaget til justeringsstangen til gasgrillen fra
justeringsstangen. Indfgr justeringsstangen til gasgrillen i hullet pa
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hgjre sideaf hovedtgnden. Fastggrigen hdndtaget tiljusteringsstangen
til gasgrillen pa den ende af stangen, der er uden for tgnden. Skub
derefter den anden ende af justeringsstangen ind i ldsetappen pa
skyderpladen til gasgrillen, sa du kan tilga og justere skyderpladen pa
hovedpladen. Bemark trin i 4C.

BEMZARK: Nar skyderpladen til gasgrillen er aben, og der anvendes
direkte varme til madlavningen, ma du ikke lade grillen vaere uden
opsyn pa noget tidspunkt.

MONTERING AF TILBEREDELSESKOMPONENTER
Kraevede dele:
1 x @vre madlavningsplade (1)
1 x Stegerist (#2)
Montering:
Placér stegeristen pd den gverste afsats inde i hovedtgnden.

Anbring det gverste stegestativ pa stegeristen. Det gverste stegestativ
kan placeres efter gnske.

BEMARK: Foratbevaresstegeristenes egenskabertilat brune og grille
er det ngdvendigt at efterse og vedligeholde dem regelmaessigt.

MONTERING AF STROMKABELBESLAG
Kraevede dele:
1 x Strgmkabelbeslag (#10)

Montering:

Fiern de to formonterede skruer fra enhedens bagpanel. Fastgar el-
ledningsbeslaget til hjgrnet ved hjalp af de to skruer, du fjernede
tidligere.

MONTERING AF STROMKABEL

BEMARK: Der leveres to stramkabler. Valg det stramkabel, der kreeves til din
region.

Kraavede dele:
1 x Stremkabelklemme (#15)
1 x Stremkabel (#16 eller #17)
Montering:

Anbring strgmkabelklemmen pd stremkablet. Iset derefter strgmkablet
i rillen nederst pa enheden. Bemark 7A.

Fastggr stromkabelklemmen til bagpanelet ved hjelp af den
formonterede skrue under udluftningen. Bemaerk 7B.
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8. MONTERING AF FEDTKOPPEN
Kraevede dele:
1 x Fedtkop (#12)

Montering:

Anbring fedtkoppen pa de to skruer pa de formonterede skruer pa
hovedt@ndens sidepanel. Tryk godt ned for at sikre, at den star plant
pa skruerne for at undga fedtspild.

Enheden er nu feerdigmonteret.

9. TILSLUTNING TIL EN STROMKILDE

BEMARK: Far du tilslutter din Pit Boss® til en stikkontakt, skal du
sikre, at temperaturstyringsknappen er indstillet til positionen OFF
(Sluk).

STANDARDEFFEKT

Dette apparat kraver 220-240 volt, 50 Hz, 220 watt. Strgmstikket skal
vare 3-polet med jordforbindelse. Inden ibrugtagning skal du sikre,
at benet jordforbindelsen ikke er braekket af. Kontrolpanelet benytter
en hurtigtvirkende sikring pa 220-240 V til at beskytte panelet mod
taenderen.

TRANSPORT

Kobl taenderen fraledningsnettet. Brug proceduren for manuel opstart.
En Pit Boss®-enhed kan kare ved hjalp af en vekselretter pa 12 V, 100
W, som er tilsluttet en bilkontakt. Hvis du vil bruge den automatiske
taender, anbefales det at bruge en vekselretter pa minimum 1000 W.

VIGTIGT: Kobl enheden fra stramkilden, nar den ikke er i brug.

DANSK
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BETJENINGSVEJLEDNING

Med den moderne livsstil, hvor vi forsgger at spise sund og ernaeringsrigtigt, er reduktionen af fedtindtaget en vaesentlig faktor. En
af de bedste metoder til at skaere ned pd fedtet i kosten er at bruge fedtfattige tilberedningsmetoder, f.eks. grill. Da en traepillegrill
bruger piller af naturtre, optages treeets gode aroma i kadet og reducerer behovet for marinader med hgjt sukkerindhold. |
denne vejledning vil du bemaerke, hvor meget der leegges vagt pa at grille maden langsomt ved temperaturindstillingerne LOW
(Lav) eller MEDIUM (Mellem).

GRILLENS OMGIVELSER

1. HVOR SKAL GRILLEN PLACERES

Som for alt udendgrs udstyr spiller vejrforholdene en vigtig rolle for grillens resultater og den tilberedningstid, der kreves
for at skabe det perfekte maltid. Alle Pit Boss®-enheder skal som minimum have en afstand pa 305 mm (12 tommer) til
braendbare konstruktioner, og denne afstand skal bevares, mens grillen er i brug. Denne enhed mad ikke placeres under lofter
eller udhaeng, der er fremstillet af braeendbare materialer. Placer grillen i et omrade, der er ryddet for breendbare materialer,
benzin eller andre brendbare dampe eller vaesker.

2. STEGNING | KOLDT VEJR
Selvom det bliver kgligere udenfor, behgver grillsaesonen ikke vaere slut! Den friske, kalige luft og den sk@nne duft af regede
fadevarer vil jage vinterdepressionen pa flugt. Falg disse forslag for at kunne nyde din grill gennem de kolde maneder:

Hvis rygning ved lave temperaturer ikke lykkes, skal du gge temperaturen en smule for at opna bedre resultater.

Arranger - Sgrg for, at du har alt klar i kekkenet, fgr du gar udenfor. Om vinteren kan du flytte grillen til et omrade vaek
fra den kolde blaest. Kontrollér de lokale bestemmelser angdende afstanden mellem din grill og dit hus og/eller andre
konstruktioner. Placer alt, du har brug for, pa en bakke, klaed dig godt pa, og gd i gang!

For at kunne holde gje med temperaturen udenfor, kan du placere et udendgrs termometer i nerheden af grillen. Fgr en
log eller et register over, hvad du har stegt, den udendgrs temperatur og tilberedningstiden. Det kan senere ggre det
lettere at finde ud af, hvad du kan tilberede, og hvor lnge det vil tage.
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| meget koldt vejr skal du gge forvarmningstiden med mindst 20 minutter.

Undgad at Iafte laget mere end absolut ngdvendigt. Kolde vindstad kan kale grillens temperatur ned pa et gjeblik. Indstil
dig pa et fleksibelt serveringstidspunkt, da tilberedningstiden gges, hver gang du dbner laget.

Serg for at have en opvarmet tallerken eller et lag klar for at holde maden varm, mens du barer den ind.

Ideelle fgdevarer til madlavning om vinteren er dem, der kraever begraenset opmaerksomhed, som feks. stege, hele
kyllinger, ribbensteg og kalkun. Gar forberedelsen af mdltidet endnu lettere ved at tilfgje simpelt tilbehgr som f.eks.
grgntsager og kartofler.

3. STEGNING | VARMT VEJR
Nar det bliver varmere udenfor, reduceres tilberedningstiden. Fglg disse fa forslag for at kunne nyde din grill gennem de
varme maneder:

Nedjuster stegetemperaturen. Pa den made undgar du ugnsket opblussen.

Brug et stegetermometer til at fastleegge den indvendige temperatur i maden. Pa denne made kan du forhindre, at
kadet bliver overstegt og tart.

Selv i varmt vejr er det stadig bedre at grille med laget pa.

Du kan holde maden varm ved at pakke den ind i folie og placere den i en isoleret kaletaske. Fyld sammenkrgllet
avispapir omkring den folieindpakkede mad, sa kan du holde den varm i 3-4 timer.
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INTERVAL FOR GRILLENS TEMPERATUR

Temperaturaflaesninger fra kontrolpanelet svarer muligvis ikke helt til termometeret. Alle de temperaturer, der er
anfgrt nedenfor, er omtrentlige og bliver pavirket af falgende faktorer: udendgrs omgivende temperatur, vindens
kraft og retning, kvaliteten af det anvendte pillebrandsel, laget skal abnes, og mangden af mad, der tilberedes.

H@J TEMPERATUR (205-260°C / 401-500°F)
Detteinterval anvendes bedst til at brune og grille ved hgj varme. Bruges sammen med grilllaget (skyderplade) til tilberedning
ved indirekte eller direkte varme. Nar grillldget er dbent, anvendes der direkte varme til at opna de kendte "bla" streger og
til at grille grgntsager, hvidlggsbrad eller marshmellows! Nar grilllaget er lukket, kan luften cirkulere omkring tenden og
danne konvektionsvarme. Hgj temperatur anvendes ogsa til at forvarme din grill, breende stegeristene af og opnd hgj varme
ved i meget kolde vejrforhold.

MELLEMTEMPERATUR (135-180°C / 275-356 °F)
Dette interval er bedst til bagning, stegning og afslutning pa en langsom rygning. Tilberedning ved disse temperaturer vil
isaer reducerer risikoen for antaending af fedtet. Kontrollér, at grilllagets skyderplade er i lukket position, sa den daekker
ventilationsdbningerne. Velegnet temperaturinterval til stegning af alt, der er pakket ind i bacon, eller ndr du vil kunne
variere temperaturen.

LAV TEMPERATUR (82-125°C / 180-257°F)
Dette interval bruges til langtidsstegning, @ge den rggede smag og holde maden varm. Giv kadet mere rggsmag, og hold det
saftigt ved at stege det i l&ngere tid ved en lavere temperatur (ogsa kendt som langtidsstegning). Anbefales varmt til den
store gas til jul, den saftige lammekglle eller skinke til paske og den store steg til festen.

Rygning er en variation af @gte grilltradition og er den starste fordel ved at grille pa en traepillegrill. Varmrygning, et andet
navn for langtidsstegning foregar generelt ved 82-125°C/180-257°F. Varmrygning fungerer bedst, ndr der kraeves lengere
tilberedningstid, f.eks. ved store udskaringer af kad, fisk eller fjerkrz.

TIP: For at fremme den fyldige smag skal du skifte til det (lave) temperaturinterval SMOKE (LOW), umiddelbart
efter du har placeret maden pa grillen. Pa denne made kan rggen traenge ind i kadet.

Det vigtigste er at eksperimentere med, hvor lenge du lader rygningen vare, inden maden er ferdigtilberedt. Nogle
udendgrskokke foretraekker at ryge i slutningen er tilberedningen, sa maden kan holde sig varm frem til serveringstidspunktet.
@velse ggr mester!
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AFLASNING AF TERMOMETRE

GRILLTERMOMETER
Grilltermometeret er placeret inde i hovedtgnden, pa den bageste, venstre vag. Det er et lille, lodret stykke rustfrit stal.
Grilltermometeret maler enhedensindvendige temperatur. Nar temperaturen justeres pa kontrolpanelet, vil grilltermometeret
aflese den faktiske temperatur inden i enheden og justere til den gnskede temperatur.

VIGTIGT: Enhedens temperatur pavirkes meget af vejret udenfor, kvaliteten af de anvendte traepiller, traepillernes
aroma og maengden af mad, der tilberedes.

STEGETERMOMETER
Stegetermometeret maler den indvendige temperatur pd kedet i grillen, ligesom i ovnen i dit kekken. Tilslut
stegetermometeradapteren til stegetermometerets tilslutningsstik pa kontrolpanelet, og indfgr stegetermometeret at
rustfrit stal i den tykkeste del af kgdet. Temperaturen vil blive vist pa kontrolpanelet. For at sikre, at stegetermometeret
tilsluttes korrekt til tilslutningsstikket, skal du kunne marke og hgjre, at den klikker pa plads.

BEMARK: Ved placering af stegetermometeret i kadet skal du sikre, at stegetermometeret og ledningen ikke
kommer i direkte bergring med ilden eller hgj varme. Dette kan resultere i beskadigelse af stegetermometeret.
For den overskydende ledning ud af hullet pa venstre side af hovedtgnden eller ud af toppen af hovedtgnden (taet
ved grilllagets hangsel). Nar stegetermometeret ikke er i brug, skal du koble den fra tilslutningsstikket og stille
den til side for at beskytte og holde den ren.
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AFLASNING AF KONTROLPANELET

KONTROLKNAP

BESKRIVELSE

LCD-skaermen anvendes som informationscenter for din enhed.
LCD-skermen viser den aktuelle grilltemperatur (FAKTISK) og
stegetermometerets temperatur (MP1). Den blinkende LCD-
skaerm angiver, at enheden netop er blevet tilsluttet vekselstrgm.

Skaermen blinker tre gange og slukkes derefter. BEBE™
) o L] [ ] L]
Angiver stegetermometerets temperatur, nar termometeret er ’ " " ' L —
tilsluttet. o
'—’ '—I '—’ o=
Angiver enhedens aktuelle temperatur. Actual Set
= e} ggLLET
Angiver den gnskede temperatur, som er valgt. PITBOSS
150
Angiver, at indfgringssneglens motor drejer og fgrer trapiller til 120 175 @
brendkarret. 205

Angiver, at teenderen er teendt. Nar du starter enheden forste 230
gang, karer teenderen kontinuerligt i opstartscyklussen.

Angiver, at blaseren karer. Hvis grillen er aktiv, er blaeseren taendt.

Angiver, at indfgringssneglens motor ikke lngere kan fare
trepiller til breendkarret. Tragten er sandsynligvis tom og skal
pafyldes.

Tryk pa og hold klarggringsknappen nede for at aktivere en ekstra tilfgrsel af traepiller til breendkarret. Dette kan
bruges til at tilfgje mere brandsel til ilden, lige inden du abner tgndelaget, med henblik pa hurtigt at genoprette
varmen. Det kan ogsa bruges til at tilfgje mere braendsel under ragning for at gge intensiteten af den rene rggsmag.
Overfyldning af braendkarret kan beskadige grilltgndens maling.

Temperaturindstillingsknappen bruges til at &ndre temperaturvisningen pa LED-skaermen. Tryk pa knappen for at
skifte til Fahrenheit (°F) eller Celsius (°C) efter gnske. Standardindstillingen er Celsius.

Temperaturstyringsknappen ggr det muligt at indstille den gnskede temperatur. Drej pa knappen for at valge mellem
Smoke, en af de otte forudindstillede temperaturer eller High. Nar drejeknappen drejes, justeres SET-temperaturen
pa LCD-skaermen.

Indstillingen Off pa temperaturstyringsknappen er enhedens slukkede tilstand. Enheden fungerer ikke pa denne
indstilling.

Indstillingen Smoke pa temperaturstyringsknappen er enhedens laveste rggetilstand. Grillen benyttes ved den
laveste temperatur, uden at ilden gar ud.

Indstillingen High pa temperaturstyringsknappen er enhedens hgjeste varmetilstand. Grillen karer ved den hgjeste
temperatur. Nar Iaget er dbent, karer grillen med denne hastighed for at kompensere for varmetabet i tanden.

Tilslutningsstikket pa forsiden af kontrolpanelet er beregnet til et stegetermometer. Nar stegetermometeret er
tilsluttet, vises temperaturen pa LCD-skaermen. Nar stegetermometeret ikke er i brug, skal du koble adapteren fra
tilslutningsstikket.
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MAGASINS KLARGORINGSPROCEDURE

Disse anvisninger skal fglges, farste gang grillen antendes, og hver gang grillen Igber tar for traepiller i magasinet. Sneglen skal
klarggres for at lade traepillerne blive fgrt gennem hele sneglen og fylde brendkarret. Hvis den ikke klarggres, vil timeout
for tenderen blive aktiveret, inden traepillerne er antandt, og der vil ingen ild vaere. Fglg denne fremgangsmade for at
klarg@re magasinet:

1.

2.
3.

7.

8.

Abn magasinets 1dg. Kontrollér, at der ingen fremmedlegemer er i magasinet eller blokeringer i pilleindfgringssneglen i
bunden.
Fjern alle tilberedningskomponenter indvendigt i grillen. Find brendkarret i bunden af hovedtgnden.
Tilslut stramledningen til en strgmkilde. Tryk pa stremknappen for at tende enheden, og drej temperaturstyringsknappen
til positionen SMOKE. Kontrollér falgende:
At du kan hare sneglen kare. Placer handen over breendkarret, og maerk luften bevaege sig. Undga at placere handen
eller fingrene inde i breendkarret. Du kan komme til skade.
Efter omtrent et minut skal du kunne dufte tenderen braende og begynde at maerke, at luften bliver varmere i
braendkarret. Teenderspidsen lyser ikke rgdt, men bliver meget varm og vil brnde dig. Undgad at bergre teenderen.

Nar du har kontrolleret, at alle elektriske komponenter fungerer korrekt, skal du trykke pa stramknappen for at slukke
enheden.

Fyld magasinet med piller af naturtrze.

Tryk pa stremknappen for at tende enheden. Hold temperaturstyringsknappen i positionen SMOKE. Tryk pd og hold
klarggringsknappen nede, indtil pillerne kan ses indvendigt i grillen fra sneglrgret. Nar pillerne begynder at falde ned i
braendkarret, skal du slippe klarggringsknappen.

Tryk pa stremknappen for at slukke enheden.
Genmontér tilberedningskomponenterne inde i hovedtgnden. Grillen er nu klar til brug.

FORSTE GANG - AFBRANDING AF GRILLEN

Nar magasinet er blevet klargjort og inden tilberedning pa grillen for fgrste gang, er det vigtigt at fuldfgre en afbranding af
grillen. Start grillen, og brug den ved enhver temperatur over 176 °C/350 °F (med ldget pd) i 30-40 minutter for at afbrande grillen
og fjerne eventuelle fremmedlegemer.

PROCEDURE FOR AUTOMATISK OPSTART

1.

Tilslut stramledningen til en jordforbundet stramkilde. Abn laget p& hovedtgnden. Kontrollér, at der ingen forhindringer
er i brendkarret for at sikre korrekt anteending. Abn magasinets 13g. Kontrollér, at der ingen fremmedlegemer er i
magasinet eller blokeringer i pilleindfgringssneglen. Fyld magasinet med tgrre piller af hardt naturtree.

Kontrollér, at temperaturstyringsknappen er i positionen SMOKE. Tryk pa stramknappen for at taende enheden. Dette vil
aktivere opstartscyklussen. Pilleindfgringssneglen begynder at dreje, taenderen begynder at glade, og blaseren tilfgrer
luft til breendkarret. Grillen begynder at frembringe rgg under opstartscyklussen. Tendeldget skal forblive dbent under
opstartscyklussen. For at bekraefte, at opstartscyklussen karer korrekt, skal du kunne hagre flammen og laegge maerke til,
om der frembringes varme.

Ndr der frigives kraftig, hvid rgg, er opstartscyklussen fuldfert, og du er klar til at bruge din grill ved den gnskede
temperatur!
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FEJL | OPTANDINGSPROCEDURE
Hvis den elektriske tender ikke fungerer, eller flammeni grillen slukkes under tilberedningen, skal du kontrollere
folgende fremgangsmade eller starte grillen med den manuelle metode.

1. Kontrollér,attemperaturstyringsknappeneripositionenSMOKE.Abnl&get patgnden. Fierntilberedelseskomponenterne
inde i enheden. Fjern alle ikke-afbrandte traepiller og aske fra braendkarret. Undga at bergre teenderen, da den kan
vare meget varm og give skader.

2. Nardu har fjernet og rengjort alle tilberedningskomponenter, skal du trykke pa stremknappen for at t&nde enheden.
Kontrollér fglgende:
Kontrollér visuelt, at tenderen fungerer, ved at placere handen over braendkarret og maerke varmen.
Kontrollér visuelt, at taeenderen stikker ca. 13 mm/0,5 tommer ind i breendkarret.
Kontrollér visuelt, at sneglen smider traepiller ind i braendkarret.
Kontrollér, at forbraendingshlaeseren fungerer ved at hgre flammen.

3. Hvis et af punkterne ovenfor ikke fungerer, skal du fglge anvisningerne i Fejlfinding.

PROCEDURE FOR MANUEL OPSTART
1. Kontrollér, at temperaturstyringsknappen er i positionen SMOKE. Tilslut strgmledningen til en jordforbundet stramkilde.

2. Kontrollér, at der ingen forhindringer er i breendkarret for at sikre korrekt antanding. Abn magasinets 1ag. Kontrollér, at
der ingen fremmedlegemer er i magasinet eller blokeringer i pilleindfgringssneglen. Fyld magasinet med tarre piller af
hardt naturtree.

3. Abn laget pé tanden. Fjern tilberedelseskomponenterne for at eksponere braeendkarret. Placer en god handfuld traepiller
i breendkarret. Sprgjt en antandingsgel eller andet egnet antandingsmiddel pa toppen af traepillerne. En lille maengde
massivt antendingsmateriale som f.eks. en blanding af savsmuld og voks eller traespaner kan ogsa anvendes. Tilsaet
endnu en lille maengde traepiller i breendkarret.

BEMARK: Undga at benytte sprit, benzin, flydende lightergas eller petroleum til antanding eller opfriskning
af ildeni grillen.

4. Antzend indholdet af braendkarret med en lang tandstik eller en grill-lighter. Lad startblandingen brende i 3-5 minutter.
Fors@g ikke at tilfgje mere startmateriale i breendkarret. Du kan komme til skade.

5. St tilberedningskomponenterne hurtigt og omhyggeligt pa plads igen inde i hovedtgnden. Fortset med
opstartsprocessens trin 2 under Procedure for automatisk opstart.
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SLUKNING AF GRILL

1. Nar tilberedningen er feerdig, mens hovedtgndens lag har vaeret lukket, skal du trykke pa stramknappen for at slukke
enheden og dreje temperaturstyringsknappen til OFF (Sluk). Grillen begynder herefter dens automatiske nedkalingscyklus.
Sneglen stopper med at tilfgre brendsel, flammen dgr ud, og blaeseren fortsatter, indtil nedkalingscyklussen er
gennemfort.
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PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Enhver Pit Boss®-enhed vil give dig mange ar med smagfuld tilberedning og behov for et minimum af renggring. Falg disse tip
om renggring og vedligeholdelse for at passe godt pa din grill:

1. MA GASINENHED
Det anbefales, at alle traepiller fgres ud af sneglen, hvis grillen har vaeret taget ud af brug i l&ngere tid. Det kan ggres
ved blot at bruge grillen med et tomt magasin, indtil alle traepiller er tgmt ud af sneglrgret.

BEMZRK: Brug en bgrste med langt handtag eller en vaerkstedsstgvsuger til at fjerne overskydende
traepiller, savsmuld og snavs for at sikre en fuldstaendig renggring af magasinet.

Kontrollér og fjern al snavs fra blaeserens luftindtag, som findes i bunden af magasinet. Sa snart magasinets
adgangspanel er fjernet (se Stramskemafor at fa vist et diagram), skal du tarre alle fedtaflejringer pa blaeserbladene
af. Dette sikrer tilstraekkelig luftgennemstrgmning til fgdersystemet.

2. /NDERFLADER
Det anbefales at renggre brendkarret efter nogle fa gange i brug. Dette sikrer korrekt antanding og forebygger
harde belagninger af snavs eller aske inde i brendkarret.

Brug en grillbgrste (messing eller blgdt metal) med langt handtag til at fjerne alle madrester eller belaegninger fra
stegeristene. Bedste praksis er at gar dette, mens de stadig er varme efter seneste tilberedning. Hvis der findes for
meget snavs pa grillens tilberedningskomponenter, kan fedtet antende. Renggr indersiden af grillen regelmassigt.
Hvis du oplever, at fedtstoffet pa grillen begynder at brende, skal du lade laget vaere pa for at kvaele branden. Hvis
branden ikke hurtigt gar ud, skal du slukke grillen, fjerne maden og lagge laget pa, indtil branden er gaet helt ud.
Drys en smule bagepulver pa, hvis du har noget.

Kontrollér fedtkop ofte, og rens den efter behov. Tag altid hgjde for, hvilken type tilberedning du vil i gang med.

3. YDERFLADER
Tar grillen af, hver gang du har brugt den. Brug varmt sebevand til at fjerne fedtstoffet. Undga at bruge ovnrens,
ridsende renggringsmidler eller rensesvampe pa ydersiden af grillen. Alle malede overflader er ikke omfattet
af garantien, men indgar i den almindelige renggring og vedligeholdelse. | tilfxlde af ridser, slitage eller
afskalning af overfladen, kan alle malede flader renoveres med en varmeresistent grillmaling.
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Brug et grillovertraek til at beskytte grillen bedst muligt! Et overtraek er den bedste beskyttelse mod vejret og
forurening udefra. Nar enheden ikke er i brug eller stilles vaek gennem lengere tid, skal du tildaekke den og placere
den i en garage eller et skur.

TIDSPLAN FOR RENGORING (NORMAL BRUG)

RENG@RINGSHYPPIGHED RENG@RINGSMETODE
Bunden af hovedtgnde Efter hver 5-6. gang Fjern overskydende snavs med en kost eller en varkstedsstgvsuger
Braendkar Efter hver 2.-3. gang Fjern overskydende snavs med en kost eller en vaerkstedsstgvsuger
Stegeriste Efter hver gang Afbraend snavs, barst af med messingtradbgrste
Grilllag Efter hver 5-6. gang Skrab hovedplade med skyderplade, undga vask for at renggre
Fedtkop Efter hver gang Skrubbesvamp og sebevand
Pilleindfgringssnegl Nar traepilleposen er tom Lad sneglen skubbe savsmuld ud, sa magasinet er tomt
Magasinets elektriske komponenter | En gang om dret Stgv af indvendigt, tar blaeserblade af med sabevand
Ventilations luftindtag Efter hver 5-6. gang Stgv af, brug skrubbesvamp og sebevand
Grilltermometer Efter hver 2.-3. gang Skrubbesvamp og sebevand
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TIPS 0G TEKNIKKER

Folg disse nyttige tip og teknikker, som vi har indsamlet fra Pit Boss®-ejere, vores medarbejdere og kunder ligesom dig for at leere
din grill bedre at kende:

1. FZDE VARESIKKERHED
Hold alt i kekkenet og tilberedningsomrddet rent. Brug forskellige fade og redskaber til det tilberedte kad end dem,
du har brugt til at forberede eller transportere det ra kad ud til grillen. Dette forebygger krydskontaminering med
bakterier. Du skal bruge forskellige redskaber til de enkelte marinader eller grillsauce.

Hold varm mad varm (over 60 °C/140 °F), og hold kold mad kold (under 3 °C/37 °F).

En marinade md aldrig gemmes til senere brug. Hvis du vil servere den sammen med kadet, skal du sgrge for at koge
den igennem inden servering.

Tilberedt mad ma ikke efterlades over varmen i mere end en time. Stil tilberedt varm mad i kgleskabet senest efter
to timer.

Optg og mariner kad, mens det star i kaleskabet. Undga at optg kad ved stuetemperatur eller pa kekkenbordet.
Bakterier vokser hurtigt i varme eller fugtige fadevarer. Vask handerne grundigt med varmt sabevand, fgr du
pabegynder forberedelsen af ethvert maltid og efter handtering af fersk kad, fisk og fjerkrae.

2. KLARG@R/NG VED MADLAVNING
Klarggr madlavningen eller Mise en Place. Dette henviser til klarggring ud fra en opskrift, herunder brandsel,
tilbehgr, redskaber og alle ngdvendige ingredienser ved siden af grillen, inden du pabegynder tilberedningen. Laes
0gsa hele opskriften, inden du taender grillen.

En grillgulvmatte er meget nyttig. | forhold til uheld og sprgjt fra madlavningen kan en grillgulvmatte beskytte et
daek, en terrasse eller stenbelagning mod mulige fedtpletter eller ugnskede spild.

3. T/PS OG TEKNIKKER TIL AT GRILLE
For at give kadet mere rggsmag, skal du tilberede det over leengere tid og ved lavere temperaturer (ogsa kendt som
langtidsstegning). Kgdets fibre lukkes, efter det har ndet en indvendig temperatur pa 49 °C/120 °F. Sprgjtning eller
smgring er gode metoder til at undgd, at kadet tarrer ud.
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Ndr du bruner kgdet, skal ldget vaere lukket. Brug altid et stegetermometer til at fastlegge den indvendige
temperaturiden mad, du tilbereder. Rygning af fgdevarer med harde traepiller far kad og fjerkrze til at blive lysergdt.
Det lysergde band (efter stegning) kan betragtes som en del af en god stegeskorpe, hvilket udendgrs kokke satter
stor pris pa.

Sukkerbaserede saucer pafgres bedst i slutningen af tilberedningen for at undgd, at kedet bliver breendt eller
flammer op.

Serg for, at der er plads mellem fgdevarerne og t@ndens ydersider, sa luftgennemstrgmningen bevares. Fgdevarer pa
en overfyldt grillrist kreever mere tilberedningstid.

Brug en grilltang med langt handtag til at vende kadet og en spartel til at vende burgerbgffer og fisk. Brug et spidst
redskab som f.eks en gaffel til at prikke k@det, sa saften kan slippe ud.

En sammenkogt ret i en kasserolle vil kraeve mere tilberedningstid end en lav bradepande.

Det er en god ide at placere tilberedt mad pa et opvarmet fad, sa maden holder sig varm. Radt kad som f.eks. baffer
og stege har godt af at hvile i flere minutter, fgr de serveres. Pa den mdde traekker varmen saften ud til overfladen
af kagdet og tilbage igen til midten af kadet, hvilket @ger smagen.
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Korrekt renggring, vedligeholdelse og brug af rent og tart braendsel af god kvalitet forhindrer generelle problemer med brugen
af enheden. Nar din Pit Boss®-grill fungerer darligt, eller kun anvendes ved sjaldne lejligheder, kan fglgende tip til fejlfinding
vare nyttige.Se Ofte stillede spgrgsmal pa www.pitboss-grills.com. Du kan ogsa kontakte din lokale autoriserede Pit Boss®-
forhandler eller kontakte kundeservice for at fa hjzlp.

ADVARSEL: Frakobl altid elledningen, inden grillen abnes i forbindelse med eftersyn, renggring,
vedligeholdelse eller reparationer. Sgrg for, at grillen er helt afkglet for at undga personskade.

PROBLEM

ARSAG

LOSNING

Ingen strgmindikator
pa kontrolpanelet

Temperaturkontrolknappen

er stadig slukket.

Drej temperaturstyringsknappen til en temperaturindstilling.

Ikke tilsluttet en strgmkilde

Kontrollér, at enheden er tilsluttet en fungerende strgmkilde. Nulstil afbryderen. Kontrollér, at HFI-
releeet som minimum kgrer ved 10 A (se Stramskema angdende adgang til elektriske komponenter).
Kontrollér, at alle ledninger er tilsluttet korrekt og er tgrre.

Sikring er gdet pa
kontrolpanelet

Fiern adgangspanelet pd magasinet (se ledningsfgringen under Strgmskema). Tryk pa de
plastiktapper, som holder kontrolpanelet pa plads, og traek forsigtigt i kontrolenheden inde i
magasinet for at friggre den. Kontrollér altid sikringen for en gdelagt ledning, eller hvis ledningen er
blevet sort. Hvis sikringen er gaet, skal den udskiftes manuelt.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

[lden i breendkarret
kan ikke antaendes

Indfgringssneglen er ikke
klargjort

Inden enheden bruges farste gang, eller nar magasinet er blevet helt temt, skal indfgringssneglen
klarggres, for at pillerne kan fylde sneglrgret. Hvis den ikke klarggres, vil timeout for teenderen blive
aktiveret, inden traepillerne nar frem til breendkarret. Folg Magasins klargeringsprocedure.

Sneglens motor er gaet
istd

Fjern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa stremknappen for at tende enheden, og
drej temperaturstyringsknappen til positionen SMOKE. Kontrollér pilleindfgringssneglen. Kontrollér
visuelt, at sneglen smider traepiller ind i braendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt, skal du ringe til
kundeservice for at fa hjeelp eller en reservedel.

Fejl i teender

Fjern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa stremknappen for at tende enheden,
og drej temperaturstyringsknappen til positionen SMOKE. Kontrollér teenderen. Kontrollér visuelt, at
taenderen fungerer, ved at placere handen over braendkarret og marke varmen. Kontrollér visuelt,
at teenderen stikker ca. 13 mm/0,5 tommer ind i braendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt, skal du
falge Procedure for manuel opstart for at fortsette med at bruge grillen. Ring kundeservice, hvis
du har brug for hjlp eller en reservedel.

Utilstraekkelig
luftgennemstrgmning i
brendkarret

Kontrollér braendkarret for askeaflejringer eller tilstopning. Fslg anvisningerne under Pleje og
vedligeholdelse for at fjerne askeaflejringer. Kontrollér blaeseren. Kontrollér, at den fungerer korrekt,
og at luftindtaget ikke er blokeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den
er snavset.

Blinkende prikker pa
LCD-skaermen

Tenderen er tendt

Dette er ikke en fejl, der pavirker grillen. Denne funktion bruges til at vise, at strgmforsyningen
til enheden fungerer, og at grillen er i opstartstilstand (teenderen er tendt). Tenderen slukkes
automatisk efter fem minutter. Sa snart de blinkende prikker forsvinder, begynder grillen at justere
til den valgte temperatur.

Blinkende
temperaturvisning
pa LCD-skarmen

Grillens temperatur er
under 65 °C/150 °F

Dette erikke fejl, der pdvirker enheden. Den kan til gengld bruges til at vise, at ilden kan risikere at ga
ud. Kontrollér magasinet for tilstraekkeligt braendsel, eller om der er en forhindring i federsystemet.
Fjern pillerne, og falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse. Kontrollér grilltermometeret,
og fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset. Kontrollér breendkarret
for askeaflejringer eller tilstopninger, og felg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse for at
fjerne askeaflejringer. Kontrollér blaeseren. Kontrollér, at den fungerer korrekt, og at luftindtaget
ikke er blokeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset. Kontrollér
indfgringssneglens motor for at sikre korrekt drift (rotation), og kontrollér, at der ingen blokeringer
erisneglrgret.
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Fejlkoden "ErH"

Enheden er overopvarmet,
muligvis pa grund af
antaending af fedt eller
overskydende brandsel.

Tryk pa stramknappen for at slukke enheden, og lad grillen kgle af. Fglg anvisningerne under Pleje
og vedligeholdelse. Efter vedligeholdelsesarbejdet, skal du fjerne pillerne og kontrollere, at alle
komponenter er placeret korrekt. Nar enheden er kglet af, skal du trykke pa stramknappen for

at tende enheden. Velg derefter den gnskede temperatur. Hvis fejlkoden stadig vises, skal du
kontakte kundeservice.

Fejlkoden "Er1"

Grilltermometer ledning
har ikke forbindelse.

Fjern magasinets adgangspanel (se Strgmskema for at fa vist et diagram), og kontrollér, om
termometerledningerne er beskadigede. Kontrollér, at termometerets Molex-stik er tilsluttet
korrekt og sidder fast pa kontrolpanelet.

Fejlkoden "ErP"

Enheden blev ikke slukket
korrekt, da strammen
senest var tilsluttet.

Stremafbrydelse mens
enheden var i brug.

Sikkerhedsfunktionen forhindrer en automatisk genstart. Tryk pa stremknappen for at slukke
enheden, vent i to minutter, og tryk derefter pa stramknappen for at teende enheden igen. Drej
temperaturstyringsknappen til SMOKE eller den gnskede temperatur. Hvis fejlkoden stadig vises,
skal du kontakte kundeservice.

Fejlkoden "noP"

Forkert tilslutning ved
tilslutningsstik

Frakobl stegetermometeret fra tilslutningsstikket pa kontrolpanelet, og tilslut det igen. Sgrg
for, at stegetermometeret adapter er tilsluttet korrekt. Se efter tegn pa beskadigelse af enden
pa adapteren. Hvis det stadig ikke fungerer, skal du kontakte kundeservice for at bestille en
reservedel.

Stegetermometer er
beskadiget

Se efter tegn pa beskadigelse af ledningerne til stegetermometeret. Hvis de er beskadigede, skal
du ringe til kundeservice for at bestille en reservedel.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Grillen opnar eller
holder ikke en stabil
temperatur

Utilstraekkelig
luftgennemstrgmning i
braendkarret

Kontrollér breendkarret for askeaflejringer eller tilstopninger. Fglg anvisningerne under Pleje og
vedligeholdelse for at fjerne askeaflejringer. Kontrollér blaeseren. Kontrollér, at den fungerer
korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse,
hvis den er snavset. Kontrollér indfgringssneglens motor for at sikre korrekt drift, og kontrollér, at
der ingen blokeringer er i sneglrgret. Nar alle tiltag ovenfor er udfart, skal du starte grillen, indstille
temperaturen til SMOKE og vente i 10 minutter. Kontrollér, at den frembragte flamme er klar og
levende.

Manglende braendsel,
brendsel af darlig
kvalitet, forhindringer i
fadersystemet

Kontrollér, at braendselsniveauet i magasinet er tilstreekkeligt, og fyld op, hvis det er lavt. Hvis
kvaliteten af traepillerne er lav, eller pillerne er for lang i formen, kan det fordrsage tilstopning af
fadersystemet. Fjern pillerne, og falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

Grilltermometer

Kontrollér status for termometeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den
er snavset. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel, hvis den er beskadiget.

Grillen producerer
meget eller misfarvet
rag

Fedtaflejringer

Felg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

Kvalitet af traepiller

Fjern fugtige traepiller fra magasinet. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse for at
rense magasinet. Pafyld tarre traepiller.

Braendkarret er blokeret

Fjern fugtige traepiller fra breendkarret. Fglg Magasins klargaringsprocedure.

Utilstraekkeligt luftindtag
i bleser

Kontrollér blaeseren. Kontrollér, at den fungerer korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret. Falg
anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset.

Hyppig opblussen

Stegetemperatur Forsgg at tilberede maden ved en lavere temperatur. Fedt har et flammepunkt. Hold temperaturen
under 176 °C/350 °F, ndr du tilbereder mad med et hgjt fedtindhold.
Fedtaflejringer pa Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

tilberedelseskomponenter
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STROMSKEMA

Det digitale kontrolpanel er et avanceret og vardifuldt stykke teknologi. Angdende beskyttelse mod overspaending og
kortslutning skal du se stramskemaet nedenfor for at sikre, at stramkilden er tilstraekkelig til at drive enheden.

PB - STROMKRAV
220-240 V, 50 Hz, 220 W, 3-BENET, JORDFORBUNDET STIK

BEMARK: Elektriske komponenter, der har bestaet produktsikkerhedstests og
certificeringsprocedurer, opfylder en testtolerance pa + 5-10 %. &

LOKALISER OG FJERN DE SEKS®~
SKRUER | ADGANGSPANELET ~ *
PA ENHEDENS VENSTRE SIDE

HASTIGHED FOR
BRANDSELSIND-
TAG: DIGITALE _
0,5 KG/H
(17 LB/H) KONTROLPANEL GRILLTERMOMETER
HURTIGTVIRKENDE — | = M~ Y /& ¢ =
SIKRING =
5A NS
d JORDFORBUNDET
HAN-ADAPTER  STROMLEDNING
Y P
—y— || P—
Y R P
W g é W | g
RR
Yy Ww BRENDKAR
O
INDEKS v W 0O 0
W - HVID
Y :GUL LUFTINDTAGSBLASER PILLEINDFORINGSSNEGLS TZANDERENHED/
P:LILLA 230V, 50 Hz, 1-FASET MOTOR 0G FBDERSYSTEM HD-VARMEPATRON
R: RED 230V, 50 HZ,2 O/MIN 200W, 230V, 0375" X 5000"
K : SORT
S SPLVFARVET
G: GRON
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RESERVEDELE

Delnr. | Beskrivelse
1 Ldg (x1)

Haspe (x2)
Ring med bolt (x2)
Laghdndtag (x1)

Laghaengsel (x2)

Stegerist (x1)

Skyderplade i grillldg (x1)

2
3
4
5
6 @vre madlavningsplade (x1)
7
8
9

Hovedplade i grilllag (x1)

10 Justeringsstang til grilllag (x1)

l Handtag til justeringsstang til grilllag (x1)

12 Baijlebeslag til gasgrill (x1)

13 Skjold til grilltermometer (x1)

14 Grilltermometer (x1)

15 Lagstop (x1)

16 Sikkerhedsskarm til magasin (x1)
17 Lagstopkontakt (x1)
18 Magasinkasse (x1)

19 Magasinstyreplade (x1)

20 Forbraendingshlaeser (x1)

21 Snegls motor (x1)
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22 Nylonbgsning (x1)

23 Sneglfremfgringsenhed (x1)
24 Teender (x1)

25 Braendkar (x1)

26 Sidehandtag (x2)

27 Beslag til sidehandtag (x4)
28 Magasins adgangspanel (x1)

29 Braendkammer/krop (x1)
30 R-stift (x2)
31 Haengsel B (x2)

32 Kropshangsel (x2) Delnr. | Beskrivelse

33 Stift (x2) 40 Strgmkabelklemme (x1)
34 Stremkabelbeslag (x1) 4 Strgmkabel - F-stik (x1)
35 Kontrolpanel (x1) 42 Stremkabel - G-stik (x1)
36 Gummiring (x1) 43 Fod A (x2)

37 Fedtkop (x1) 44 Fod B (x2)

38 Vandtaet afdakning til stramkabel (x1) 45 Fodpakning (x4)

39 Han-adapter (x1) 46 Stegetermometer (x1)
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GARANTI

BETINGELSER

Alle traepillegrillenheder fra Pit Boss® som er fremstillet af Dansons, er omfattet af en begraenset garanti fra salgsdatoen for den oprindelige ejer.
Garantidekningen begynder pa den oprindelige kabsdato, og der kreves dokumentation for kgbsdatoen eller en kopi af den oprindelige kvittering for at
garantien kan handhaves. Kunden vil blive palagt eventuelle udgifter til reservedele, fragt og handtering, hvis der ikke kan fremvises kabsdokumentation,
og efter garantien er udlgbet. Dansons giver fem (5) drs garanti mod defekter og fejl i forarbejdningen pa alle dele, og fem (5) ars garanti pa de elektriske
komponenter. Dansons garanterer, at alle dele er fri for defekter i materiale og forarbejdning, sa lenge den oprindelige kgber bruger og ejer enheden.
Garantien daekker ikke skader som fglge af almindelig slitage som f.eks. ridser, buler, hak, skar eller mindre kosmetiske revner. Disse @stetiske forandringer
pa grille pavirker ikke dens ydeevne. Dekning af reparation eller udskiftning af enhver del Igber ikke ud over den begransede garantiperiode pa fem (5) ar
fra kebsdatoen.

[ garantiperioden er Dansons' ansvar begraenset til at sikre en udskiftning af defekte og/eller ikke-fungerende komponenter. | garantiperioden vil Dansons ikke
kreve betaling for reparation eller udskiftning af dele, der returneres. Fragten er forudbetalt, hvis Dansons finder, at delen(e) er defekt(e) efter undersggelsen.
Dansons kan ikke patage sig betalingen af gebyrer for transport, omkostninger til arbejdskraft eller eksportforpligtelser. Sadan som det er angivet ovenfor,
udgdr ovennavnte betingelser for garanti, reparation eller udskiftning af dele pa den made og i den periode, der er nevnt ovenfor, Dansons opfyldelse af alle
direkte og afledte ansvar og forpligtelser over for dig.

Dansons tager alle forholdsregler for at benytte materialer, der modvirker rustdannelse. Selv med disse foranstaltninger kan disse beskyttelseslag blive gdelagt
af forskellige stoffer og forhold uden for Dansons kontrol. Hgje temperaturer, overdreven luftfugtighed, klor, industrielle dampe, gadning, sprgjtemidler til
gresplener og salg er nogle af de stoffer, som kan pavirke metallets beskyttelseslag. Af denne grund daekker garantien ikke rust eller oxidering, medmindre
dette skyldes konstruktionsfejl i grillens komponenter. Hvis et af ovennavnte tilfelde opstar, skal du se afsnittet om pleje og vedligeholdelse for at forlaenge
enhedens levetid. Dansons anbefaler at anvende grillovertraekket, nar grillen ikke er i brug. Denne garanti er baseret pa almindelig brug og vedligeholdelse i
husholdningen, og garantiens daekning glder ikke, hvis grillen anvendes til kommercielle formal.

UNDTAGELSER

Der findes ingen skriftlig eller indforstaet garanti for Pit Boss®-grillenheders ydeevne, da producenten ingen kontrol har med installationen, betjeningen,
renggringen, vedligeholdelsen og den anvendte type braendsel. Denne garanti glder ikke og Dansons patager sig intet ansvar, hvis enheden ikke bliver
installeret, betjent, rengjort og vedligeholdt i direkte overensstemmelse med denne brugervejledning. Enhver brug af gas, som ikke er anvist i denne vejledning,
kan ophave garantien. Garantien dekker ikke skader eller fejlfunktion som falge af misbrug, forkert handtering eller @ndringer af enheden. Hverken Dansons
eller den autoriserede Pit Boss®-forhandler patager sig noget ansvar, juridisk baseret eller pa anden vis, for handelige skader eller fglgeskader pa ejendom
eller person som fglge af brugen af dette produkt. Hvis der rejses et erstatningskrav mod Dansons, som er baseret pa brud pa denne garanti eller nogen anden
form for udtrykkelig eller indforstaet garanti ifglge lovgivningen, vil producenten under ingen omstaendigheder vare ansvarlig for nogen sarlige, indirekte
skader, fglgeskader eller nogen anden form for skader, der rakker ud over det oprindelige kgb af dette produkt. Alle garantier fra producenten er anfgrt
her, og der kan ikke rejses krav mod producenten baseret pa nogen anden garanti eller fremstilling. Nogle lande eller stater tillader ikke udelukkelse eller
begraensning af handelige skader eller falgeskader, eller begransning af indforstaede garantier, sa de begraensninger eller udelukker, der er anfgrt i denne
begraensede garanti, geelder muligvis ikke for dig. Denne begraensede garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du kan have andre rettigheder, som
varierer fra land til land.

BESTILLING AF RESERVEDELE

Hvis du vil bestille reservedele, skal du kontakte din lokale Pit Boss®-forhandler eller besgge vores onlinebutik pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKT KUNDESERVICE

Hvis du har spgrgsmal eller problemer, kan du kontakte kundeservice mandag til sendag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Gratis tif.: +1-877-303-3134 | Gratis fax: +1-877-303-3135

SERVICE PA GARANTIEN

Kontakt din nermeste Pit Boss® forhandler angaende reparationer eller reservedele. Dansons kraever fremvisning af kabsdokumentation for at udfgre service
under garantien. Derfor skal du gemme din oprindelige salgskvittering eller faktura til eventuel senere brug. Serie- og modelnummeret pa din Pit Boss®-grill
findes pa bagsiden af magasinet. Registrer numrene nedenfor, da markaten kan blive slidt eller ulaeselig.

MODEL SERIENUMMER

K@BSDATO AUTORISERET FORHANDLER
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TURVALLISUUSTIEDOT

Lue

YLEISIMPIA LAITETULIPALOJEN AIHEUTTAJIA OVAT PUUTTEELLINEN YLLAPITO SEKA LIIAN PIENET
SUQJAETAISYYDET PALAVIIN MATERIAALEIHIN. ON OLENNAISEN TARKEAA, ETTA TATA TUOTETTA
KAYTETAAN VAIN SEURAAVIEN OHJEIDEN MUKAISESTI.

ja sisdista tama koko ohjekirja ennen kuin yritdat koota, kdyttda tai asentaa tata tuotetta. Ndin varmistat, etta uuden

puupellettigrillisi kdayttd on mahdollisimman miellyttavad ja ongelmatonta. Suosittelemme myds, etta sdilytat taman ohjekirjan
tulevaisuutta varten.

VAARAT JA VAROITUKSET

Sinun on otettava yhteytta omaan asunto-osakeyhtidosi, rakennus- tai paloviranomaisiin tai muuhun
soveltuvaan viranomaiseen tarpeellisten lupien hankkimista varten sekd saadaksesi tietoa asennusta
koskevista rajoituksista, kuten grillin asennus palavalle alustalle, tarkastusvaatimukset tai jopa
mahdollisuus kayttaa tuotetta alueellasi.

Grillin sivuilla on aina oltava 305 mm:n vahimmaisetdisyys palaviin rakenteisiin ja 305 mm:n vahimmadisetadisyys grillin takana.
Ala asenna laitetta palavalle lattialle tai lattialle, joka on suojattu palavilla pinnoilla, ellei asianmukaisia lupia ole
saatu toimivaltaisilta viranomaisilta. Ali kiytd tatd laitetta sisdtiloissa tai suljetussa, tuulettamattomassa tilassa, kuten
kodeissa, kulkuneuvoissa, teltoissa tai autotalleissa. Tata puupellettilaitetta ei saa asettaa yldpuolella olevan palavan katon
tai ulokkeen alle. Sdilyta grillisi alueella, jolla ei ole palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja tai nesteita.

Rasvapalon sattuessa kaanna grillin saadin OFF-asentoon ja pida kansi suljettuna, kunnes palo on
sammunut. Irrota virtajohto. Al heita vetti laitteen paille. Ala yriti tukahduttaa tulta. Kaikkiin luokkiin
(luokat ABC) hyvaksytty palosammutin on hyva olla paikan paalla saatavilla. Hallitsemattoman palon
tilanteessa soita palokunnalle.

Pidd sahkojohdot ja polttoaine etddlla kuumista pinnoista. Ald kayta grillia sateessa tai vesildhteen lahelld. Jos virtajohto
on vaurioitunut, se on vaihdettava uuteen. Anna vaihtotyd valmistajan, huoltoliikkeen tai muun asiantuntijan tehtavaksi
vaaratilanteiden valttamiseksi.

Kun laite on ollut varastoituna tai kayttamattomana, tarkista, ettd arinassa ei ole tukkeumia eika pellettisailiossd vierasesineitd
jaetteiilman kulku tuulettimeen tai savupiippuun ole estynyt. Puhdista ennen kayttda. Saannéllisilla huolto- ja yllapitotoimilla
yksikon kayttoika pitenee. Jos grillid sdilytetdadn ulkona sateisen kauden aikana tai erittdin kosteissa olosuhteissa,
on huolehdittava siita, ettei pellettisdilioon padse vetta. Kastuessaan tai altistuessaan erittdin kosteille olosuhteille
puupelletit laajenevat merkittavasti, lahoavat ja saattavat tukkia syottojarjestelman. Irrota aina laite virtaldhteestd ennen
huolto- tai yllapitotoimenpiteiden suorittamista.

Ala siirrd grillid sen ollessa kiytossd tai kuuma. Varmista, ettd tuli on tiysin sammunut ja grilli on
koskettaessa viiled ennen sen siirtamista.

Suosittelemme lammonkestavien grillikintaiden tai pannulappujen kayttoa grillia kaytettdessa. Al3 kayta lisdvarusteita,
joita ei ole mdaritelty taman laitteen kanssa kdytettdviksi. Ald aseta grillisuojusta tai mitadn palavaa grillin alle sen ollessa
varastoituna.

Jotta sormet, vaatteet tai muut esineet eivat joudu kosketuksiin pellettien syottojdrjestelman kanssa, laitteessa on metallinen
turvaverkko, joka on kiinnitetty pellettisdilion sisdosaan. Tatd suojusta ei saa poistaa, ellei asiakaspalvelu tai valtuutettu
jalleenmyyjd ohjeista tekemadan niin.
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Vahintaan 8-vuotiaat lapset ja muut henkildt, joilla on heikentyneet fyysiset, sensoriset tai henkiset
voimavarat tai joilta puuttuu tarvittava kokemus tai tieto, voivat kdyttaa laitetta valvottuna tai jos
heiti on opastettu kiyttimaan laitetta turvallisesti ja he ymmartivit siihen liittyvit vaarat. Ali anna
lasten leikkia laitteella. Lapset eivit saa puhdistaa ja huoltaa laitetta ilman valvontaa.

6. Grillin osat saattavat olla erittdin kuumia, mista voi aiheutua vakavia vammoja. Pida pienet lapset ja lemmikit loitolla grillin
kdyton aikana.

7. Ala suurenna sytyttimen reikid tai paloastioita. Taman varoituksen noudattamatta jattdminen voi johtaa palovaaraan ja
ruumiinvammaojen syntymiseen, ja se mitdtéi takuun.

8. Tuotteessa saattaa olla terdvid reunoja tai ulokkeita. Kosketus naihin voi johtaa vammoihin. Kasittele niitd varoen.

TUHKAN HAVITTAMINEN

Tuhkat tulee asettaa metalliastiaan, jossa on tiivis kansi. Suljettu tuhka-astia tulee asettaa palamattomalle lattialle tai maahan
turvallisen etdisyyden padhan palavista materiaaleista odottamaan lopullista havittamista. Jos tuhkat havitetaan hautaamalla
ne maahan tai jos ne levitetadn muutoin paikallisesti, ne tulee sdilyttaa suljetussa astiassa, kunnes kaikki kekaleet ovat tdysin
jadhtyneet.

PUUPELLETTIPOLTTOAINE

Tama pelleteilla toimiva ruoanvalmistuslaite on suunniteltu ja hyvaksytty kaytettavaksi vain pellettipohjaisella, luonnollisella
puupolttoaineella. Minka tahansa muun tyyppisen polttoaineen kaytto tassa laitteessa mitdatoi takuun ja turvallisuuslistauksen.
Laitteessa voidaan kayttad vain luonnollisia puupellettejd, jotka on suunniteltu poltettaviksi grilleissa. Ald kayta polttoaineen
yhteydessa lisdaineita. Puupelletit ovat erittdin alttiita kosteudelle, ja ne tulee aina sdilyttda ilmatiiviissd astiassa. Jos varastoit
grillia kayttamattomana pitkia aikoja, suosittelemme, ettd poistat kaikki pelletit grillin pellettisailiéstd ja kairasta tukkeutumisen
estamiseksi. Pellettipolttoaineen keskimdardinen lampéarvo 8 000-8 770 BTU/Ib, tuhkapitoisuus <1 %.

Ala kayta spriitd, bensiinid, sytytinnestetti tai kerosiinia grillin tulen sytyttimiseen tai kohentamiseen.
Pida kaikki tamankaltaiset nesteet turvallisen valimatkan paassa laitteesta, kun se on kdytossa.

Taman ohjekirjan painoon menon aikaan grillien puupelleteille ei ole alan standardia, vaikka useimmat pellettien valmistajat
kayttdvat samaa standardia kotitalouskdyttéon tarkoitettujen pellettien valmistuksessa. Saat lisatietoja osoitteesta
www.pelletheat.org tai Pellet Fuel Institute -organisaatiosta.

Tietoa pellettien laadusta alueellasi seka eri merkkien laadusta saat paikalliselta jalleenmyyjaltasi. Koska kaytettyjen pellettien
laatua koskevaa valvontaa ei ole ja kosteus heikentda pellettien laatua, emme ota mitdan vastuuta huonolaatuisen polttoaineen
mahdollisesti aiheuttamista vaurioista.

KREOSOOTTI

Kreosootti eli noki on tervan kaltainen aine. Se tuottaa palaessaan mustaa savua seka jaannoksid, jotka ovat myos mustia variltaan.
Nokea tai kreosoottia muodostuu, kun laitetta kdytetddn vddrdlla tavalla. Esimerkkeja tdsta ovat tukos palotuulettimessa,
paloalueen puutteellinen puhdistus ja yllapito ja heikko ilma-polttoaine-palamissuhde.

On vaarallista kayttaad tata laitetta, jos liekki muuttuu tummaksi tai nokiseksi, tai jos paloastiassa on liikaa pelletteja. Syttyessdan
kreosootti synnyttaa erittdin kuuman ja hallitsemattoman tulen, joka on samankaltainen kuin rasvatuli. Jos ndin tapahtuu, aseta laite
OFF-asentoon, anna sen jaahtya tdysin ja tutki sen jalkeen huolto- ja puhdistustarve. Kreosoottia usein kertyy poistoilman alueille.

Jos kreosoottia on muodostunut yksikén sisalle, ldmmita laite alhaiseen lampdtilaan, sammuta se ja pyyhi sitten kertymat pois
kdsipyyhkeelld. Tervan tavoin kreosootti on helpompi puhdistaa lampimana, koska se muuttuu nesteeksi.
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HIILIMONOKSIDI ("HILJAINEN TAPPAJA")

Hiilimonoksidi eli haka on variton, hajuton ja mauton kaasu, jota muodostuu kaasua, puuta, propaania, hiilta tai muuta
polttoainetta poltettaessa. Hiilimonoksidi heikentdaa veren hapenkuljetuskykya. Alhainen veren happipitoisuus voi johtaa
padnsarkyyn, huimaukseen, heikotukseen, pahoinvointiin, oksentamiseen, uneliaisuuteen, sekavuuteen, tajunnan menetykseen
tai kuolemaan. Ndita ohjeita noudattamalla voit estda tata varitontd, hajutonta kaasua myrkyttamadsta sinua, perhettasi tai
muita:

Kdy ladkarissa, jos sinulle tai muille tulee nuhan tai flunssan kaltaisia oireita ruokaa valmistettaessa tai laitteen laheisyydessa
oleskeltaessa. Hakamyrkytys, joka helposti sekoitetaan nuhaan tai flunssaan, havaitaan usein liian my6haan.

Alkoholin ja huumeiden kaytto lisaa hakamyrkytyksen vaikutuksia.

Hiilimonoksidi on erityisen myrkyllista didille ja lapselle raskauden aikana, pienille lapsille, vanhuksille, tupakoitsijoille, ja
henkiléille, joilla on vereen tai verenkiertojarjestelmaan liittyvia ongelmia, kuten anemia tai sydanvika.

TURVALLISUUSLISTAUS

Noudattaa asetuksia EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + Al4: 2019 +
A2: 2019, EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN [EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-
2:2075.
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GANSONS

TEKIJANOIKEUKSIA KOSKEVA HUOMAUTUS

Copyright 2021. Kaikki oikeudet piddtetaan. Taman manuaalin
mitadn osaa ei saa kopioida, vdlittda eteenpdin, muuntaa tai
tallentaa hakujarjestelmadn missaan muodossa tai millaan tavoin
ilman nimenomaista kirjallista lupaa, jonka on mydntdanyt

Dansons

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

Asiakaspalvelu

maanantaista sunnuntaihin klo 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Maksuton Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134,
Faksi: +1-877-303-3135
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OSAT JA TEKNISET TIEDOT

Osan | Kuvaus
1 Ylempi ruoanvalmistusritila (x1)
2 Ruuanvalmistusritila (x1)
3 Liekkiparilan saddin (x1)
4 | Liekkiparilan paalevy (x1)
5 Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1)
6 Liekkiparilan saatopalkki (x1)
7 Sivukahvan kiinnike (x4)
8 Sivukahva (x2)
9 Padarumpu/pellettisdilickokoonpano (x1)
10 | Virtajohtopidike (x1)
1 Kannen kahva (x1)
12 | Rasvakuppi (x1)
13 |[Jalka A(x2)
14 | Jalka B (x2)
15 [ Virtajohdon nipistin (x1)
16 | Virtajohto - F-pistoke (x1)
17 | Virtajohto - G-pistoke (x1)
18 | Paistomittari (x1)

HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesta johtuen osat voivat muuttua ilman etukateisvaroitusta. Ota
yhteytta asiakaspalveluumme, jos osia puuttuu kokoamisvaiheessa.

PB - SAHKOISET VAATIMUKSET
220-240 V, 50 Hz, 220 W, KOLMIPIIKKINEN MAADOITETTU PISTOKE

MALLI YKSIKKO KOOTTUNA (LxKxS) | YKSIKON PAINO RUUANVALMISTUSALUE LAMPOTILA-ALUE

PAAALUE - 1,235.86 CM?
PB150PPS | 684 MM X 485 MM X 378 MM 19.7KG YLAHYLLY - 419.85 CM? 82-260°C
YHTEENSA -1,655.71 CM?
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KOKOAMISEN VALMISTELU

Osia on kaikkialla kuljetuslaatikossa, myds grillin alla. Tarkista grillin, osat ja laitteen kuplapakkaus, kun olet poistanut suojaavan
kuljetuslaatikon. Poista kaikki paketointimateriaalit grillin sisdlta ja ulkoa ennen kokoamista, ja tutki ja tarkista kaikki osat
vertaamalla niitd osaluetteloon. Jos jokin osa puuttuu tai on vahingoittunut, ala yrita koota laitetta. Takuu ei kata kuljetusvahinkoja.
Ota yhteytta Pit Boss® -asiakaspalveluun koskien osia: avoinna maanantaista sunnuntaihin klo 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Maksuton yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134
Maksuton faksi yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3135

TARKEAA: Tamin laitteen asennusta helpottaa, jos sen tekee kaksi henkilod, mutta se ei ole vilttiméatonta.

Kokoamisessa tarvittavat tyokalut: ruuvimeisseli ja vesivaaka. Tydkalut eivdt sisdlly lahetykseen.

EeSl)l—— [ =0 = o]

KOKOAMISOHJEET

TARKEAA: Suosittelemme, etti luet kunkin vaiheen kokonaan ennen kokoamisvaiheen aloittamista. Al kiristi ruuveja
loppuun asti ennen kuin kaikki kyseiseen vaiheeseen kuuluvat ruuvit on asennettu.

1. SIVUKAHVOJEN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

4 x Sivukahvan kiinnike (#7)
2 x Sivukahva (#8)
1 x Pdarumpu/pellettisailiokokoonpano (#9)

=
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Asennus:

Aseta lattialle pahvinpala suojaamaan yksikkodd ja osia
naarmuuntumiselta kokoamisen aikana. Poista kaikki osat kannen
sisalta.

Poista esiasennetut ruuvit, lukkolevyt ja aluslaatat neljasta
sivukahvan kiinnikkeesta. Aseta ne syrjdan.

Irrota kaksi esiasennettua ruuvia yksikon vasemmasta sivupaneelista
(pellettisailion kayttopaneelista). Kiinnita kaksi sivukahvan
kiinniketta vasempaan sivupaneeliin samoilla ruuveilla, jotka asken
irrotit. Toista sama yksikon oikealle sivupaneelille kahdella muulla
sivukahvan kiinnikkeella. Katso kuva 1A.

Kaanna sitten yksikko varovasti ylosalaisin. Asenna sivukahvat
sivukahvojen kiinnittimiin ruuveilla, lukkolevyilld ja aluslaatoilla, jotka
irrotit aiemmin sivukahvojen kiinnikkeista. Katso kuva 1B.
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JALKOJEN KIINNITTAMINEN GRILLIIN

Tarvittavat osat:

1 x Paarumpu/pellettisailickokoonpano (19)

2 x Jalka A (i13)

2 x Jalka B (#14)

Asennus:
Irrota kahdeksan esiasennettua ruuvia yksikon alapaneelin kulmista,
kaksi kummastakin kulmasta.
Kiinnita jalka A alapaneelin kulmaan (ldhinna ohjauskorttia olevaan)
kahdella aiemmin irrottamallasi ruuvilla. Toista sama vastakkaiselle
kulmalle jalalla A.
Kiinnita jalat B alapaneelin kahteen jdljella olevaan kulmaan,
kayttamalla kahta ruuvia niissa molemmissa.

KANNEN KAHVAN ASENTAMINEN

Tarvittavat osat:

1 x Kannen kahva (#11)

Asennus:
Poista esiasennetut ruuvit, lukkolevyt ja aluslaatat kannen kahvoista.
Aseta ruuviin lukkolevy ja aluslaatta ja tyénna ruuvi rummun kannen
sisapuolelta ulos. Kirista ruuvi kasin (sisdpuolelta) kannen kahvaan.
Toista sama kahvan toiselle puolelle.

ILIEKKIPARILAN OSIEN ASENTAMINEN

Tarvittavat osat:
x  Liekkiparilan saadin (#3)

1 x Liekkiparilan paalevy (4)

1 x Liekkiparilan sadtopalkin kahva (#5)

1 x Liekkiparilan sadtopalkki (#6)

Asennus:

Aseta liekkiparilan paalevy paarumpuun, vasen puoli ensin. Aseta
liekkiparilan paalevyn laita vasemmalla puolella olevalle reunalevylle
ja aseta sitten oikea puoli paarummun sisaanrakennettuun reunaan
(sisdpuolella oikealla), joka ohjaa rasvan rasvakuppia kohti. Se
asettuu paikalleen aavistukseen alaspdin kallistuvassa kulmassa.
Katso kuva 4A.

TARKEAA: Jos liekkiparilan paédlevy on rummun pohjalla, se on
asennettu vaarin. Liekkiparilan paalevyn tulisi asettua vinosti
siten, ettd vasen puoli on ylempana kuin oikea puoli. Taman osan
asentaminen vddrin saattaa vahingoittaa grillin rumpua.

Aseta liekkiparilan sdadin liekkiparilan paalevyn paalle siten, ettd se
peittda lovetut reidat. Varmista, etta ulkoneva lappa on oikealla siten,
ettd suoran tai epasuoran liekin valinta on helppoa ruuanvalmistuksen
aikana. Katso kuva 4B. Molemmat liekkiparilan osat on kasitelty
kevyesti 6ljylla ruostumisen estamiseksi kuljetuksen aikana.

Poista sitten liekkiparilan saatopalkin kahva liekkiparilan sdatopalkista.
Aseta liekkiparilan saatopalkki paarummun oikealla puolella olevan
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aukon lapi. Aseta liekkiparilan saatépalkin kahva takaisin rummun
ulkopuolella olevaan pdahan. Liu'uta seuraavaksi sdatopalkin
epdtasainen paa liekkiparilan saatimen lukituslappaan, jotta paaset
joustavasti kasiksi paalevyn liekkiparilan sadtimeen. Katso vaiheet
kuvasta 4C.

HUOMAUTUS: Kun liekkiparilan saadin on auki ja kdytdt avotulta, dla
jata grillia valvomatta hetkeksikaan.

5. RUOANVALMISTUSOSIEN ASENNUS
Tarvittavat osat:

1 x  Ylempi ruoanvalmistusritila (1)
1 x  Ruuanvalmistusritila (#2)

Asennus:

. ’

Aseta ruoanvalmistusritila grillin padosan sisalla olevan reunan paalle.

Aseta ylempi ruoanvalmistusteline ruoanvalmistusritilalle. Voit asettaa
ylemmadn ruoanvalmistustelineen haluamallasi tavalla.

HUOMAUTUS: Ruoanvalmistusritildiden ruskistus- ja
grillausominaisuuksien ylldpitaimiseksi tarvitaan saannéllista
huoltoa ja yllapitoa.

6. VIRTAJOHTOPIDIKKEEN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:
1 x Virtajohtopidike (#10)
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Asennus:

Irrota kaksi esiasennettua ruuvia yksikon takapaneelista. Kiinnita
virtajohtopidike kulmaan kahdella aiemmin irrottamallasi ruuvilla.

1. VIRTAJOHDON ASENTAMINEN

HUOMAUTUS: Mukana toimitetaan kaksi virtajohtoa. Valitse alueellasi
tarvittava virtajohto.

Tarvittavat osat:

1 x Virtajohdon nipistin (#15)
1 x Virtajohto (#16 tai #17)
Asennus:

Aseta virtajohdon nipistin virtajohtoon. Sy6ta virtajohto sitten yksikén
pohjassa olevaan syvennykseen. Katso kuva 7A.

Kiinnita  virtajohdon nipistin  takapaneeliin  ilmanpoistoaukon
alapuolelle kdyttamalla esiasennettua ruuvia. Katso kuva 7B.
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8. RASVAKUPIN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:
1 x Rasvakuppi (#12)

Asennus:

Aseta rasvakuppi paarummun sivupaneelin kahteen esiasennettuun
ruuviin. Paina tiukasti alaspdin varmistaaksesi, etta se on asettunut
ruuvien paalle tasaisesti rasvan laikkymisen estamiseksi.

Laitteen kokoaminen on nyt valmis.

9. VIRTALAHTEESEEN LIITTAMINEN

HUOMAUTUS: Ennenkuin liitat Pit Boss® -laitteesi sahkopistorasiaan,
varmista, ettd lammonsaadin on OFF-asennossa.

STANDARDIPISTORASIA

Tama laite vaatii 220-240 volttia, 50 Hz, 220 wattia. Siind on oltava
kolmipiikkinen maadoitettu pistoke. Varmista ennen kayttod, etta
maadoitettua paata ei ole irrotettu. Saddin kdyttaa 220-240 voltin

pikasulaketta, mika suojaa levya sytyttimelta.

LIIKKEELLA

Irrota sytytin padjohtosarjasta. Kayta manuaalista
kaynnistystoimintoa. Pit Boss® -laite pystyy kayttamaan 12 voltin
ja 100 watin vaihtosuuntaajaa kytkettyna auton virtalahtoon.
Automaattisen sytyttimen kdyttoa varten suositellaan vahintaan 1
000 watin vaihtosuuntaajaa.

TARKEAA: Irrota laite virtalihteesti, kun se ei ole kiytossa.
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KAYTTOOHJEET

Nykyajan elamantyyliin kuuluu pyrkimys sydda terveellista ja ravitsevaa ruokaa. Yksi tarkea tekija on rasvan vahentaminen
ruokavaliossa. Parhaita tapoja vahentad rasvaa ruokavaliossa on kdyttda vahdrasvaisia ruuanvalmistustapoja, kuten grillausta.
Koska pellettigrilli kdyttdd luonnollisia puupellettejd, lihat maustuvat maukkaalla puun aromilla, mikd vahentaa sokeripitoisten
kastikkeiden kdyton tarvetta. Tulet huomaamaan, etta kaikkialla téssa ohjekirjassa korostetaan ruuan grillaamista ALHAISELLA
tai KESKITASON lampétila-asetuksilla.

GRILLAUSYMPARISTO

1. GRILLIN SUAINTI

Kaikkien ulkona kaytettdvien laitteiden kohdalla ulkoilmaolosuhteilla on suuri vaikutus grillin toimintaan ja tdydellisten
aterioiden valmistusaikaan. Kaikkien Pit Boss® -yksikoiden ymparilla tulee olla vahintdan 305 mm:n etéisyys palaviin
rakenteisiin. Tama turvaetadisyys on huomioitava aina grillin ollessa kdytossa. Tata laitetta ei saa asettaa ylapuolella olevan
palavan katon tai ulokkeen alle. Sailyta grillisi alueella, jolla ei ole palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja
tai nesteita.

2. RUUANVALMISTUS KYLMALLA ILMALLA
Saan viiletessd ei tarvitse ajatella, etta grillauskausi on ohi! Kuulaan viilea ilma ja savustettujen ruokien taivaallinen aromi
parantaa talvisen alakulon. Namad ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi viiledampien kuukausien aikana:

Jos savustus alhaisella [ampdtilalla epaonnistuu, lisda hieman lampadtilaa saman lopputuloksen saavuttamiseksi.

Ole jarjestelmdllinen - keraa kaikki tarvitsemasi valmiiksi keittiossa ennen kuin suuntaat ulos. Siirrd grillisi talvella
paikkaan, joka ei ole alttiina tuulelle ja suoralle pakkaselle. Tarkista paikalliset sdanndkset liittyen grillin etdisyyteen
talosta ja/tai muista rakenteista. Kokoa kaikki tarvitsemasi tarjottimelle, pukeudu lampimasti ja ala kokata!

Pidd silmalla ulkoilman lampétilaa asettamalla ulkolampomittari Iahelle ruuanvalmistuspaikkaasi. Pida kirjaa siitd, mita
ruokia olet valmistanut, ulkoilman ldmpétilasta ja ruuanvalmistusajasta. Tama auttaa sinua myéhemmin paattamaan,
mita valmistaa ja miten pitkaan valmistus kestad.

Pidenna erittdin kylmalla saalla esilammitysaikaa ainakin 20 minuutilla.

Valta kannen avaamista enempada kuin valttamdtonta. Kylmat tuulenpuuskat voivat viilentaa grillin [ampatilan taysin.
Ole joustava tarjoiluaikasi suhteen; lisaa ylimadraista valmistusaikaa aina, kun avaat kannen.

Pida l[ammitettyd lautasta tai kannellista astiaa valmiina niin, ettd ruoka sailyy lampimana sisalle viennin aikana.

Parhaiten talviseen ruuanvalmistukseen sopivat ruuat, jotka kaipaavat vain vahdn huomiota, kuten paistit, kokonaiset
broilerit, ribsit ja kalkkuna. Tee ruuanvalmistuksesta viela helpompaa lisdamalla yksinkertaisia aineksia, kuten juureksia
ja perunoita.

3. RUUANVALMISTUS KUUMALLA ILMALLA
Kun sda ulkona lampenee, valmistusaika lyhenee. Nama ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi kuumien kuukausien

aikana:

Saada ruuanvalmistuslampatiloja alemmiksi. Nain estdt tahattomat tulen leimahdukset.
Kayta lihalampomittaria ruokien sisalampdétilan mittaamiseen. Ndin estat ruokien ylikypsymisen ja kuivumisen.
Myds kuumalla saalld on kuitenkin parempi valmistaa ruokaa niin, etta grillin kansi on suljettuna.

Voit pitda ruokia kuumana kddrimdlla ne folioon ja pitamalla niita eristetyssa kylmalaukussa. Pakkaa rutistettua
sanomalehtipaperia folion ymparille; ndin ruoka sdilyy kuumana 3 - 4 tunnin ajan.
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GRILLIN LAMPOTILA-ALUEET

Ohjauspaneelin lampétilatiedot eivat valttamatta vastaa tarkoin lampoémittaria. Kaikki alla luetellut lampdétilat ovat
arvioita, ja niihin vaikuttavat seuraavat tekijat: ulkopuolisen ympariston lampétila, tuulen voimakkuus ja suunta,
kdytetyn pellettipolttoaineen laatu, kannen avaaminen ja valmistetun ruuan maara.

KORKEA LAMPOTILA (205-260°C)
Tata l[ampaotila-aluetta on paras kdyttda ruskistamiseen ja grillaamiseen korkeassa lampoétilassa. Kayta yhdessa liekkiparilan
(sivulevy) kanssa epdsuoraa tai suoraa liekitysta varten. Kun liekkiparila on auki, suoralla liekilla voidaan luoda "raakoja”
pihveja, liekitettyja vihanneksia, valkosipulipaahtoleipda ja muita herkkuja! Kun liekkiparila on suljettu, iima kiertda
rummussa ja luo konvektioldimpéa. Korkeaa lampoétilaa kaytetaan myés grillin esilammitykseen, ruuanvalmistusritildiden
polttamiseen ja korkean lampadtilan saavuttamiseen erittdin kylmissa olosuhteissa.

KESKITASON LAMPOTILA (135-180°C)
Tama lampétila-alue on paras paistamiseen, paahtamiseen ja hitaasti savustetun luomuksen viimeistelyyn. Ruuanvalmistus
ndissa lampatiloissa vahentad huomattavasti rasvan leimahtamisen mahdollisuutta. Varmista, ettd liekkiparilan saadin
on suljettu-asennossa niin, ettd se peittaa lovetut reiat. Tama on mainio lampdtila-alue pekoniin kadrittyjen ruokien
valmistukseen, tai kun haluat sdadon muunneltavuutta.

ALHAINEN LAMPOTILA (82-125°C)
Tata l[ampotila-aluetta kdytetdan hitaaseen paistamiseen, savustetun maun lisadmiseen ja ruokien pitamiseen ldmpimana.
Tuo lisda savun makua ja pida liha mehukkaana paahtamalla sita pidempaddn alhaisessa lampdtilassa (tunnetaan myds termilla
Low and slow). Tata menetelmaad suositellaan erityisesti isolle kalkkunalle tai kinkulle jouluna tai isolle juhla-aterialle.

Savustus on aidon grillauksen osa-alue, ja se onkin puupellettigrillilla grillaamisen padasiallinen etu. Kuumasavustus eli ruuan
valmistaminen hitaasti ja alhaisessa lampétilassa tehdaan yleensd 82-125 asteessa. Kuumasavustus toimii parhaiten, kun
tarvitaan pitka valmistusaika, kuten isojen liha-, kala- tai siipikarjapalojen kohdalla.

VINKKI: Jos haluat lisata ruuan maukkautta, vaihda alhaiseen savustuslampotilaan heti, kun olet asettanut ruuan
grilliin. Nain liha kyllastyy savun maulla.

Olennaista on kokeilla savustukseen kdytettya aikaa ennen kuin liha on kypsynyt taysin. Jotkut ulkoilmakokit savustavat
mieluiten ruuanvalmistuksen lopulla niin, etta ruoka sailyy lampimana tarjoiluhetkeen asti. Harjoitus tekee mestarin!

TIETOA MITTAREISTA

GRILLIN ANTURI
Padrummun sisdlla vasemmalla takaseindlla on grillin anturi. Se on pieni, pystysuora ruostumattomasta terdksesta
valmistettu anturi. Grillin anturi mittaa yksikon sisdistd lampatilaa. Kun lampotilaa saadetddn ohjauspaneelista, grillin anturi
lukee todellisen lampotilan yksikon sisdlld ja sdatda sen haluttuun lampétilaan.

TARKEAA: Laitteen lampoétilaan vaikuttaa suuresti ympardivin ulkoilman sai, kiytettyjen pellettien laatu,
pellettien maku, ja valmistettavan ruuan maara.

LIHALAMPOMITTARI
Lihaldmpomittari mittaa grillissa valmistettavan lihan [ampétilaa samalla tavoin kuin keittion uuni. Liita lihalampomittarin
anturi lihalampétilan liitantaan ohjauspaneelissa ja aseta ruostumattomasta terdksestd valmistettu lihaldimpomittari lihan
paksuimpaan kohtaan. Lampétila ndytetddn ohjauspaneelissa. Varmista, etta lihalampdmittari on kunnolla liitetty
liitdntddn, kokeilemalla, ettd kuulet sen napsahtavan paikalleen.

HUOMAUTUS: Kun asetat lihalampoémittarin lihaan, varmista, etta lihalampoémittari ja sen johdot eivat ole suorassa
kosketuksessa liekkiin tai kovaan kuumuuteen. Tdma voi vahingoittaa lihalampdmittaria. Tuo ylimdardinen
johto grillin pddosan vasemman reunan ylhaalla (lahelld grillin kannen saranaa) olevien reikien lapi. Irrota
lihalampomittari liitannasta, kun se ei ole kaytdssa, ja siirra se syrjaan niin, etta se pysyy suojassa ja puhtaana.
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TIETOA OHJAUSPANEELISTA
OHJAIN KUVAUS

LCD-naytto toimii yksikkosi tietokeskuksena. LCD-ndyttd ndyttda
grillin tamanhetkisen lampétilan (ACTUAL) ja lihalampomittarin
[ampotilan (MP1). Vilkkuva LCD-ndyttd osoittaa, ettd yksikko
kytkettiin juuri verkkovirtaan. Naytté vilkkuu kolme kertaa ja

MP1
oo

sammuu sitten. ooo
[ ] [ [
[Imaisee lihaldmpdémittarin [dmpdotilan, kun mittari on kytketty. ’ " " '
O]
Osoittaa yksikon tamanhetkisen lampatilan. '—l '—’ '—’I-I -
Actual Set
Osoittaa valitun lampotilan. W P B R

PIT BOSS

, A s . 150
Osoittaa, ettd kaira pyorii ja syottda pelletteja paloastiaan. 120 175 @

Osoittaa, ettd sytytin on padlld. Kun kdynnistat 110 205
yksikkdd ensimmaistd kertaa, sytytin on kaynnissa koko
kaynnistysprosessin ajan.

95 230

245
Osoittaa, ettd tuuletin on kdynnissa. Jos grilli on toiminnassa,

tuuletin on padlla. HIGH

Osoittaa, ettd kairan moottori ei pysty enda syottamdan pelletteja
paloastiaan. Pellettisdilid on todenndkéisesti tyhja ja vaatii
tayttoa.

Pida Prime-painiketta painettuna, jos haluat lisdta pellettejd paloastiaan. Tamdn painikkeen avulla tuleen voit lisata
polttoainetta juuri ennen rummun kannen avaamista, jotta lampo palautuu nopeammin. Painiketta voidaan kayttaa
my6s polttoaineen lisdamiseen savustuksen aikana, jotta ruokaan saadaan lisaa puhtaan savun makua. Paloastian
liika tayttaminen voi vahingoittaa grillin rummun maalipintaa.
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Lampatilan muutospainiketta kaytetaan LED-ndytolla nakyvan lampotilalukeman muuttamiseen. Paina painiketta
vaihtaaksesi Fahrenheit-asteikoista (°F) Celsius-asteikkoon (°C) tai painvastoin. Oletusarvo on Celsius.

Voit valita haluamasi lampédtilan ldmménsaatimen avulla. Kierrd nupin merkintaa valitaksesi savustuksen, jonkin
kahdeksasta lamp6tila-asetuksesta tai korkean [ampétilan. Kun valitsinta on kdannetty, SET-lampdtila muuttuu LCD-
naytolla.

Ldmmaonsaatimen Off-asetus on yksikon OFF-tila. Yksikko ei toimi télld asetuksella.

Ldmmonsdatimen Smoke-asetus on yksikon alhaisin savustustila. Grilli toimii alhaisimmalla lampétilallaan ilman,
etta tuli sammuu.

Ldmmaonsdatimen High-asetus on yksikon korkein lampétila-asetus. Grilli toimii korkeimmalla mahdollisella
lampéatilalla. Kun kansi on auki, grilli kay talla nopeudella kompensoidakseen rummun lampéhaviota.

Ohjauspaneelin etuosassa oleva liitantd on tarkoitettu lihalampémittarille. Kun lihalampémittari on liitetty, sen
[ampotila nakyy LCD-naytolla. Kun lihalampomittari ei ole kaytdssd, irrota sen sovitin liitannasta.
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PELLETTISAILION ALKUSYTYTYSMENETELMA

Nditd ohjeita tulee noudattaa ensimmaisella grillin sytytyskerralla ja aina, kun pelletit ovat loppuneet grillin pellettisailiésta. Kaira
on valmisteltava niin, etta pelletit voivat kulkea kairan koko pituudelta ja tayttaad tulipesan. Jos valmistelua ei suoriteta, sytytin
aikakatkaistaan ennen kuin pelletit syttyvat, eika tulta synny. Valmistele pellettisailio seuraavien ohjeiden avulla:

1.

JA

8.

Avaa pellettisdilion kansi. Varmista, ettd pellettisdiliossa tai kairasyottojarjestelman pohjalla sen tukkeena ei ole sinne
kuulumattomia esineitd.

Poista kaikki ruuanvalmistusosat grillin sisdlta. Paikanna tulipesa padrummun pohjalla.

Liita virtajohto virtalahteeseen. Kaynnista yksikko painamalla virtapainiketta, ja kdaanna lammaénsaadin asentoon SMOKE.

Tarkista seuraavat asiat:

- Ettd kuulet kairan kdantyvén. Vie ktesi tulipesan ylapuolelle ja tunnustele, tunnetko ilman liikkuvan. Ala vie kasiasi
tai sormiasi tulipesan sisaan. Tamd voi aiheuttaa vamman.
Noin minuutin kuluttua sinun pitdisi haistaa sytyttimen palavan ja alkaa tuntea, ettd ilma tulipesassa lampenee.
Sytyttimen karki ei hehku punaisena, mutta se kuumenee erittdin kuumaksi ja polttaa kosketettaessa. Ald koske

Kun olet varmistanut, etta kaikki sahkoiset komponentit toimivat oikein, sammuta laite painalla virtapainiketta.
Tayta pellettisailio luonnollisilla, grillaukseen tarkoitetuilla puupelleteilla.

Kdynnista laite painamalla virtapainiketta. Pida lammonsdddin SMOKE-asennossa. Pida Prime-painiketta painettuna,
kunnes naet, ettd pelletteja tulee grillin sisdan kairaputkesta. Kun pellettejd alkaa pudota tulipesddn, vapauta Prime-
painike.

Sammuta laite painamalla virtapainiketta.
Aseta ruuanvalmistusosat takaisin padrumpuun. Grilli on nyt kayttévalmis.

ENSIMMAINEN KAYTTO - GRILLIN ALKUPOLTTO

Kun pellettisdilio on valmisteltu, on tarkeda suorittaa grillin alkupoltto ennen ensimmaista grillauskertaa. Kaynnista grilli ja kayta
sitd yli 176°C:n [ampdtilassa (kansi suljettuna) 30-40 minuutin ajan grillin alkupolttoa ja vierasaineiden poistoa varten.

AUTOMAATTINEN KAYNNISTYSTOIMINTO

1.

Liitd virtajohto maadoitettuun virtalahteeseen. Avaa padrummun kansi. Tarkista, ettei tulipesdssa ole mitaan tukkimassa
syttymistd. Avaa pellettisdilion kansi. Varmista, ettd pellettisailiossa tai kairasyottojarjestelmdssa ei ole sinne
kuulumattomia esineitd. Tayta pellettisailio kuivilla luonnollisilla, grillaukseen tarkoitetuilla lehtipuupelleteilla.

Varmista, etta ldmmonsdadin on SMOKE-asennossa. Kaynnistda laite painamalla virtapainiketta. Tama aktivoi
kaynnistysprosessin. Kairasyottojarjestelmad alkaa pyorid, sytytin alkaa hehkua, ja tuuletin sy6ttda ilmaa tulipesdan. Grilli
alkaa tuottaa savua kaynnistysprosessin aikana. Rummun kannen on oltava avoinna kaynnistysprosessin aikana. Tiedat,
etta kaynnistysprosessi on alkanut oikein, kun kuulet tulen jylindn ja huomaat, etta laite alkaa tuottaa lampda.

Kun paksu valkoinen savu on haihtunut, kdynnistysvaihe on suoritettu loppuun ja voit aloittaa grillauksen haluamassasi
[ampaotilassa.
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TOIMINTA SYTYTTIMEN VIKATILANTEESSA
Jos jostain syystd sahkdinen sytytin tai grillin liekki sas mmuu ruuanvalmistuksen aikana, tarkista seuraavat asiat
tai kdynnista grilli manuaalisella tavalla.

1. Varmista, etta lammonsaadin on SMOKE-asennossa. Avaa rummun kansi. Poista ruuanvalmistusosat sen sisalta. Poista
kaikki palamattomat pelletit ja tuhka tulipesasta. Sytytin voi olla erittdin kuuma, joten vammojen valttamiseksi dla
koske siihen.

2. Kun kaikki ruuanvalmistusosat on poistettu ja puhdistettu, kaynnista laite painamalla virtapainiketta. Tarkista
seuraavat asiat:
Tarkista sytyttimen toiminta viemalla kdtesi tulipesan ylapuolelle ja kokeilemalla, tuleeko sielta lamp6a.
Tarkista, ettd sytytin tydntyy esiin tulipesasta n. 13 mm.
Tarkista, ettd kaira pudottaa pelletteja tulipesdan.
Varmista, ettd palotuuletin toimii kuuntelemalla, kuuluuko jylinda.

3. Josjokin ylla mainituista kohdista ei toimi, noudata kohdan Vianetsinta ohjeita.

MANUAALINEN KAYNNISTYSTOIMINTO
1. Varmista, etta [ammonsaadin on SMOKE-asennossa. Liita virtajohto maadoitettuun virtalahteeseen.

2. Tarkista, ettei tulipesdssa ole mitaan tukkimassa syttymistd. Avaa pellettisdilion kansi. Varmista, ettd pellettisailiossa
tai kairasyottojdrjestelmadssa ei ole sinne kuulumattomia esineita. Taytd pellettisailio kuivilla luonnollisilla, grillaukseen
tarkoitetuilla lehtipuupelleteilld.

3. Avaa rummun kansi. Poista ruuanvalmistusosat niin, etta tulipesa tulee nakyviin. Aseta runsas kourallinen pelletteja
tulipesaan. Ruiskauta hyyteloitya sytytinnestettd tai muuta soveltuvaa pellettien sytytinainetta pellettien paalle. Pieni
madara kiinteaa, esimerkiksi sahanpurusta, vahasta tai puulastuista tehtya sytytinainetta sopii myos. Lisaa viela pieni
maadra pelletteja tulipesaan.

HUOMAUTUS: Ald kayta spriitd, bensiinia, sytytinnestetti tai kerosiinia grillin tulen sytyttimiseen tai
herdttamiseen.

4. Sytyta tulipesan sisalto pitkan tulitikun tai pitkakarkisen sytyttimen avulla. Anna sytyttavan aineen palaa 3-5 minuutin
ajan. Ald yrita lisata enempaa sytyttdvaa ainetta tulipesaan. Tamd voi aiheuttaa vamman.
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5 Aseta nopeasti ja varovasti ruuanvalmistusosat pdarummun sisalle. Jatka kdynnistysta automaattisen
kdynnistystoiminnon toisesta vaiheesta.

GRILLIN SAMMUTTAMINEN

1. Kun ruuanvalmistus on padttynyt, sulje pdarumpu ja sammuta laite painamalla virtapainiketta, ja kdanna lopuksi
lammaonsaadin OFF-asentoon. Grilli aloittaa automaattisen jaahdytysprosessin. Kairajarjestelma lopettaa polttoaineen
syottamisen ja liekki palaa loppuun. Tuuletin jatkaa toimintaansa jadhdytysprosessin loppuun asti.
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HUOLTO JA YLLAPITO

Kaikki Pit Boss® -laitteet antavat useita vuosia maukasta palvelua vahdiselld puhdistuksella. Seuraa ndita puhdistus- ja
yllapitovihjeita grillin huollossa:

PELLE TTISAILIO

Kaikkien pellettien poistaminen kairajarjestelmdstd on suositeltavaa, jos grilli on kdyttamattémana pitkia aikoja.
Tama voidaan tehdd yksinkertaisesti kdyttamalla grillia tyhjalla pellettisdiliolla, kunnes kaikki pelletit ovat
tyhjentyneet kairaputkesta.

HUOMAUTUS: Kdyta pitkavartista harjaa tai imuria ylimdardisten pellettien, sahanpurun ja roskien
poistamiseen niin, etta koko pellettisailion suoja on taysin puhdas.

Tarkista pellettisdilion pohjalla oleva tuulettimen sisadntuloventtiili roskien varalta ja puhdista tarvittaessa. Kun
pellettisailion kayttopaneeli on poistettu (ks. kaavio kuvassa Sdhkdjohtokaavio), pyyhi varovasti pois tuulettimen
lapoihin kertynyt rasva. Tama varmistaa riittavan ilmanvirtauksen syottojarjestelmaan.

2. S/SAP/NNAT

On suositeltavaa, ettd puhdistat tulipesan aina muutaman kdyton jalkeen. Ndin varmistat kunnollisen sytytyksen ja
valtdt roskien tai tuhkan kertymisen tulipesdan.

Poista kaikki ruoka ja muu kertyma ruuanvalmistusritililta pitkakahvaisen grillinpuhdistusharjan (messinki tai
pehmed metalli) avulla. Grilli on paras puhdistaa, kun se on viela lammin ruuanlaiton jaljilta. Rasvapaloja aiheutuu,
kun liikaa roska-ainesta putoaa grillin ruuanvalmistusosien pdalle. Puhdista grillin sisdosa saannollisesti. Rasvapalon
sattuessa pida kansi suljettuna, kunnes palo tukahtuu. Jos palo ei sammu nopeasti, poista varovasti ruoka, sammuta
grilli ja sulje kansi, kunnes palo on kokonaan sammunut. Ripottele kevyesti ruokasoodaa, jos sita on saatavilla.

Tarkista rasva-astia usein ja puhdista tarvittaessa. Huomioi, minkd tyyppista ruokaa valmistat.

3. ULKOP/NNAT

Pyyhi grilli jokaisen kayton jalkeen. Kayta lamminta saippuavetta rasvan irrottamiseen. Ald kdyta uuninpuhdistajaa,
hankaavia puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja grillin ulkopinnoilla. Takuu ei kata kaikkia maalattuja
pintoja, vaan ne kuuluvat yleisen huollon ja ylldpidon piiriin. Jos maalissa on naarmuja, kulumaa tai lohkeilua, ne voi
korjata korkeita lampétiloja kestavalla grillimaalilla.

Grillinsuojuksen avulla voit suojata grillisi vielakin paremmin. Suojus antaa parhaan suojan sddta ja ulkoilman
saasteita vastaan. Kun laite ei ole kdytossa tai kun sitd varastoidaan pitkid aikoja, pida se suojuksen alla autotallissa
tai vajassa.

PUHDISTUSVALIEN AIKATAULU (NORMAALIKAYTTO)

R - uoistusviu PUHDISTUSTAPA
Paagrillin pohja 5-6 grillauskerran valein Kauho sisalto pois, imuroi ylimadraiset roskat
Tulipesa 2-3 grillauskerran valein Kauho sisalté pois, imuroi ylimaaraiset roskat
Ruuanvalmistusritilat Jokaisen grillauskerran jalkeen Polta ylimdardinen aines, kaytd messinkiharjaa
Liekkiparila 5-6 grillauskerran valein Raaputa padlevy sadtimelld, ala pese puhtaaksi
Rasvakuppi Jokaisen grillauskerran jalkeen Hankaustyyny ja saippuavesi
Kairasyodttojarjestelma Kun pellettipussi on tyhja Anna kairan tyéntaa sahanpurut ulos niin, etta pellettisailio tyhjenee
Pellettisailion sahkoiset osat Kerran vuodessa Pyyhi polyt sisdosista, pyyhi tuulettimen lavat saippuavedella
liman tuloventtiili 5-6 grillauskerran valein Pyyhi polyt, kdyta hankaustyynya ja saippuavetta
Grillin anturi 2-3 grillauskerran valein Hankaustyyny ja saippuavesi
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VINKKEJA JA TEKNIIKOITA

Voit oppia tuntemaan grillisi paremmin ndiden hyédyllisten vinkkien ja tekniikoiden avulla, jotka on saatu Pit Boss® -laitteiden
omistajilta, henkilokunnaltamme ja kaltaisiltasi asiakkailta:

1. ELINTARVIKETURVALLISUUS
Pida kaikki pinnat keittiéssd ja ruuanvalmistusalueilla puhtaana. Kayta eri lautasia ja ottimia kypsalle lihalle
ja raa‘an lihan kasittelyyn ja kuljetukseen. Tama estad bakteerien ristikontaminaation. Kullakin marinadilla tai
valelukastikkeella tulee olla oma ottimensa.

Pida kuumat ruuat kuumina (yli 60 °C) ja kylmat ruuat kylmina (alle 3 °C).

Marinadia ei pida koskaan sdilyttdd my6hempda kayttda varten. Jos aiot tarjoilla sita lihan kanssa, varmista, etta
kiehautat sen ennen tarjoilua.

Kypsennettyja ruokia ei tule jattda ulos lampimaan yli tunnin ajaksi. Ald pida kuumia ruokia jadkaapin ulkopuolella
yli kahta tuntia.

Sulata ja marinoi lihat jaakaapissa. Al sulata lihaa huoneenldmméssa tai poytatasolla. Bakteerit voivat kasvaa ja
lisaantya nopeasti lampimissd, kosteissa elintarvikkeissa. Pese kadet huolellisesti kuumalla vedella ja saippualla
ennen ruuanvalmistuksen aloittamista ja tuoreen lihan, kalan ja siipikarjan lihan kasittelyn jalkeen.

2. RUUANVALM/STUKSEN VALMISTELU
Valmistaudu, eli Mise en Place. Talla tarkoitetaan ruokareseptin, polttoaineen, lisatarvikkeiden, ottimien ja kaikkien
grillauksessa tarvitsemiesi raaka-aineiden valmistelua ja keradmista ennen ruuanvalmistuksen aloittamista. Lue
my6s koko resepti alusta loppuun ennen grillin sytyttamista.

Grillille tarkoitettu lattiamatto on hyddyllinen. Koska ruuanvalmistuksessa usein tapahtuu vahinkoja ja ruokaa voi
roiskua, grillausmatto suojaa terassia, patiota tai kivitasoa rasvatahroilta ja roiskeilta.

3. GRILLAUS VINKKEJA JA TEKNIIKOITA
Jos haluat lisad savun makua lihaasi, paahda sita pidempaan ja alhaisemmassa lampdétilassa (tunnetaan myos Low
and slow -grillauksena). Liha sulkee syynsd, kun sen sisaldmpétila saavuttaa 49 °C. Sumuttaminen on hyva tapa
estad lihaa kuivumasta.
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Pida kansi suljettuna, kun ruskistat lihaa. Kdyta aina lihalampémittaria valmistamiesi ruokien sisdlampatilan
mittaamiseen. Ruokien savustaminen lehtipuupelleteilld tekee lihasta ja siipikarjan lihasta vaaleanpunaista.
Valmistuksen jalkeen lihassa nakyvda vaaleanpunaista rengasta kutsutaan savurenkaaksi, ja ulkokokit osaavat
arvostaa sitd.

Sokeripohjaiset kastikkeet on parasta lisata grillauksen loppuvaiheessa palamisen ja leimahdusten estamiseksi.

Jata avoin tila ruokien ja rummun reunojen vdlille niin, etta [amp6 kulkee vapaasti. Taydessa grillissa ruoka tarvitsee
pidemman valmistusajan.

Kayta pitkdvartisia pihteja lihan kadantamiseen ja lastaa hampurilaispihvien ja kalan kadantamiseen. Lavistavdn
valineen kuten haarukan kdyttaminen tekee lihaan reidn ja paastaa nesteet ulos lihasta.

Syvdssa padassa valmistuvat ruuat vaativat enemman valmistusaikaa kuin matalassa paistoastiassa.

On hyva ajatus asettaa valmiit ruuat lammitetylle lautaselle niin, ettd ne pysyvat ldampimina. Punaisille lihoille, kuten
pihveille ja paisteille, on eduksi, jos ne lepadvat useita minuutteja ennen tarjoilua. Nain kuumuuden pintaan tuomat
lihanesteet ehtivat vetdytya takaisin lihan keskelle, mika parantaa makua.
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VIANETSINTA

Asianmukainen puhdistus ja yllapito seka puhtaan, kuivan ja laadukkaan polttoaineen kayttd estdvat yleiset toiminnalliset
ongelmat Jos Pit Boss® -grillisi ei toimi kunnolla taijos sita kaytetaan harvemmin, seuraavat vianetsintavihjeet voivat olla hyddyksi.
Usein kysytyt kysymykset l0ydat osoitteesta www.pitboss-grills.com. Voit myos ottaa yhteytta paikalliseen valtuutettuun Pit

Boss® -jalleenmyyjaasi tai asiakaspalveluumme.

VAROITUS: Irrota aina sahkéjohto ennen kuin avaat grillin tarkistusta, puhdistusta tai yllapito- ja
huoltotoimenpiteita varten. Varmista, etta grilli on tdysin viilentynyt vammojen valttamiseksi.

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Ohjauspaneelissa ei
ole virtavaloja

Lammansdadin on pois
paalta.

Kaannd lammaonsaadin lampotila-asentoon.

Ei liitettyna
virtalahteeseen

Varmista, ettd laite on liitetty toimivaan virtalahteeseen. Nollaa suojakatkaisin. Varmista, etta
vikavirtasuojatussa katkaisimessa on vdhintaan 10 ampeeria (kohdassa Sdhkdjohtokaavio naet,
mistd sahkoosat [ytyvat). Varmista, etta kaikki johdot ovat kunnolla liitettyjd ja kuivia.

Sulake palanut
ohjauspaneelissa

Poista pellettisailion kayttopaneeli (ks. Sdhkdjohtokaavio), paina ohjauspaneelia paikallaan pitavat
muovikielekkeet paikalleen ja vapauta pellettisdilion sisalld oleva saadin vetamalla sita varovasti.
Tarkista, onko sulakkeen johto rikkoutunut tai mustunut. Jos ndin on tapahtunut, sulake pitad vaihtaa
manuaalisesti.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Tuli ei syty
tulipesdssa

Kairaa ei ole valmisteltu

Ennen laitteen ensimmaistd kdyttoa tai aina, kun pellettisailio on tyhjentynyt tdysin, kaira on
valmisteltava niin, ettd pelletit padsevat tayttamdan kairaputken. Jos valmistelua ei suoriteta,
sytytin aikakatkaistaan ennen kuin pelletit saavuttavat tulipesan. Noudata Pellettisdilion
alkusytytysmenetelman vaiheita.

Kairan moottori on
juuttunut kiinni

Poista ruuanvalmistusosat paarummusta. Kaynnistd yksikko painamalla virtapainiketta, kaanna
l[dammonsaddin asentoon SMOKE, ja tarkista kairasyottojarjestelma. Tarkista, ettd kaira pudottaa
pelletteja tulipesadn. Jos se ei toimi kunnolla, pyydd neuvoja tai vaihto-osia asiakaspalvelustamme.

Sytyttimen vikatilanne

Poista ruuanvalmistusosat paarummusta. Kdynnista yksikkd painamalla virtapainiketta, kaanna
lammonsaddin asentoon SMOKE ja tarkista sytytin. Tarkista sytyttimen toiminta viemalld katesi
tulipesan ylapuolelle ja kokeilemalla, tuleeko sielta lampéa. Tarkista, etta sytytin tydntyy esiin
tulipesastd n. 13 mm. Jos se ei toimi kunnolla, noudata manuaalista kdynnistystoimintoajatkaaksesi
grillin kdyttod. Ota kuitenkin yhteytta asiakaspalveluun, jos tarvitset apua tai vaihto-osan.

Riittamaton ilmanvirtaus
paloastian lapi

Tarkista, onko paloastiaan kertynytta tuhkaa tai esteita. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita, jos
laitteeseen on keradntynyt tuhkaa. Tarkista tuuletin. Varmista, etta se toimii oikein eika ilman tulo
ole estynyt. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita, jos tuuletin on likainen.

Vilkkuvat pisteet
LCD-naytolla

Sytytin on paalla

Tama ei ole grilliin vaikuttava virhe. Toimintoa kdytetdan osoittamaan, etta grilli on kytkettyna
sahkoverkkoon ja se on kaynnistystilassa (sytytin on pdalld). Sytytin sammuu viiden minuutin
kuluttua. Kun vilkkuvat pisteet katoavat nakyvistd, grilli alkaa sdatya valittuun lampétilaan.

Vilkkuva ldmpétila
LCD-naytoélla

Grillin lampétila on alle
65 °C

Tama ei ole laitteeseen vaikuttava virhe, mutta vilkkuva valo varoittaa tulen sammumisen
mahdollisuudesta. Tarkista, etta pellettisdiliossd on riittdvasti polttoainetta ja ettei
syottojarjestelmdssa ole tukosta. Poista pelletit ja noudata huolto- ja yllapito-ohjeita. Tarkista
grillin Iampétila-anturi ja noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos se on likainen. Tarkista, onko
tulipesdssa tuhkakertymaa ja noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuhkakertymaa on. Tarkista
tuuletin. Varmista, etta se toimii oikein eikd ilman tulo ole estynyt. Noudata huolto- ja ylldpito-
ohjeita, jos tuuletin on likainen. Tarkista, ettd kairamoottori toimii (py0rii) varmistaaksesi, etta
kairaputkessa ei ole tukosta.
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"ErH"-virhekoodi

Laite on ylikuumentunut,
mahdollisesti rasvapalosta
tai liiasta polttoaineesta
johtuen.

Sammuta laite painamalla virtapainiketta ja anna grillin jaahtya. Noudata huolto- ja ylldpito-
ohjeita. Huollon jalkeen poista pelletit ja varmista, ettd kaikki osat ovat oikeilla paikoillaan.
Kun laite on viilentynyt, kdynnista se painamalla virtapainiketta ja valitse haluttu lampétila. Jos
virhekoodi jaa nakyviin, ota yhteytta asiakaspalveluun.

"Er1"-virhekoodi

Ladmpaotila-anturin johtoa
ei ole kytketty.

Poista pellettisailion kayttépaneeli (ks. kaavio kohdassa Sdhkdjohtokaavio) ja tarkista, ovatko
lampétila-anturin johdot vahingoittuneet. Varmista, etta lampétila-anturin litdnnat ovat kunnolla
kiinni ja oikein liitettyind ohjauspaneeliin.

"ErP"-virhekoodi

Laitetta ei suljettu
oikein, kun se oli
viimeksi kytkettyna
sahkoverkkoon.

Sahkokatkos laitteen
ollessa toiminnassa.

Turvallisuustoiminto estda automaattisen uudelleenkdynnistyksen. Sulje yksikko painamalla

virtapainiketta, odota kaksi minuuttia ja kdynnistd laite sitten uudelleen painamalla virtapainiketta.

Kaanna ldammonsaadin asentoon SMOKE tai haluttuun ldmpédtilaan. Jos virhekoodi jaa nakyviin, ota
yhteytta asiakaspalveluun.

"noP"-virhekoodi

Huonosti toimiva liitdnta
liitdntaportissa

Irrota lihaldmpdmittari ohjauspaneelin liitantaportista ja liitd uudelleen. Varmista, ettd
lihaldmpoémittarin sovitin on tiukasti kiinni. Tarkista, onko sovittimen padssa merkkeja
vahingoittumisesta. Jos liitdnta ei edelleenkaan toimi, ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan
hankkimiseksi.

Vahingoittunut
lihaldmpémittari

Tarkista, onko lihalampdmittarin johdoissa merkkeja vahingoittumisesta. Jos mittari on
vahingoittunut, ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan hankkimiseksi.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Grilli ei saavuta
tai sdilytd tasaista
lampétilaa

Riittamaton ilmanvirtaus
tulipesan lapi

Tarkista, onko tulipesassa kertynytta tuhkaa tai esteitd. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita,

jos laitteessa on tuhkakertymaa. Tarkista tuuletin. Varmista, ettd se toimii oikein eika ilman tulo
ole estynyt. Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuuletin on likainen. Tarkista kairamoottori
varmistaaksesi, etta se toimii ja ettei kairaputkessa ole tukosta. Kun kaikki ylla mainitut vaiheet on
suoritettu, kaynnista grilli, aseta lampotila SMOKE-asentoon ja odota 10 minuuttia. Tarkista, ettd
grillin liekki on kirkas ja eldvdinen.

Polttoaineen puute,
huonolaatuinen polttoaine,
tukos syottojarjestelmdssa

Tarkista, onko pellettisailiossa riittavasti polttoainetta, lisda tarvittaessa. Jos puupelletit ovat
huonolaatuisia tai liian pitkia, syottojarjestelma saattaa tukkeutua. Poista pelletit ja noudata
huolto- ja yllapito-ohjeita.

Ldmpaotila-anturi

Tarkista lampédtila-anturin tila. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita, jos tuuletin on likainen. Ota
yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi, jos se on vahingoittunut.

Grilli tuottaa liikaa
savua tai savu on
tummaa

Rasvakertymaa

Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita.

Puupellettien laatu

Poista kosteat puupelletit pellettisailiosta. Puhdista huolto- ja ylldpito-ohjeiden mukaisesti.
Korvaa kuivilla puupelleteilla.

Tulipesa on tukkeutunut

Poista kosteat puupelletit tulipesasta. Noudata Pellettisdilion alkusytytysmenetelmdn vaiheita.

Tuulettimen riittamaton
ilmansaanti

Tarkista tuuletin. Varmista, ettd se toimii oikein eikd ilman tulo ole estynyt. Noudata huolto- ja
yllapito-ohjeita, jos tuuletin on likainen.

Usein tapahtuvat
leimahdukset

Ruuanvalmistuslampétila

Kokeile ruuan valmistusta alhaisemmalla lampétilalla. Rasvalla ei ole rajahtamispistetta. Pida
[ampotilana alle 176 °C, kun valmistat erittdin rasvaista ruokaa.

Rasvan kertyma
ruuanvalmistusosissa

Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita.
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SAHKOJOHTOKAAVIO

Digitaalinen ohjauspaneelijarjestelma on herkkda ja arvokasta teknologiaa. Tutki alla olevaa johtokaaviota ja varmista, etta
virtalahteesi on riittava taman laitteen toimintaa varten. Ndin suojaudut virtapiikeilta ja sahkokatkoksilta.

PB - SAHKOISET VAATIMUKSET
220-240 V, 50 Hz, 220 W, KOLMIPIIKKINEN MAADOITETTU PISTOKE

HUOMAUTUS: Sahkoiset osat on hyviksytysti testattu tuoteturvallisuuden osalta, ne ovat
sertifioituja ja testaustoleranssin +5-10 prosenttia mukaisia. &

"

[
ETSI JA IRROTA KUUSI RUUVIA &
KAYTTOPANEELISTA YKSIKON
VASEMMALLA PUOLELLA.

POLTTOAINEEN —_
SYOTTOLUOKITUS: DIGITAAI'INEN GRILLIN
05KGT OHJAUSPANEELI
PIKASULAKE —|
5A
MAADOITETTU
UROSSOVITIN VIRTAJOHTO
Y P
—y— || P—
Y R P
W g é W '
RR
YY WW POLTTOMALJA
1
O 0

OPAS % y Wj ) o
W: VALKOINEN
Y: KELTAINEN ILMAPUHALLIN KAIRAN MOOTTORI JA SYTYTIN / HD-PATRUUNAN
P: VIOLETTI 230V, 50 Hz, 1 VAIHE SYOTTOJARJESTELMA LAMMITIN
R: PUNAINEN 230 V, 50 Hz,2 KIERR./MIN 200 W, 230 V, 0,95 X 12,7 CM
K: MUSTA
S HOPEA
G : VIHREA
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VAIHTO-OSAT

Osan | Kuvaus
1 Kansi (x1)
2 Salpa (x2)
3 Tiiviste pultilla (x2)
4 Kannen kahva (x1)
5 Kannen sarana (x2)
6 Ylempi ruoanvalmistusritila (x1)
7 Ruuanvalmistusritila (x1)
8 Liekkiparilan saadin (x1)
9 Liekkiparilan paalevy (x1)
10 Liekkiparilan saatopalkki (x1)
1 Liekkiparilan sadtopalkin kahva (x1)
12 Liekkiparilan ripustin (x1)
3 Grillianturin suojus (x1)
14 Grillin anturi (x1)
15 Pellettisdilion kansi (x1)
16 Pellettisailién turvasuoja (x1)
17 Pellettisailion kannen kytkin (x1)
18 Pellettisailiolaatikko (x1)
19 Pellettisailion ohjauslevy (x1)
20 Palotuuletin (x1)
21 Kairan moottori (x1)
22 Nailonhylsy (x1)
23 Kairan kierre (x1)
24 Sytytin (x1)
25 Tulipesa (x1)
26 Sivukahva (x2)
27 Sivukahvan kiinnike (x4)
28 Pellettisailion kayttopaneeli (x1)
29 Tulipesa/runko (x1)
30 R-tappi (x2)
31 Sarana B (x2)
32 Rungon sarana (x2) Osan | Kuvaus
33 Tappi (x2) 40 Virtajohdon nipistin (x1)
34 Virtajohtopidike (x1) 41 Virtajohto - F-pistoke (x1)
35 Ohjauspaneeli (x1) 42 Virtajohto - G-pistoke (x1)
36 Kumirengas (x1) 43 Jalka A (x2)
37 Rasvakuppi (x1) 44 Jalka B (x2)
38 Virtajohdon vedenpitdva kansi (x1) 45 Jalan tiiviste (x4)
39 Urossovitin (x1) 46 Paistomittari (x1)
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TAKUU
EHDOT

Kaikilla Dansonsin valmistamilla Pit Boss® -puupellettigrilleilld on rajoitettu takuu alkuperdisen omistajan ostopaivasta alkaen. Takuu alkaa alkuperdisena
ostopaivdna ja takuun todentamista varten tarvitaan todiste ostopdivasta tai kopio alkuperdisesta ostokuitista. Asiakkaalta veloitetaan maksu osista ja
kuljetuksista seka kasittelymaksuija, jos he eivdt pysty toimittamaan ostotositetta, tai sen jalkeen, kun takuu on umpeutunut.Dansons myontaa viiden (5)
vuoden takuun kaikkien osien vikojen ja tyén laadun osalta seka viiden (5) vuoden takuun sahkaisille osille. Dansons takaa, ettd kaikki osat ovat materiaali-
ja valmistusvirheettomia alkuperdisen ostajan kdytto- ja omistusaikana. Takuu ei kata normaalista kaytosta aiheutuvia vahinkoja, kuten naarmuja, kolhuja,
lommoja, lohkeamia tai vahaisid kosmeettisia sardja. Tallaiset grillin esteettiset muutokset eivdt vaikuta sen toimintaan. Mitdan osaa ei korjata tai vaihdeta
viiden (5) vuoden rajoitetun takuun jalkeen ostopaivasta lukien.

Takuuaikana Dansonsin vastuu rajoittuu korvaavan osan tarjoamiseen viallisten tai vioittuneiden osien tilalle. Takuukauden aikana Dansons ei veloita
palautettujen osien korjauksesta tai vaihdosta tai esimaksetusta kuljetuksesta, jos Dansons tutkimuksensa perusteella toteaa, ettd osat ovat viallisia. Dansons
ei ole vastuussa kuljetusmaksuista, tyokustannuksista tai vientiveroista. Lukuun ottamatta mitd ndissa takuuehdoissa on madratty, osien korjaaminen
tai korvaaminen uudella tassa mainitulla tavalla ja tassd mainitun ajanjakson aikana katsotaan Dansonsin suorien ja valillisten vastuiden ja velvoitteiden
tayttamiseksi asiakasta kohtaan.

Dansons pyrkii kaikissa olosuhteissa kdyttamaan ruostetta ehkaisevia materiaaleja. Naistakin turvatoimista huolimatta suojaavat pinnoitteet voivat pettaa
johtuen erilaisista aineista ja olosuhteista, jotka eivat ole Dansonsin hallinnassa. Korkeat lampétilat, korkea kosteus, kloriitti, teolliset kaasut, lannoitteet,
nurmikon tuholaismyrkyt ja suola ovat esimerkkeja aineista, jotka voivat vaikuttaa metallipinnoitteisiin. Ndistd syistd takuu ei kata ruostetta tai hapettumista,
ellei grillin osassa ole rakenteellista vikaa. Jos jokin ylla olevista tapahtuu, pyydamme ystavallisesti tutustumaan huolto- ja yllapitotoimia koskevaan osioon
yksikon kayttoian pidentamiseksi. Dansons suosittelee grillisuojuksen kayttéa, kun grilli ei ole kdytossa.Tama takuu perustuu normaaliin kotikdyttdon ja
huoltoon, eika kumpikaan rajoitettu takuu ole voimassa, jos grilli on kaupallisessa kaytdssa.

POIKKEUKSET

Pit Boss® -grilleilla ei ole kirjallista tai implisiittista toiminnallisuustakuuta, koska valmistajalla ei ole mahdollisuutta vaikuttaa asennukseen, kayttoon,
puhdistukseen, huoltoon tai kdytettyyn polttoaineeseen. Tama takuu ei ole voimassa eika Dansons hyvaksy vastuuta, jos laitetta ei ole asennettu, kaytetty,
puhdistettu ja huollettu tarkasti tdaman omistajan kasikirjan mukaisesti. Sellaisen kaasun kaytto, jota ei ole kuvattu tassa ohjekirjassa, saattaa mitdtoida
takuun. Takuu ei kata vahinkoa tai rikkoutumista, joka johtuu vaarinkaytdstd, varomattomasta kasittelysta tai muokkauksista. Dansons tai valtuutettu Pit
Boss® -jdlleenmyyja eivat hyvaksy juridista tai muuta vastuuta taman tuotteen kaytosta aiheutuvista satunnaisista tai valillisista vahingoista omaisuudelle
tai henkildille. Riippumatta siitd, perustuuko vaatimus Dansonsia vastaan taman takuun tai muun ilmaistun tai lain edellyttdman takuun rikkomukseen,
valmistajan vastuu kaikista erityisista, epdsuorista, valillisista tai muista minka tahansa laatuisista vahingoista rajoittuu korkeintaan tdman tuotteen
alkuperadiseen ostohintaan. Kaikki valmistajan takuut on ilmaistu tdssa asiakirjassa, eikd valmistajaa vastaan voi esittad takuita tai vakuutuksia koskevia
vaatimuksia. Jotkin valtiot eivat salli satunnaisten tai valillisten vahinkojen tai epasuorien takuiden rajoittamista, joten tassa rajoitetussa takuussa esitetyt
rajoitukset eivat mahdollisesti koske sinua. Tama rajoitettu takuu antaa sinulle maarattyja juridisia oikeuksia. Sinulla saattaa olla myds muita oikeuksia, jotka
vaihtelevat valtiosta toiseen.

VAIHTO-OSIEN TILAAMINEN

Jos haluat tilata vaihto-osia, ota yhteytta paikalliseen Pit Boss® -jalleenmyyjaén tai vieraile verkkokaupassamme osoitteessa: www.pitboss-grills.com

OTA YHTEYTTA ASIAKASPALVELUUN

Jos sinulla on kysymyksia tai ongelmia, ota yhteytta asiakaspalveluumme, joka on avoinna maanantaista sunnuntaihin klo 04.00 - 20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Maksuton yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134
Maksuton faksi yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3135

TAKUUPALVELU

Jos tarvitset huoltoa tai varaosia, ota yhteytta lahimpaan Pit Boss® -jalleenmyyjaasi. Dansons vaatii todistuksen ostosta takuuvaatimuksen kasittelya varten.
Sailyta siksi alkuperdinen myyntitosite tai lasku tulevaa tarvetta varten. Pit Boss® -laitteesi sarja- ja mallinumero l6ytyvat pellettisailion kannesta. Kirjaa
numerot alle, koska merkinta saattaa kulua tai muuttua lukukelvottomaksi.

MALLI SARJANUMERO

OSTOPAIVAMAARA VALTUUTETTU JALLEENMYYJA
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SIKKERHETSINFORMASJON

VANLIGE ARSAKER TIL BRANN | UTSTYR ER DARLIG VEDLIKEHOLD 0G MANGEL PA N@DVENDIG
AVSTAND TIL BRENNBARE MATERIALER. DET ER SVART VIKTIG AT DETTE PRODUKTET BARE
BRUKES | HENHOLD TIL INSTRUKSJONENE NEDENFOR.

Les og forsta hele handboken fgr du prgver a sette sammen, bruke eller montere produktet. Dette sikrer at du opplever problemfri
og enkel bruk av den nye grillen med trepellets. Vi anbefaler ogsa at du beholder denne handboken for fremtidig referanse.

FARER OG ADVARSLER

Du ma kontakte det lokale boligbyggelaget, bygnings- eller brannmyndigheter eller andre
aktuelle myndigheter for a innhente de ngdvendige tillatelsene eller informasjon om eventuelle
monteringsrestriksjoner, for eksempel en grill som monteres pa en brennbar overflate, inspeksjonskrav
eller til og med muligheten til & bruke apparatet der du bor.

1. Du ma opprettholde en minimumsavstand pa 305 mm (12 tommer) fra sidene pa grillen til brennbare konstruksjoner, og
305 mm (12 tommer) fra baksiden av grillen til brennbare konstruksjoner. Ikke monter apparatet pa brennbare gulv
eller gulv som er beskyttet med brennbare overflater, med mindre riktige tillatelser er innhentet fra de aktuelle
myndighetene. |kke bruk dette apparatet innendgrs eller i et lukket omrdde uten ventilasjon, inne i hus, biler, telt eller
garasjer. Dette apparatet med trepellets ma ikke plasseres under brennbare tak eller overheng. Hold grillen pa et omrade som
er dpent og uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vaesker.

Hvis fett tar fyr, ma dusla AV grillen og lalokket vaere pa til flammene har sluknet. Koble fra stremledningen.
Ikke hell vann pa enheten. lkke prgv @ kvele ilden. Bruk av en all-klasse (klasse ABC) godkjent
brannslukningsapparat er verdifull a ha pa stedet. Ring brannvesenet hvis det oppstar ukontrollert brann.

2. Hold elektriske stramledninger og drivstoff unna varme overflater. Ikke bruk grillen i regnvaer eller i naerheten av andre
vannkilder. Hvis strgmledningen er skadet, ma den skiftes ut av produsenten, serviceagenten eller lignende kvalifiserte
personell for @ unnga fare.

3. Ndrapparatet ikke har vaert i bruk pa en stund, ma du kontrollere om det er obstruksjoner i grillorenneren, fremmedlegemer i
beholderen eller luftblokkeringer rundt vifteinntaket eller i pipen. Rengjar far bruk. Jevnlig stell og vedlikehold er ngdvendig
for & forlenge enhetens levetid. Hvis grillen oppbevares utendgrs i regn eller hgy fuktighet, ma du sgrge for at det
ikke kommer vann inn i beholderen. Nar trepellets blir vate eller eksponeres for hgy fuktighet, utvides de voldsomt,
brytes ned og kan sette seg fast i matesystemet. Koble alltid fra strammen far du utfarer service eller vedlikehold.

Ikke flytt pa grillen mens den er i bruk eller er varm. Sgrg for at ilden har sluknet helt og at grillen er helt
nedkjolt far du flytter den.

4. Det anbefales a bruke varmebestandige grillvotter eller hansker ved bruk av grillen. Ikke bruk tilbehgr som ikke er angitt for
bruk med dette apparatet. Ikke plasser et grilltrekk eller noe annet brennbart i oppbevaringsomradet under grillen.

5. Apparatet er utstyrt med en sikkerhetsskjerm i metall, festet pa innsiden av beholderen, for a forhindre at fingre, klzer eller
andre objekter kommer i kontakt med systemet for mateskruen. Denne skjermen ma ikke fjernes, med mindre kundeservice
eller en autorisert forhandler ber om det.

Dette apparatet kan brukes av barn i alderen 8 ar og oppover samt av personer med nedsatte fysiske,
sansemessige eller mentale evner eller manglende erfaring og kunnskap - hvis de holdes under oppsyn
eller har fatt instruksjoner for bruk av apparatet pa en sikker mate og forstar de involverte farene. Barn
ma ikke leke med apparatet. Rengjgring og brukervedlikehold ma ikke utfgres av barn uten tilsyn.
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6. Deler av grillen kan bli svaert varme og kan fare til alvorlige skader. Hold smd barn og kjeledyr unna mens grillen er i bruk.

7. lkke forstarr tennerhullene eller brennpottene. Hvis ikke denne advarselen falges, kan det fare til brann og kroppsskade, og
ugyldiggjer garantien.

8. Produktet kan ha skarpe kanter eller spisser. Kontakt med disse kan fare til skade. Handteres forsiktig.

AVHENDING AV ASKE

Aske ma legges i en metallbeholder med tett lokk. Den lukkede askebeholderen ma plasseres pa et ikke-brennbart gulv eller pa
bakken, langt unna alle brennbare materialer, far endelig deponering. Nar aske deponeres ved d begraves i jord, eller spres lokalt
pa andre mdter, md den holdes i en lukket beholder til alt slagg er helt kaldt.

TREPELLETS

Dette matlagingsapparatet med pellets er utformet og godkjent for bruk bare med helt naturlige pellets. Alle andre typer drivstoff
som brennes i dette apparatet, gjgr garantien og sikkerhetsoppfgringen ugyldig. Du ma bare bruke helt naturlige trepellets som
er laget for brenning i pelletsgriller. Ikke bruk drivstoff med tilsetningsstoffer. Trepellets er svaert utsatt for fuktighet og ma alltid
oppbevares i en lufttett beholder. Hvis du oppbevarer grillen uten a bruke den over tid, anbefaler vi at du tar ut alle pellets fra
grillbeholderen og mateskruen for a forhindre at de setter seqg fast. Pelletbrenselets gjennomsnittlige oppvarmingsverdi i 8000-
8770 BTU/LB, askeinnhold <1 %.

Ikke bruk sprit, bensin, lightervaeske eller parafin til a tenne eller fa fart pa ilden i grillen. Hold alle slike
vasker godt unna apparatet nar det er i bruk.

Pa trykketidspunktet finnes det ingen bransjestandard for trepellets for grill, men de fleste pelletsfabrikker bruker de samme
standardene til 4 produsere trepellets for hjemmebruk. Du kan finne mer informasjon pa www.pelletheat.org eller hos Pellet
Fuel Institute.

Kontakt den lokale forhandleren for informasjon om pellets- og merkekvalitet der du bor. Ettersom det ikke finnes noen kontroll
av kvaliteten pa pellets som brukes, fuktig pellets, tar vi ikke ansvar for skader som skyldes drivstoff av darlig kvalitet.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, er et tjaerelignende stoff. Nar det brennes, produserer det svart rgyk med rester som ogsa er svarte. Sot eller
kreosot dannes nar apparatet brukes pa feil mate, for eksempel med en blokkering i forbrenningsviften, mangel pa rengjgring og
vedlikehold av brenneomradet eller darlig forbrenning fra luft til drivstoff.

Det er farlig a bruke dette apparatet hvis flammen blir mark eller sotete, eller hvis brennpotten inneholder for mange pellets.
Nar kreosoten antennes, fgrer det til en svaert varm og ukontrollert brann som minner om fettbrann. Hvis dette skjer, ma du
sld AV enheten, la den bli helt kjglig og deretter undersgke den for vedlikehold og rengjgring. Det samler seg vanligvis langs
utgangsomradene.

Hvis det har dannet seg kreosot i enheten, ma du varme opp enheten pa lav temperatur, sla av apparatet og deretter tgrke bort
alle dannelsene med et handkle. Akkurat som tjaere er det mye enklere a fjerne det nar det er varmt, ettersom det da blir flytende.
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KARBONMONOKSID («DEN STILLE MORDEREN®)

Karbonmonoksid er en fargelgs, luktfri og smaklgs gass som produseres gjennom brenning av gass, tre, propan, kull eller andre
drivstoff. Karbonmonoksid reduserer blodets evne til a transportere oksygen. Lave blodoksygennivder kan fgre til hodepine,
svimmelhet, svakhet, kvalme, oppkast, savnighet, forvirring, bevisstlgshet eller dgdsfall. Falg disse retningslinjene for a forhindre
at denne fargelgse og luktfrie gassen forgifter deg, familien eller andre:

Kontakt lege hvis du eller andre utvikler forkjglelse eller influensalignende symptomer under matlaging eller i nerheten
av apparatet. Karbonmonoksidforgiftning, som enkelt kan feiltolkes som forkjglelse eller influensa, oppdages ofte for sent.

Inntak av alkohol eller narkotiske stoffer gker effekten av karbonmonoksidforgiftning.

Karbonmonoksid er spesielt giftig for mor og barn under graviditet, spedbarn, eldre, rgykere og personer med blod- eller
sirkulasjonsproblemer, for eksempel anemi eller hjertesykdommer.

SIKKERHETSOPPFORING

Oppfyller EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + Al4: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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SANSONS

MERKNAD OM OPPHAVSRETT

Copyright 2021. Med enerett. Ingen deler av denne handboken
kan kopieres, overfgres, transkriberes eller oppbevares i et
hentesystem i noen som helst form eller pa noen mate uten
uttrykkelig skriftlig tillatelse fra

Dansons

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

Kundeservice

Mandag til og med sgndag 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134,
Avgiftsfritt faksnummer: 1-877-303-3135
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DELER OG SPESIFIKASJONER

Delenr. | Beskrivelse
1 @vre tilberedningsrist (x1)
2 Stekerist (x1)
3 Skyveplate for flammegrill (x1)
4 Hovedplate for flammegrill (x1)
5 Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1)
6 Justeringsstang for flammegrillen (x1)
7 Brakett for sidehandtak (x4)
8 Sidehandtak (x2)
9 Hovedsylinder/beholderenhet (x1)
10 Brakett for strgmledning (x1)
il Lokkhandtak (x1)
12 Fettoppsamler (x1)
13 Fot A (x2)
14 Fot B (x2)
15 Strgmledningsklips (x1)
16 Strgmledning - F-plugg (x1)
17 Strgmledning - G-plugg (x1)
18 Steketermometer (x1)

MERK: Pd grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel. Kontakt
kundeservice hvis deler mangler ved montering av enheten.

PB - ELEKTRISKE KRAV
220-240 V, 50 Hz, 220 W, JORDET PLUGG MED TRE UTSTIKKERE

NORSK

MODELL MONTERT ENHET (B x H x D) | ENHETSVEKT | TILBEREDNINGSOMRADE TEMPERATUROMRADE

HOVED - 1,235.86 CM?* / 191.56 KVADRATTOMMER
PB150PPS ?gé g/lgl\/)l();;gg )l\(/lm gSﬁ%:AAI’\\/IAER 197KG /4343 LB | @VRE STATIV - 419.85 CM? / 65.0 KYADRATTOMMER | 82-260°C / 180-500°F
’ ’ ' TOTALT -1,655.71 CM? / 256.56 KVADRATTOMMER
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KLARGJORING FOR MONTERING

Delene er plassert i hele forsendelsesesken, inkludert under grillen. Undersgk grillen, delene og plastpakken nar du har tatt alt
ut av den beskyttende forsendelsesesken. Fjern all emballasje fra inn- og utsiden av grillen far montering. Se deretter gjennom
og undersgk alle delene ved a referere til delelisten. Hvis deler mangler eller er skadet, ma du ikke prgve @ montere enheten.
Forsendelsesskader er ikke dekket av garantien. Kontakt forhandleren eller Pit Boss® kundeservice for deler: mandag til og med
sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134
Avgiftsfritt faksnummer: 1-877-303-3135

VIKTIG: Monteringen blir enklere hvis to personer utfgrer den (men det er ikke ngdvendig).

Ngdvendige verktay for montering: skrujern og vater. Verktay falger ikke med.
=l—

MONTERINGSINSTRUKSJONER

VIKTIG: Du bgr lese hvert enkelt trinn i sin helhet for du begynner montering etter instruksjonene. Ikke stram skruene
helt for alle skruene for det trinnet er montert.

1. MONTERE SIDEHANDTAKENE
Ngdvendige deler:

4 x Brakett for sidehandtak (7)
2 x Sidehandtak (18)
1 x Hovedsylinder/beholderenhet (#9)

Montering:

Plasser en papplate pa gulvet for d unngd a skrape opp enheten og
delene under montering. Fjern alle delene fra innsiden av lokket.

Fjern de to forhandsinstallerte skruene, laseskivene og skivene fra de
fire sidehandtaksbrakettene. Sett til side.

Fiern de to forhandsinstallerte skruene fra venstre sidepanel

pa enheten (pa tilgangspanelet pa beholderen). Fest to
sidehdndtakshraketter til venstre sidepanel med de samme skruene
som du nettopp fjernet. Gjenta samme installasjon for hgyre
sidepanel pa enheten med de to andre sidehandtaksbrakettene. Se
illustrasjon 1A.

Vend deretter enheten forsiktig opp ned. Installer hvert sidehandtak i
sidehandtakshrakettene ved hjelp av skruene, laseskivene og skivene
som tidligere er fjernet fra sidehandtaksbrakettene. Se illustrasjon 1B.
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2. MONTERE BEINA TIL GRILLEN
Ngdvendige deler:

1 x Hovedsylinder/beholderenhet (#9)
2 x FotA(#13)
2 x FotB(#14)

Montering:

Fjern de atte forhandsinstallerte skruene fra enhetens
bunnpanelhjgrner, to fra hvert hjgrne.

Fest fot A til det nedre panelhjgrnet (nermest kontrollkortet) med to
av skruene som du tidligere har fjernet. Gjenta samme installasjon i
motsatt hjgrne med den andre fot A.

Fest hver fot B pa de to gjenvaerende bunnpanelhjgrnene, med to
skruer i hver.

3. MONTERE LOKKHANDTAKET
Ngdvendige deler:
1 x Lokkhandtak (111)

Montering:

Fjern de forhandsinstallerte skruene, laseskivene og skivene fra endene
pa lokkhandtaket. Ta én skrue og legg til en laseskive og en skive.
Deretter, fra innsiden av sylinderen, stikk skruen ut pa utsiden. Stram
deretter skruen (fra innsiden) pa lokkhandtaket for hand. Gjenta den
samme monteringen pd den andre enden av lokkhandtaket.

4. MONTERE KOMPONENTENE FOR FLAMMEGRILLEN
Ngdvendige deler:
1 x  Skyveplate for flammegrill (#3)

1 x Hovedplate for flammegrill (#4)

1 x Handtak til justeringsstang for flammegrillen (#5)

1 x Justeringsstang for flammegrillen (#6) <
[(a

Montering: -
=

Sett inn hovedplaten for flammegrillen i hovedsylinderen, med venstre
side fgrst. Sett hovedplaten for flammegrillen pa kanten pa venstre
side, sett deretter hgyre side pa den innebygde kanten (pa innsiden
til hgyre) av hovedsylinderen som leder fett mot fettkoppen. Den er
festet i en lett nedovervendt vinkel. Se 4A.

VIKTIG: Hvis hovedplaten for flammegrillen er pa sylinderbasen, er
monteringen feil. Hovedplaten for flammegrillen skal vaere plassert
i vinkel, med den venstre siden hgyere enn den hgyre. Darlig
installasjon av denne delen kan fare til skade pa grillsylinderen.

Plasser skyveplaten til flammegrillen oppa hovedplaten til
flammegrillen, slik at den dekker sporapningene. Pass pa at det hevede
hakket er til hgyre, for enkel justering for direkte eller indirekte flamme
under tilberedning. Se illustrasjon 4b. Begge delene til flammegrillen
er pafart et tynt oljelag ved forsendelse for @ unnga rust.
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5.

6.

Fiern deretter handtaket til justeringsstangen for flammegrillen fra
justeringsstangen for flammegrillen. Sett inn justeringsstangen for
flammegrillengjennomadpningshulletpahgyresideavhovedsylinderen.
Sett pa handtaket for flammegrillens justeringsstang pa den enden
som er utenfor sylinderen. Skyv deretter enden av justeringsstangen
med hakk inn i lasefliken pa skyveplaten for flammegrillen slik at du
far justerbar tilgang til flammegrillens skyveplate pa hovedplaten.
Merk trinnene i 4C.

MERK: nar skyveplaten til flammegrillen er apen og direkte flamme
brukes, ma grillen vaere under oppsyn absolutt hele tiden.

MONTERE TILBEREDNINGSKOMPONENTENE
Nodvendige deler:
1 x  @vre tilberedningsrist (1)
1 x Stekerist (#2)
Montering:
Plasser stekeristen pa kanten inni hovedgrillen.

Plasser den gvre stekeristen pa stekeristen. Den @gvre stekeristen kan
plasseres etter gnske.

MERK: Jevnlig stell og vedlikehold er nodvendig for a opprettholde
steke- og grillytelsen til stekeristene.

FESTE STROMLEDNINGSBRAKETTEN
Nodvendige deler:
1 x Brakett for stramledning (110)

Montering:

Fjern de to forhandsinstallerte skruene fra bakpanelet pa enheten. Fest
strgmledningsbraketten til hjgrnet ved a bruke de to skruene som ble
fjernet tidligere.

MONTERE STROMLEDNINGEN

MERK: Det falger med to stromledninger. Velg stramledningen som er
nodvendig for din region.

Nodvendige deler:

T x  Strgmledningsklips (#15)
1 x Strgmledning (#16 eller #17)
Montering:

Plasser stramledningsklemmen pa strgmledningen. Sett deretter
strgmledningen inn i hulrommet i bunnen av enheten. Se 7A.

Fest stramklipsen til bakpanelet ved hjelp av den forhandsinstallerte
skruen under luftventilen. Se 7B.
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8. FESTE FETTKOPPEN
Ngdvendige deler:
1 x Fettoppsamler (#12)

Montering:

Plasser smgrekoppen pa de to skruene pa de forhandsmonterte
skruene pa sidepanelet til hovedsylinderen. Trykk godt ned for a sikre
at den star pa niva med skruene for @ unnga fettsgl.

Enheten er na ferdig montert.

9. KOBLE TIL EN STROMKILDE

MERK: For du kobler Pit Boss®-enheten til en stikkontakt, ma du
passe pa at knotten for temperaturkontroll star i posisjonen OFF [ | ‘]
(AV).
STANDARDKONTAKT &
Dette apparatet bruker 220-240 V, 50 Hz, 220 W. Det mad vare en
jordet plugg med tre utstikkere. Kontroller at den jordede enden ikke

er knekt av fgr bruk. Kontrollen bruker en hurtigsikring pa 220-240 V
til @ beskytte tavlen mot tenneren.

PA VEIEN
Koble tenneren fra hovedledningsnettet. Bruk prosedyren for
manuell oppstart. En Pit Boss®-enhet kan brukes med en 12-volts,
100-watts omformer koblet til en kontakt i bilen. Hvis du vil bruke den
automatiske tenneren, anbefales det d bruke en omformer pa minst
1000 watt.

VIKTIG: Koble enheten fra stromkilden nar den ikke er i bruk.
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INSTRUKSJONER FOR BRUK

En moderne livsstil innebaerer d spise sunn og naeringsrik mat, og det er viktig a vurdere en reduksjon av fettinntaket. En av
de beste mdtene a redusere fettinnholdet i kostholdet pd, er a bruke en tilberedningsmdte med lite fett, for eksempel grilling.
Ettersom en pelletsgrill bruker naturlige trepellets, blir saltsmaken fra treet innbakt i kjottet, noe som reduserer behovet for
sauser med hayt sukkerinnhold. | denne handboken vil du legge merke til at vi legger vekt pd langvarig grilling av mat pa LAV
eller MIDDELS temperatur.

GRILLOMGIVELSER

1. ANBEFALT PLASSERING AV GRILLEN

Som for alle andre utendgrsenheter, er vaerforholdene viktig for grillens ytelse og tilberedningstiden som kreves for perfekte
maltider. Alle Pit Boss®-enheter ma opprettholde en minimumsavstand pa 305 mm (12 tommer) fra brennbare konstruksjoner,
og denne avstanden ma opprettholdes hver gang grillen er i bruk. Dette apparatet ma ikke plasseres under brennbare tak
eller overheng. Hold grillen pa et omrdde som er uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vaesker.

2. MATLAGING | KIOLIG VAR
Selv om det blir kjgligere ute, betyr ikke det at grillsesongen er over! Den friske, kjglige luften og de deilige duftene av raykt
mat er balsam for sjelen i vintermdnedene. Fglg disse forslagene til hvordan du kan grille i alle de kalde mdnedene:

Hvis rayking pa lav temperatur ikke fungerer, gker du temperaturen litt for @ oppnd samme resultat.

Var organisert: hent alt du trenger pa kjgkkenet fgr du gdr ut. Om vinteren flytter du grillen til et omrddet somerile
for vinden og direkte kulde. Kontroller lokale lover om hvor naert grillen kan std huset ditt og/eller andre strukturer.
Legg alt du trenger d et brett, kle deg godt, og fa det gjort!

Du kan holde oversikt over temperaturen utendgrs ved d plassere et utendgrstermometer naer tilberedningsomradet.
Noter deg hva du har laget, hva temperaturen var utendgrs, og hvor lang tid tilberedningen tok. Dette hjelper deg
senere nar du skal finne ut hva du skal lage, og hvor lang tid det kommer til 4 ta.

[ veldig kaldt veer ma du ke oppvarmingstiden med minst 20 minutter.

Ikke ta av lokket oftere enn ngdvendig. Kalde vindkast kan kjgle grilltemperaturen helt ned. Var fleksibel med
serveringstidspunktet. Legq til ekstra tilberedningstid for hver gang du dpner lokket.

Ha en varm tallerken eller et tallerkendeksel klart, slik at maten holdes varm pa vei innigjen.

Mat som egner seg godt for tilberedning om vinteren, er mat som krever lite tilsyn, for eksempel steik, hel kylling,
ribbe og kalkun. Gjgr tilberedningen av maltidet enda enklere ved a bruke enkelt tilbehgr, for eksempel grgnnsaker og
poteter.

3. MATLAGING | VARMT VAR
Nar det blir varmere ute, gar tilberedningstiden ned. Falg disse forslagene til hvordan du kan grille i alle de varme manedene:
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Juster tilberedningstemperaturen nedover. Dette bidrar til & unnga ugnsket oppflamming.

Bruk et steketermometer til d fastsette den innvendige temperaturen i maten. Dette bidrar til a forhindre at kjgttet
grilles for lenge og blir tart.

Selv i varmt veer er det best 4 tilberede maten med lokket pa.

Du kan holde maten varm ved a pakke den inn i folie og legge den i en isolert kjgler. Stapp krgllet avispapir rundt
folien, sa holder maten seg varm i 3-4 timer.
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TEMPERATUROMRADER FOR GRILL

Temperaturavlesningene pa kontrollpanelet er ikke ngdvendigvis identisk med termometeret. Alle temperaturene
nedenfor er omtrentlige og pavirkes av fglgende faktorer: omgivelsestemperaturen utendgrs, mengden vind og
vindretningen, kvaliteten pa pelletsen som brukes, lgfting av lokket og mengden mat som tilberedes.

H@Y TEMPERATUR (205-260°C / 401-500°F)
Dette omrddet er best ndr du skal steke og grille pd h@y varme. Bruk sammen med flammegrillen (skyveplaten) for tilberedning
med indirekte eller direkte flamme. Nar flammegrillen er dpen, brukes direkte varme til a lage «bla» biffer, i tillegg til
flammekyssede grgnnsaker, hvitlgksbragd eller s'mores! Nar flammegrillen er lukket, sirkulerer luften rundt sylinderen og
danner konveksjonsvarme. Hgy temperatur brukes ogsa til @ forhandsvarme grillen, brenne av tilberedningsristene og oppna
hgy varme i svaert kaldt vaer.

MIDDELS TEMPERATUR (135-180°C / 275-356 °F)
Dette omradet passer best til baking, steking og sluttbehandling av retter som er langtidstilberedt med rgyk. Matlaging pa
disse temperaturene reduserer sjansen for fettoppflamming betydelig. Pass pa at skyveplaten for flammegrillen er lukket,
slik at den dekker spordpningene. Dette er et utmerket temperaturomrade for tilberedning av alt som er surret inn i bacon,
eller der du vil ha allsidighet med kontroll.

LAV TEMPERATUR (82-125°C / 180-257°F)
Dette omradet brukes til langvarig steking, til a forsterke rayksmaken og til @ holde maten varm. Tilfar mer rgyksmak og hold
kjgttet saftig ved a tilberede det lenger pa lavere temperatur (0gsad kalt lavt og sakte). Sterkt anbefalt for en stor kalkun pa
nyttarsaften, en saftig skinkesteik til paske eller en stor sommerfest.

Rayking er en variasjon av ekte grilling og er hovedfordelen med 4 grille pa en grill med trepellets. Varmroyking, et annet
navn for lavt og sakte steking, gjgres generelt mellom 82-125 °C/ 180-257 °F. Varmrgyking fungerer best nar lengre steketid
er ngdvendig, som for starre stykker kjgtt, fisk eller fjarfe.

TIPS: Du kan forsterke rgyksmaken ved a bytte til temperaturinnstillingen Smoke (lav) like etter at du har lagt
maten pa grillen. Dette gjor at rgyken kan trenge inn i kjgttet.

Ngkkelen er @ eksperimentere med tiden du bruker pa rgykingen, fgr maltidet er ferdig tilberedt. Noen utendgrskokker
foretrekker a rgyke pa slutten av tilberedningen, slik at maten holder seg varm til den er klar for servering. @velse gjgr
mester!

FORSTA SONDENE

TEMPERATURMALER
Du finner temperaturmaleren pa innsiden av hovedsylinderen, pa den bakre venstre veggen. Den er en liten, loddrett del i
rustfritt stal. Temperaturmaleren maler deninnvendige temperaturenienheten. Nartemperaturen justeres pa kontrollpanelet,
leser temperaturmaleren av den faktiske temperaturen inni enheten og justerer til gnsket temperatur.

VIKTIG: Temperaturen i enheten pavirkes i stor grad av vaeret utendgars, kvaliteten pa pelletsen du bruker, smaken
pa pelletsen og mengden mat som tilberedes.

STEKETERMOMETER
Steketermometeret maler den innvendige temperaturen pa kjgttet i grillen, pa samme mate som en stekeovn pa kjokkenet.
Plugg inn steketermometeradapteren i tilkoblingsporten for steketermometer pa kontrolltavien, og sett termometeret av
rustfritt stal inn i den tykkeste delen av kjgttet. Temperaturen vises pa kontrollpanelet. Du merker at steketermometeret
er riktig koblet til tilkoblingsporten ved at du foler det og hgrer at det klikker pa plass.

MERK: Nar du plasserer steketermometeret i kjgttet, ma du passe pa at termometeret og ledningene pa det ikke
kommer i kontakt med flammer eller for hgy varme. Dette kan skade steketermometeret. For den overflgdige
ledningen ut utgangshullene pa venstre side av hovedgrillen eller pa toppen av hovedgrillen (i nerheten av
hengselen til grillokket). Nar du ikke skal bruke steketermometeret, kobler du det fra tilkoblingsporten og legger
det til siden for a holde det beskyttet og rent.
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FORSTA KONTROLLPANELET
KONTROLL BESKRIVELSE

LCD-skjermen brukes som informasjonssenter for enheten.
LCD-skjermen viser gjeldende grilltemperatur (ACTUAL) og

steketermometerets temperatur (MP1). Den blinkende LCD- ,’__,',’__,',’__,'FC
skjermen indikerer at enheten nettopp ble koblet til vekselstrgm. S ———
Skjermen blinker tre ganger og slas deretter av. ’ ” ” ' —
v B S— CICICIss
’I’l'l l'll ’IFC Indikerer steketermometerets temperatur nar sonden er tilkoblet. il (el Qe O =
- Actual Set
Actual Indikerer gjeldende temperatur pa enheten. ) e L
PITBOSS
Set Indikerer gnsket temperatur som er valgt. 150
120 175 @
‘/my Indikerer at mateskruemotoren gar og tilfgrer pellets til 110 205
Ny brennkammeret.

95 230

) Indikerer at tenneren er pa. Farste gang du starter enheten, gar
IGNITOR tenneren kontinuerlig i oppstartssyklusen.

(% Indikerer at viften gar. Hvis grillen er i drift, er viften pa.

NO Angir at mateskruemotoren ikke lenger er i stand til a fgre pellets
PELLET til brennkammeret. Trolig er beholderen tom og krever pafylling.

Trykk pa og hold inne Prime-knappen for a aktivere ekstra mating av pellets til brennkammeret. Denne knappen
kan brukes til a tilfgre mer drivstoff til ilden rett far du dpner sylinderlokket, noe som gir raskere gjenoppretting av
varmen. Den kan ogsa brukes for a tilsette mer drivstoff under rgyking for a gke intensiteten av den rene rgyksmaken.
Overfylling av brennkammeret kan skade malingen pa grillsylinderen.

Temperaturveksleren brukes til & endre temperaturvisningen pa LED-skjermen. Trykk pa knappen for & veksle mellom
celsius (°C) og fahrenheit (°F). Celsius er satt som standard.

Du kan bruke temperaturkontrollknotten til & stille inn gnsket temperatur. Drei knottmarkgren for a velge fra Rayk,
’ hvilken som helst av de atte temperaturinnstillingene, eller Hgy. Nar du dreier pa hjulet, vil SET-temperaturen pd
LCD-skjermen justeres.
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Innstillingen Off pa temperaturkontrollknotten er enhetens AV-modus. Enheten fungerer ikke pa denne innstillingen.

Innstillingen Smoke pa temperaturkontrollknotten er enhetens laveste rgykemodus. Grillen fungerer pa laveste
temperatur, uten at ilden slukner.

Innstillingen High pa temperaturkontrollknotten er enhetens hgyeste varmeniva. Grillen fungerer ved hgyeste
temperatur. Nar lokket er apent, vil grillen ga i denne hastigheten for @ kompensere for varmetapet i sylinderen.

Tilkoblingsporten foran pa kontrollpanelet er ment for steketermometer. Nar et steketermometer er tilkoblet, vises
temperaturen pa LCD-skjermen. Nar du ikke skal bruke steketermometeret, kobler du adapteren fra tilkoblingsporten.
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PROSEDYRE FOR GRUNNING AV BEHOLDEREN

Disse instruksjonene mad fglges farste gang grillen tennes, og hver gang grillen gar tom for pellets i beholderen. Navet ma grunnes
slik at pellets kan fgres gjennom hele navet og fylle ildgryten. Hvis den ikke grunnes, blir tenneren tidsavbrutt for pelletsen
tennes, og det blir ikke gjort opp ild. Gjgr falgende for a grunne beholderen:

1.

JA

8.

Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer i beholderen eller som blokkerer navmatesystemet
nederst.

Ta ut alle tilberedningskomponenter fra grillens innside. Finn ildgryten nederst i hovedsylinderen.

Plugg strgmledningen til en strgmkilde. Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa enheten, og vri temperaturkontrollknotten
til posisjonen SMOKE. Kontroller fglgende elementer:
At du kan hgre at navet gar rundt. Hold handen over ildgryten for d se om du kjenner bevegelse i luften. Ikke hold
handen eller fingre pa innsiden av ildgryten. Det kan fare til skader.
Etter ca. ett minutt skal du lukte at tenneren brenner og begynne a kjenne at luften blir varmere i ildgryten.
Tennertuppen lyser ikke rgdt, men blir ekstremt varm og brenner deg. Ikke rgr tenneren.

Ndr du har kontrollert at alle elektriske komponenter fungerer som de skal, trykker du pa av/pa-knappen for a sld av
enheten.

Fyll beholderen med helt naturlige grillpellets av tre.

Trykk pa av/pa-knappen for d sla pa enheten. Hold temperaturkontrollknotten i posisjonen SMOKE. Trykk pa og hold inne
Prime-knappen til du ser pellets pa innsiden av grillen fra navrgret. Nar pellets begynner 4 falle ned i ildgryten, slipper
du Prime-knappen.

Trykk pa av/pa-knappen for d sla av enheten.
Sett tilberedningskomponentene inn igjen i hovedsylinderen. Grillen er nd klar for bruk.

FORSTE BRUK - AVBRENNING AV GRILLEN

Nar beholderen er grunnet og fgr du tilbereder mat pa grillen for fgrste gang, er det viktig a8 gjennomfgre en avbrenning av
grillen. Start grillen pa hvilken som helst temperatur over 176 °C/ 350 °F (med lokket pd) i 30 til 40 minutter for d brenne av grillen
og bli kvitt eventuelle fremmedlegemer.

PROSEDYRE FOR AUTOMATISK OPPSTART

1.

Plugg strgmledningen til en jordet stramkilde. Apne lokket p& hovedsylinderen. Kontroller at det ikke er noen hindringer
for riktig tenning i ildgryten. Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer i beholderen eller
navmatesystemet. Fyll beholderen med tarre og helt naturlige pellets av hardt tre.

Kontroller at temperaturkontrollknotten er i posisjonen SMOKE. Trykk pa av/pa-knappen for d sld pa enheten. Dette
aktiverer oppstartssyklusen. Navmatesystemet begynner a rotere, tenneren begynner a glgde, og viften forsyner luft
til ildgryten. Grillen begynner & produsere rgyk mens oppstartssyklusen foregar. Sylinderlokket ma vare apent under
oppstartssyklusen. Du kan bekrefte at oppstartssyklusen har startet som den skal, ved a lytte etter et ildbrgl og se at
varme produseres.

Nar den tunge, hvite rgyken har spredt seg, er oppstartssyklusen fullfgrt, og du er klar til & bruke grillen pa gnsket
temperatur!
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PROSEDYRE FOR TENNERFEIL
Hvis den elektriske tenneren av én eller annen grunn svikter eller ilden dgr ut i grillen under tilberedning,
kontrollerer du trinnene nedenfor eller starter grillen manuelt.

1. Kontrollerat temperaturkontrollknotten eriposisjonen SMOKE. Apne sylinderlokket. Ta ut tilberedningskomponentene
fra innsiden. Fjern aske og alle pellets som ikke har brent, fra ildgryten. Unngd & bergre tenneren, da den er svart
varm og kan skade deg.

2. Naralle tilberedningskomponenter er tatt ut og rengjort, trykker du pa av/pa-knappen for a sla pa enheten. Kontroller
folgende:
Kontroller visuelt at tenneren fungerer ved a holde handen over ildgryten og kjenne om det er varmt der.
Kontroller visuelt at tenneren stikker ca. 13 mm /0,5 tomme inn i ildgryten.
Kontroller visuelt at navet slipper pellets ned i ildgryten.
Bekreft at forbrenningsviften fungerer ved a lytte etter et ildbral.

3. Hvis punktene ovenfor ikke fungerer, falger du instruksjonene for feilsgking.

PROSEDYRE FOR MANUELL OPPSTART
1. Kontroller at temperaturkontrollknotten er i posisjonen SMOKE. Plugg strgmledningen til en jordet stramkilde.

2. Kontroller at det ikke er noen hindringer for riktig tenning i ildgryten. Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er
fremmedlegemer i beholderen eller navmatesystemet. Fyll beholderen med tarre og helt naturlige grillpellets av hardt
tre.

3. Apne sylinderlokket. Ta ut tilberedningskomponentene for & eksponere ildgryten. Legg en genergs handfull pellets i
ildgryten. Sprut en geléaktig tennvaske eller en annen egnet pelletsvaeske over pelletsen. En liten mengde fast
drivstofftenner, som for eksempel bestar av sagflis og voks eller spon, kan ogsa brukes. Legg noen pellets til i ildgryten.

MERK: Ikke bruk sprit, bensin, lightervaeske eller parafin til a tenne eller fa fart pailden i grillen.

4. Tenninnholdet i ildgryten med en lang fyrstikk eller langhalset lighter. La tennvasken brenne i tre til fem minutter. Ikke
prov a tilfgre mer tennvaeske i ildgryten. Det kan fare til skader.

5. Sett raskt og forsiktig tilberedningskomponentene pa plass i hovedsylinderen. Fortsett oppstarten pa trinn to av
prosedyren for automatisk oppstart.

SLA AV GRILLEN

1. Nar tilberedningen er fullfart, holder du lokket pa hovedsylinderen lukket og trykker pa av/pa-knappen for 4 sla av
enheten. Vri temperaturkontrollknotten til OFF. Grillen vil begynne automatisk nedkjalingssyklus. Skruesystemet stopper
mating av drivstoff, flammen brenner ut, og viften vil fortsette d gd til avkjglingssyklusen er fullfgrt.
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STELL OG VEDLIKEHOLD

Alle Pit Boss®-enheter gir deg mange ars smaksrik bruk hvis du rengjgr dem litt. Fglg disse tipsene om rengjgring og vedlikehold
for d holde grillen i god stand:

1. BEHOLDERMON TERING
Det anbefales a fjerne alle pellets fra navsystemet hvis grillen skal sta ubrukt over lengre tid. Dette gjgr du enkelt
ved a kjgre grillen med tom beholder til alle pellets er tgmt fra navrgret.

MERK: Bruk en bgrste med langt handtak eller en liten st@vsuger til a fjerne overfladige pellets, sagflis og
stov og rengjore beholderskjermen ordentlig.

Kontroller og fjern eventuelle rester fra ventilen i vifteinntaket, som du finner i bunnen av beholderen. Nar
tilgangspanelet pa beholderen er fjernet (se diagrammet over elektriske ledningerfor oversikt), tarker du forsiktig
av eventuelle fettoppbygninger direkte pa viftebladene. Dette sgrger for tilstrekkelig luftstrgm til matesystemet.

2. INNVEND/GE OVERFLATER
Det anbefales a rengjare ildgryten nar du har brukt den et par ganger. Dette sgrger for riktig tenning og gjgr at du
unngdr oppbygning av rester eller aske i gryten.

Bruk en grillrengjgringshgrste (i messing eller mykt metall) med langt handtak til a fjerne eventuelle matrester
eller oppbygninger fra tilberedningsristene. Anbefalt fremgangsmate er a gjgre dette mens de fortsatt er varme
fra tilberedningen. Fettbranner skyldes for mange rester som faller ned pa tilberedningskomponentene pa grillen.
Rengjgr innsiden av grillen jevnlig. Hvis du opplever en fettbrann, ma du holde grillokket lukket for a kvele brannen.
Hvis brannen ikke slukner raskt, ma du forsiktig fjerne maten, sla av grillen og holde lokket lukket til brannen har
sluknet helt. Strg pd et lett lag av bakepulver, hvis du har det tilgjengelig.

Kontroller fettbgtten ofte, og rengjar den ved behov. Tenk pa hvilken type matlaging du driver med.

3. UTVEND/GE OVERFLATER
Tark av grillen etter hvert bruk. Bruk varmt sapevann til 3 fjerne fettet. Ikke bruk et rengjgringsmiddel for stekeovn,
slipende rengjgringsmidler eller slipende rengjgringsputer pa utvendige grilloverflater. Lakkerte overflater er ikke
dekket av garantien, men er en del av generelt vedlikehold og stell. Hvis lakken blir oppripet, slitt eller flasser, kan
alle lakkerte overflater etterbehandles med varm grillakk.

Bruk et grilltrekk til & beskytte grillen helt. Et trekk er den beste beskyttelsen mot vaerforhold og forurensning i
luften. Nar enheten ikke er i bruk eller skal oppbevares over lang tid, oppbevarer du den under et trekk i en garasje
eller bod.
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TIDSTABELL FOR RENGJORINGSFREKVENS (NORMAL BRUK)

RENGJRINGSFREKVENS RENGJZRINGSMETODE
Bunnen av hovedgrillen Etter hver 5.-6. grillgkt Kost ut eller stgvsug overflgdige rester
lidgryte Etter hver 2.-3. grillgkt Kost ut eller stavsug overflgdige rester
Tilberedningsrister Etter hver grillgkt Brenn av overflgdigheter, messingtradbgrste
Flammegrill Etter hver 5.-6. grillgkt Skrap hovedplaten med glider, ikke vask ren
Fettoppsamler Etter hver grillgkt Skurepute og sapevann
Navmatesystem Nar pelletsposen er tom La navet skyvet ut sagflis til beholderen er tom
Elektriske komponenter i beholderen Engangi dret Tark stgv innvendig, terk av viftebladene med sapevann
Luftinntaksventil Etter hver 5.-6. grillgkt Tark stgv, skurepute og sapevann
Temperaturmaler Etter hver 2.-3. grillgkt Skurepute og sapevann
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TIPS 0G TEKNIKKER

Folg disse nyttige tipsene og teknikkene fra eiere av Pit Boss®-enheter, vare ansatte og kunder som deg, for a gjagre deg bedre
kjent med grillen:

1. MATTRYGGHET
Holdt alt rent pa kjokkenet og i tilberedningsomradet. Bruk andre tallerkener og redskaper til det ferdige kjgttet enn
det du brukte til a tilberede eller flytte det ra kjgttet ut til grillen med. Dette hindrer kryssforurensning av bakterier.
Hver enkelt marinade eller glassering ma ha sitt eget redskap.

Hold den varme maten varm (over 60 °C/ 140 °F), og hold den kalde maten kald (under 3 °C/ 37 °F).

En marinade ma aldri oppbevares for senere bruk. Hvis du ogsa skal servere den til kjgttet, ma du passe pa a koke
den opp far servering.

Tilberedt mat ma ikke sta ute i varmen i over én time. Ikke la kald mat sta uten kjgling i over to timer.

Tin og mariner kjgtt gjennom kjgling. Ikke tin kjgtt i romtemperatur eller pa kjskkenbenken. Bakterier kan vokse og
formere seq raskt i varm, fuktig mat. Vask hendene grundig med varmt sapevann fgr du begynner a lage mat, og
etter at du har handtert ferskt kjatt, fisk og fjeerkre.

2. FORBEREDELSER TIL TILBEREDNING
Gjar alt klart, ogsa kalt Mise en Place. Det betyr at du henter oppskriften, drivstoff, tilbehgr, redskaper og alle
ingrediensene du trenger ved grillen, fgr du begynner a tilberede maten. Les ogsa hele oppskriften fra start til slutt
far du tenner grillen.

En grillmatte pa gulvet er veldig nyttig. Den kan beskytte terrassegulvet, hellene eller flisene mot mulige fettflekker
eller utilsiktet sgl som skyldes uhell ved hdndteringen av matvarene og spruting fra tilberedningen.

3. T/PS O0G TEKNIKKER FOR GRILLING
Du kan tilfgre mer rgyksmak ved 4 tilberede det lenger pa lavere temperatur (ogsa kalt /lavt og sakte). Fibrene i
kjottet lukkes nar den innvendige temperaturen ndr 49 °C/ 120 °F. Glassering, eller fuktighetstilfgring, er lurt for d
unngd at kjgttet blir tart.

Ha lokket pd nar du steker kjgttet. Bruk alltid et steketermometer til 4 fastsette den innvendige temperaturen i
maten du tilbereder. Rgyking av mat med pellets av hardtre gjor at kjgtt og fjaerkre blir rosa. Dette rosa bandet
(etter tilberedning) kalles en raykering og blir satt svart stor pris pa av utendgrskokker.

Det er best & pafare sukkerbaserte sauser mot slutten av tilberedningen for @ unnga at kjattet blir brent, og for a
unnga oppflamming.

La det veere et apent omrdde mellom maten og ytterkantene av sylinderen for riktig varmeflyt. Hvis maten ligger
tett pd grillen, tar tilberedningen lengre tid.

Bruk en tang med langt handtak til a snu kjgttet, og bruk en stekespade til @ snu hamburgere og fisk. Hvis du bruker
et redskap med tagger, for eksempel en gaffel, lager du hull i kjgttet som gjgr at saften renner ut.

Mat i dype gryter krever lengre tilberedningstid enn et lavt stekebrett.

Det er lurt d legge ferdig tilberedt mat pa en varm tallerken, slik at maten holder seg varm. Rgdt kjgtt, for eksempel
biffer og steiker, kan med fordel hvile noen minutter far servering. Dette gjgr at saften som ble fart mot overflaten
av varmen, trekker seg tilbake til midten av kjgttet og tilfgrer mer smak.
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FEILSOKING

Riktig rengjaring, vedlikehold og bruk av rent, tgrt drivstoff av god kvalitet forhindrer vanlige driftsproblemer. Nar Pit Boss®-
grillen fungerer darlig, eller brukes sjelden, kan feilsgkingstipsene nedenfor vare nyttige. For ofte stilte spgrsmal (FAQ), ga til
www.pithoss-grills.com. Du kan ogsa kontakte den lokale autoriserte Pit Boss®-forhandleren eller kundeservice hvis du trenger

hjelp.

ADVARSEL: Koble alltid fra den elektriske ledningen fér du apner grillen for inspeksjon, rengjgring,
vedlikehold eller service. Pass pa at grillen er helt nedkjglt, slik at du unngar skader.

PROBLEM

ARSAK

LOSNING

Ingen lys pa
kontrollpanelet

Temperaturkontrollknotten er
fortsatt av.

Vri temperaturkontrollknotten til en temperaturinnstilling.

Ikke koblet til stramkilde

Sgrg for at enheten er koblet til en fungerende strgmkilde. Nullstill bryteren. Sgrg for at GFCl er
minimum 10 amp (se diagrammet over elektriske ledningerfor tilgang til elektriske komponenter).
Kontroller at alle ledningstilkoblinger er faste og tarre.

Sikring gatt pa kontrollpanelet

Fjern tilgangspanelet pa beholderen (se diagrammet over elektriske ledninger for oversikt), trykk
inn plastflikene som holder kontrollpanelet pa plass, og trekk kontrolleren forsiktig inn i beholderen
for a frigjgre kontrolleren. Kontroller om sikringen har en gdelagt ledning, eller om ledningen har
blitt svart. Hvis svaret er ja, ma sikringen byttes ut manuelt.

Kontrollpanelet fungerer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

lldgryten
antennes ikke

Navet er ikke grunnet

Far enheten brukes for fgrste gang eller hver gang beholderen tgmmes helt, ma navet grunnes for at
pellets skal fylle navrgret. Hvis det ikke grunnes, blir tenneren tidsavbrutt far pelletsen nar ildgryten.
Folg prosedyren for grunning av beholderen.

Navmotoren star fast

Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa enheten,
og vri temperaturkontrollknotten til posisjonen SMOKE. Undersgk navmatesystemet. Kontroller visuelt
at navet slipper pellets ned i ildgryten. Hvis det ikke fungerer som det skal, ringer du kundeservice for
a fa hjelp eller en reservedel.

Feil i tenner

Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for a sld pd enheten,
og vri temperaturkontrollknotten til posisjonen SMOKE. Undersgk tenneren. Kontroller visuelt at
tenneren fungerer ved a holde handen over ildgryten og kjenne om det er varmt der. Kontroller
visuelt at tenneren stikker ca. 13 mm /0,5 tomme inn i ildgryten. Hvis den ikke fungerer som den skal,
falger du prosedyren for manuell oppstart for a fortsette a bruke grillen. Ring kundeservice for a
fa hjelp eller bestille en reservedel.

Utilstrekkelig luftstrgm
gjennom brennkammeret

Kontroller om det har hopet seg opp aske i brennkammeret, eller om det er hindringer i den. Falg
instruksjonene for stell og vedlikeholdhvis det har hopet seg opp aske. Kontroller viften. Kontroller
at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert. Falg instruksjonene for stell og
vedlikehold hvis den er skitten.

Blinkende punkter
pa LCD-skjermen

Tenneren er pa

Dette erikke en feil som pavirker grillen. Brukes til 3 vise at enheten har stram og er i oppstartsmodus
(tenneren er pa). Tenneren slar seg av etter fem minutter. Nar de blinkende punktene forsvinner,
begynner grillen & justere seg til valgt temperatur.

Blinkende
temperatur pa
LCD-skjermen

Grilltemperaturen er under
65 °C /150 °F

Dette er ikke en feil som pavirker enheten. Det brukes imidlertid for d vise at det er fare for at
ilden kan slukne. Kontroller at det er tilstrekkelig drivstoff i beholderen, eller se om det er en
hindring i matesystemet. Ta ut pelletsen, og falg instruksjonene for stell og vedlikehold. Kontroller
grilltemperatursonden, og falg instruksjonene for stell og vedlikeholdhvis den er skitten. Kontroller
om det har hopet seg opp aske i ildgryten, eller om det er hindringer der, og fglg instruksjonene
for stell og vedlikehold hvis det er tilfellet. Kontroller viften. Kontroller at den fungerer som den
skal, og at luftinntaket ikke er blokkert. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er
skitten. Kontroller navmotoren for d bekrefte at den fungerer (roterer), og pass pa at det ikke er noen
blokkering i navrgret.
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Feilkoden "ErH"

Enheten er overopphetet,
kanskje pa grunn av fetthrann
eller for mye drivstoff.

Trykk pa av/pa-knappen for a sla av enheten, og la grillen kjgle seg ned. Falg instruksjonene for
stell og vedlikehold. Etter vedlikehold tar du ut pelletsen og kontrollerer plasseringen av alle
komponentdelene. Nar grillen er kjglig, trykker du pa av/pa-knappen for a sla pa enheten. Velg
deretter gnsket temperatur. Kontakt kundeservice hvis feilkoden fortsatt vises.

Feilkoden "Er1"

Ledningen til temperaturmaler
far ikke kontakt.

Fijern tilgangspanelet pa beholderen (se diagrammet over elektriske ledninger for oversikt),
og se etter skader pa ledningene til temperatursonde. Kontroller at molex-kontaktene pa
temperatursonden er fast tilkoblet, og riktig tilkoblet, til kontrollpanelet.

Feilkoden "ErP"

Enheten ble ikke slatt av pa
riktig mate forrige gang den
var koblet til strgm.

Strgmbrudd mens enheten var
i bruk.

Sikkerhetsfunksjonen forhindrer automatisk omstart. Trykk pa av/pa-knappen for a sla av
enheten, vent i to minutter, og trykk deretter pa av/pa-knappen pa nytt for a sla pa enheten. Vri
temperaturkontrollknotten til SMOKE eller gnsket temperatur. Kontakt kundeservice hvis feilkoden
fortsatt vises.

Feilkoden "noP"

Feil tilkobling i
tilkoblingsporten

Koble steketermometeret fra tilkoblingsporten pa kontrollpanelet, og koble det til pa nytt. Sgrg
for at steketermometeradapteren er fast tilkoblet. Se etter tegn pa skader pa enden av adapteren.
Kontakt kundeservice for reservedeler hvis det fortsatt ikke fungerer.

Skadet steketermometer

Se etter tegn pa skader pa ledningene pa steketermometeret. Kontakt kundeservice for
reservedeler hvis det er skadet.

Kontrollpanelet fungerer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Grillen oppnar
ikke stabil
temperatur eller
klarer ikke a
opprettholde den

Utilstrekkelig luftstrgm
gjennom ildgryten

Kontroller om det har hopet seg opp aske i ildgryten, eller om det er hindringer i den. Falg
instruksjonene for stell og vedlikehold hvis det har hopet seg opp aske. Kontroller viften. Kontroller
at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert. Fglg instruksjonene for stell og
vedlikehold hvis den er skitten. Kontroller navmotoren for a bekrefte at den fungerer, og pass pa at
det ikke er noen blokkering i navrgret. Nar alle trinnene ovenfor er gjennomfart, starter du grillen,
setter temperaturen til SMOKE og venter i ti minutter. Kontroller at flammen som produseres, er klar
og levende.

Mangel pa drivstoff, darlig
kvalitet pa drivstoffet, hindring
i matesystemet

Kontroller at det er nok drivstoff i beholderen, og fyll pa hvis det er lite. Hvis kvaliteten pa trepelletsen
er darlig, eller hvis pelletsen er for lang, kan det fgre til hindringer i matesystemet. Ta ut pelletsen, og
folg instruksjonene for stell og vedlikehold.

Temperaturmaler

Kontroller tilstanden til temperaturmaler. Falg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er
skitten. Kontakt kundeservice for reservedeler hvis den er skadet.

tilberedningskomponenter

Grillen produserer | Fettoppbygning Falg instruksjonene for stell og vedlikehold.
fo_r :;nye eller ’ Kvalitet pa trepellets Fjern fuktige trepellets fra beholderen. Falg instruksjonene for stell og vedlikehold for & tamme
mistarget ray den. Erstatt med tgrre trepellets.
lldgryten er blokkert Fjern fuktige trepellets fra ildgryten. Fglg prosedyren for grunning av beholderen.
Utilstrekkelig luftinntak for Kontroller viften. Kontroller at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert. Falg
vifte instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er skitten.
Hyppig Steketemperatur Forsgk a tilberede pa lavere temperatur. Fett har ikke noe flammepunkt. Hold temperaturen under
oppflamming 176 °C/ 350 °F nar du tilbereder mat med mye fett.
Fettoppbygning i Felg instruksjonene for stell og vedlikehold.
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DIAGRAM OVER ELEKTRISKE LEDNINGER

Det digitale kontrollpanelsystemet bestar av intrikat og verdifull teknologi. Du kan beskytte det mot strgmstat og elektrisk
kortslutning ved d sjekke ledningsdiagrammet nedenfor og passe pad at strgmkilden du bruker, er tilstrekkelig for bruk av enheten.

PB - ELEKTRISKE KRAV
220-240 V, 50 Hz, 220 W, JORDET PLUGG MED TRE UTSTIKKERE

MERK:  Elektriske  komponenter, som har gjennomgatt produktsikkerhetsteting og
sertifiseringsservice, overholder en testtoleranse pa + 5-10 prosent.

-
FINN OG FJERN DE SEKS SKRUENE

PA TILGANGSPANELET PA VENSTRE
SIDE AV ENHETEN. o

RANGERING FOR

DRIVSTOFFINNTAK: D I G ITAI.
?1',? PKLGJI/\ITD/T) co NTROI— TEMPERATURMALER
BOARD

HURTIGSIKRING —
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HANNADAPTER  STROMLEDNING
Y | P
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]
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Y'Y WW ILDGRYTE
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0
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PLILLA 230V, 50 Hz, 1 FASE 230V, 50 Hz, 2 RPM MOTOR HD KASSETTVARMER
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K: SVART
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200 W, 230V, 0.375" X 5.000"
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RESERVEDELER

Delenr. | Beskrivelse
1 Lokk (x1)
Haspe (x2)

Ramme med bolt (x2)
Lokkhandtak (x1)

Lokkhengsel (x2)

@vre tilberedningsrist (x1)
Stekerist (x1)

Skyveplate for flammegrill (x1)

Wl |VN|lojlu | |w|N

Hovedplate for flammegrill (x1)

—_
o

Justeringsstang for flammegrillen (x1)

ll Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1)

12 Opphengsbrakett for flammegrill (x1)

13 Vern for temperaturmaler (x1)

14 Temperaturmaler (x1)

15 Beholderlokk (x1)

16 Sikkerhetsskjerm for beholder (x1)
17 Beholderlokk (x1)

18 Beholderhus (x1)

19 Styreplate for beholder (x1)

20 Forbrenningsvifte (x1)

21 Navmotor (x1)

22 Nylonovergang (x1)

23 Navspiralmontering (x1)

24 Tenner (x1)

25 lldgryte (x1)

26 Sidehandtak (x2)

27 Brakett for sidehandtak (x4)
Tilgangspanel pa beholder (x1)
29 Fyrkasse/hus (x1)

30 R-pinne (x2)

31 Hengsel B (x2)

MSYON

32 Hushengsel (x2) Delenr. | Beskrivelse

33 Pinne (x2) 40 Strgmledningsklips (x1)

34 Brakett for strgmledning (x1) 4 Strgmledning - F-plugg (x1)
35 Kontrollpanel (x1) 42 Strgmledning - G-plugg (x1)
36 Gummiring (x1) 43 Fot A (x2)

37 Fettoppsamler (x1) 44 Fot B (x2)

38 Vanntett deksel for stramledning (x1) 45 Fotpakning (x4)

39 Hannadapter (x1) 46 Steketermometer (x1)
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GARANTI

VILKAR

Alle griller med trepellets fra Pit Boss® produsert av Dansons, leveres med en begrenset garanti fra salgsdatoen fra den opprinnelige eieren. Garantidekningen
starter pd den opprinnelige kjgpsdatoen, og kjgpsbevis med dato, eller en kopi av den opprinnelige salgskvitteringen, kreves for at garantien skal vaere gyldig.
Kunder ma betale avgifter for deler, forsendelse og handtering hvis de ikke kan levere kjgpsbevis, eller hvis garantien har utlgpt. Dansons gir en garanti pa
fem (5) ar for defekter og utfarelse for alle deler, og fem (5) ar for elektriske komponenter. Dansons garanterer at alle deler er uten defekter i material og
utfgrelse, sa lenge den opprinnelige kjgperen eier og bruker enheten. Garantien gjelder ikke skader som skyldes slitasje, for eksempel riper, bulker, avskallinger
eller mindre kosmetiske sprekker. Slike estetiske endringer i grillen har ikke innvirkning pa ytelsen. Reparasjon eller erstatning av deler skjer ikke etter den
begrensede garantien pa fem (5) ar fra kjgpsdatoen.

Dansons' forpliktelser i garantiperioden er begrenset til a levere en erstatningsdel for defekte og/eller sviktende komponenter. Sa lenge garantien fortsatt
er gyldig, krever ikke Danson betaling for reparasjon eller erstatning av deler som returneres, med forhdndsbetalt frakt, hvis Dansons undersgker dem og
anser dem som defekte. Dansons har ikke ansvaret for transportavgifter, arbeidskostnader eller eksportgebyrer. Med unntak av det som er angitt i disse
garantivilkarene, skal reparasjon eller erstatning av deler med metoden og innenfor tidsrammen som er nevnt her, regnes som at Danson har oppfylt alle
utledede forpliktelser og ansvarsomrader overfor deg.

Dansons tar alle forholdsregler for a bruke materialer som forsinker rust. Selv med disse tiltakene kan det hende at det beskyttende belegget blir skadet
av ulike stoffer og forhold som er utenfor Dansons' kontroll. Hay temperatur, mye fuktighet, klor, industriell rgyk, gjadsel, spraytemidler for plen og salt er
noen av stoffene som kan ha innvirkning pa metallbelegg. Garantien dekker derfor ikke rust eller oksidering, med mindre grillkomponenten mister strukturell
integritet. Hvis noen av forholdene ovenfor skulle oppstd, kan du se delen om stell og vedlikehold for a forlenge enhetens levetid. Dansons anbefaler bruk av
et grilltrekk nar grillen ikke er i bruk. Denne garantien er basert pa vanlig hjemmebruk og service av grillen, og dekningen av den begrensede garantien gjelder
ikke for en grill som brukes i kommersielle sammenhenger.

UNNTAK

Det finnesingen skriftlig eller indirekte ytelsesgarantifor Pit Boss®-griller, ettersom produsenten ikke har noen kontroll over monteringen, bruken, rengjgringen,
vedlikeholdet eller typen drivstoff som brukes. Denne garantien gjelder ikke, og Dansons tar ikke ansvaret, hvis enheten ikke er montert, brukt, rengjort og
vedlikeholdt i ngye samsvar med denne brukerhandboken. Bruk av gass som ikke er beskrevet i denne handboken, kan gjgre garantien ugyldig. Garantien
dekker ikke skader eller brudd som skyldes mishruk, feil handtering eller modifikasjoner. Verken Dansons eller den autoriserte Pit Boss®-forhandleren har noe
juridisk ansvar eller andre typer ansvar for tilfeldige skader eller fglgeskader pa eiendom eller personer som oppstar pa grunn av bruk av dette produktet.
Uansett om det legges inn et krav mot Dansons som er basert pa brudd pa denne garantien eller andre typer garantier som er uttrykt eller underforstatt i
lover og regler, har produsenten ikke noe ansvar for eventuelle spesielle skader, indirekte skader, falgeskader eller andre typer skader av hvilken som helst art
utover det opprinnelige kjgpet av dette produktet. Alle garantier fra produsenten er angitt her, og det kan ikke legges inn krav mot produsenten om andre
garantier eller fremstillinger. Enkelte delstater eller land tillater ikke utelukkelse eller begrensning av tilfeldige skader eller fglgeskader, eller begrensninger
av indirekte garantier, sa begrensningene eller utelukkelsene i denne begrensede garantien gjelder kanskje ikke for deg. Denne begrensede garantien gir deg
spesifikke juridiske rettigheter, og du kan ha andre rettigheter, som varierer i ulike delstater og land.

BESTILLE RESERVEDELER

Hvis du vil bestille reservedeler, kontakter du den lokale Pit Boss®-forhandleren eller gar til nettbutikken var pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKTE KUNDESERVICE

Hvis du har sparsmal eller problemer kan du kontakte kundeservice mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134 | Avgiftsfritt faksnummer: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakt den naermeste Pit Boss®-forhandleren for reparasjon eller reservedeler. Dansons krever kjgpsbevis for a etablere et garantikrav. Behold derfor den
opprinnelige salgskvitteringen eller fakturaen for fremtidig referanse. Serie- og modellnummeret for Pit Boss®-enheten er plassert pa lokket til beholderen.
Noter deg numrene nedenfor, ettersom etiketten kan bli slitt og uleselig.

MODELL SERIENUMMER

KJ@PSDATO AUTORISERT FORHANDLER

169

p
8]
o'
o
=



B
(@)
=
)
=
T

INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

GLOWNYMI PRZYCZYNAMI POZAROW URZADZEN ELEKTRYCZNYCH JEST ZANIEDBANIE
CZYNNOSCI KONSERWACYJNYCH ORAZ NIEZACHOWANIE ODPOWIEDNIE) ODLEGtOSCI OD

MATERIALOW ZAPALNYCH. NIEZWYKLE WAZNE JEST, ABY PRODUKT TEN BYt UZYTKOWANY
WY$ACZNIE W OPARCIU O ZALECENIA INSTRUKCII.

Przed przystapieniem do montazu, obstugi i instalacji urzadzenia nalezy dokfadnie zapoznac sie z cata niniejsza instrukgja.
Zapewni to przyjemna i bezproblemowa obstuge nowego grilla na pellet drzewny. Zalecamy takze zachowanie niniejszej instrukgji
do wykorzystania w przysztosci.

ZAGROZENIA | OSTRZEZENIA

W celu uzyskania stosownych pozwolen, informacji 0 wymaganiach i ograniczeniach instalacyjnych, np.
w przypadku instalacji grilla na powierzchni tatwopalnej, wymagai inspekcyjnych lub nawet informacji
0 mozliwosci uzytkowania w danym rejonie, musisz skontaktowac sie z administracja budynku, lokalnym
inspektoratem nadzoru budowlanego, strazg pozarng lub innym uprawnionym organem.

1. Konieczne jest zachowanie minimalnej odlegtosci 305 mm (12 cali) pomiedzy elementami zapalnymi a bokami grilla oraz 305
mm (12 cali) pomiedzy tylng czescia grilla a elementami zapalnymi. Nie instaluj urzadzenia na podtozu tatwopalnym
lub powierzchni chronionej warstwami tatwopalnymi bez uzyskania odpowiednich zezwolen od uprawnionych do
tego organdw. Nie korzystaj z tego urzadzenia w pomieszczeniach lub na obszarach zamknietych i niewentylowanych,
wewnatrz domow, pojazdow, namiotow, garazy. Tego urzadzenia na pellet drzewny nie mozna umieszcza¢ pod tatwopalnym
sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu. Przechowuj swojego grilla na obszarze wolnym od materiatéw zapalnych,
benzyny i innych fatwopalnych oparéw oraz cieczy.

W przypadku wystapienia pozaru wywotanego kontaktem z ttuszczem, wytacz grill i pozostaw jego
pokrywe zamknietq az do ugaszenia ognia. Odtgcz przewdd zasilajacy. Nie polewaj urzadzenia woda. Nie
prébuj ttumic ognia. Zaleca sie przechowywa¢ w poblizu gasnice zatwierdzona dla wielu klas pozaréow
(klasa ABC). W przypadku wystapienia pozaru niekontrolowanego, wezwij straz pozarna.

2. Chron przewody elektryczne i paliwo przed kontaktem z goracymi powierzchniami. Nie korzystaj z grilla podczas deszczu lub
w poblizu wody. Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego serwisanta lub
osoby o podobnych kwalifikacjach, aby uniknac zagrozenia.

3. Po okresie dtuzszego przechowywania lub nieuzywania urzadzenia sprawdz, czy ruszt do spalania pelletu jest drozny, w
zbiorniku nie ma ciat obcych, a w poblizu wlotu wentylatora lub komina wystepuje swobodny przeptyw powietrza. Wyczys¢
urzadzenie przed uzyciem. W celu przedtuzenia zywotnosci urzagdzenia wymagana jest reqularna pielegnacja i konserwacja.
Jezeli w sezonie deszczowym lub w okresie duzej wilgotnosci powietrza grill przechowywany jest na zewnatrz,
nalezy zadbac o to, aby woda nie dostata sie do zbiornika. W wyniku kontaktu z woda lub w warunkach duzej wilgotnosci
pellet drzewny pecznieje, ulega rozktadowi i moze spowodowac zatkanie uktadu doprowadzajacego. Zawsze odtaczaj
urzadzenie od zasilania przed przystapieniem do jakichkolwiek dziatan serwisowych lub konserwacyjnych.

Nie transportuj grilla podczas jego uzytkowania lub gdy jest goracy. Przed przeniesieniem urzadzenia
upewnij sie, ze ogien jest w petni zgaszony, a powierzchnia grilla jest catkowicie zimna w dotyku.

4. Podczas obstugi grilla zaleca sie stosowanie zaroodpornych rekawic do grillowania. Nie korzystaj z akcesoridw, ktore nie s3
przeznaczone do uzytku z tym urzadzeniem. Nie umieszczaj pokrywy grilla ani zadnych tatwopalnych materiatéw w schowku
pod grillem.

5. Aby chroni¢ palce, odziez lub inne przedmioty przed kontaktem z uktadem doprowadzajacym podajnika, urzadzenie
wyposazone jest w metalowa ostone zabezpieczajaca, przymocowang do wnetrza zbiornika. Ostony nie mozna usuwac, o ile

170



konsultant dziatu obstugi klienta lub autoryzowany sprzedawca nie zaleca inaczej.

To urzadzenie moze byc¢ obstugiwane przez dzieci od lat 8 oraz osoby o obnizonej sprawnosci ruchowej,
sensorycznej lub intelektualnej badz tez osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, o ile s3
one bezposrednio nadzorowane lub instruowane w zakresie bezpiecznego korzystania ze sprzetu i
swiadome potencjalnych zagrozen. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem. Dzieci nie moga czysci¢
ani konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

6. (zesci grilla moga mocno sie nagrzewac i powodowac powazne obrazenia. Podczas obstugi urzadzenia dzieci oraz zwierzeta
nie powinny znajdowac sie w poblizu.

7. Nie powiekszaj otwordw zapalnika lub komor spalania. Niezastosowanie sie do tego ostrzezenia moze doprowadzi¢ do pozaru
i obrazen ciata oraz uniewazni¢ gwarancje.

8. Niektore krawedzie lub elementy produktu moga by¢ ostre. Stycznos¢ moze skutkowac zranieniem. Zachowaj ostroznos¢
podczas korzystania z urzadzenia.

USUWANIE POPIOLU

Popiot nalezy umiescic w metalowym pojemniku ze szczelng pokrywa. Zamkniety pojemnik z popiotem nalezy umiesci¢ na
niepalnej podtodze lub na ziemi, z dala od wszystkich materiatow palnych, do czasu ostatecznego usuniecia. Gdy popiot ma byc¢
usuniety przez zakopanie w ziemi lub zutylizowany na miejscu w inny sposob, nalezy go przechowywac w zamknietym pojemniku
do czasu catkowitego ostygniecia.

PELLET DRZEWNY

To urzadzenie na pellet zostato skonstruowane i zatwierdzone do wytacznego uzytku z granulowanym, w petni naturalnym
paliwem drzewnym. Spalanie w tym urzadzeniu innego paliwa spowoduje utrate gwarangji i niezachowanie standardéw
bezpieczenstwa. Konieczne jest uzywanie wytacznie w petni naturalnego pelletu drzewnego, przeznaczonego do spalania w
grillach na pellet. Nie nalezy stosowac paliwa z domieszkami. Pellet drzewny jest bardzo wrazliwy na wilgo¢ i zawsze powinien
by¢ przechowywany w szczelnym pojemniku. Jesli grill nie jest uzytkowany przez dtuzszy czas, zalecamy usuniecie catego pelletu
ze zbiornika i podajnika slimakowego, aby nie dopusci¢ do ich zapchania. Srednia warto$¢ opatowa peletu wynosi 8000-8770 BTU/
LB, zawartos¢ popiotu <1%.

Nie nalezy stosowac spirytusu, benzyny, ptynu do zapalniczek ani nafty do rozpalania lub wzniecania ognia
pod grillem. Konieczne jest przechowywanie takich ptynéw z dala od uruchomionego urzadzenia.

W momencie druku niniejszej instrukgji nie istnieje zaden standard przemystowy dla pelletu drzewnego do grilla, jednakze w
przypadku wiekszosci peleciarek stosowane sg te same standardy, co do produkgji pelletu drzewnego na uzytek domowy. Wiecej
informacji mozna uzyskac pod adresem www.pelletheat.org lub wyszukujac Pellet Fuel Institute.

Skontaktuj sie z lokalnym sprzedawca, by uzyskac informacje o jakosci pelletu dostepnego w okolicy oraz poznac jego
opinie 0 markach. Ze wzgledu na brak kontroli nad jakoscia stosowanego pelletu i zwilgocenia pelletu nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnosci za szkody spowodowane niska jakoscig paliwa.

KREOZOT

Kreozot lub inaczej sadza to substancja podobna do smoty. Podczas spalania wydziela czarny dym oraz pozostawia osad, ktory
takze ma barwe czarng. Sadza lub kreozot formuje sie, gdy urzadzenie uzytkowane jest nieprawidtowo, czyli w przypadku:
zablokowania wentylatora powietrza do spalania, braku dbania o czystosc¢ i konserwacje komory spalania lub ztego stosunku
powietrza do paliwa podczas spalania.

Gdy ptomien staje sie ciemny i czarny od sadzy lub gdy komora spalania jest przepetniona pelletem, korzystanie z urzadzenia jest
niebezpieczne. Po zapaleniu kreozotu pojawia sie niezwykle goracy i niekontrolowany ogien, podobnie jak w przypadku pozaru
wywotanego przez ttuszcz. W takim wypadku nalezy WYtACZYC urzadzenie, pozostawic do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
ocenic¢ koniecznos¢ konserwacji i czyszczenia. Substancje zwykle gromadza sie wzdtuz obszardéw ujscia spalin.

Jezeli w urzadzeniu wytworzyt sie kreozot; nalezy rozgrzac je w niskiej temperaturze, wytaczy¢, a nastepnie wytrze¢ wszystkie
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powstate zabrudzenia recznikiem. Podobnie jak w przypadku smoty, o wiele fatwiej go wyczysci¢, gdy jest ciepty, poniewaz
przybiera on wtedy forme ptynna.

TLENEK WEGLA (,,CICHY ZABOJCA")

Tlenek wegla jest bezbarwnym, bezwonnym, pozbawionym smaku gazem wytwarzanym w wyniku spalania gazu, drewna,
propanu, wegla drzewnego lub innego paliwa. Zmniejsza on zdolnosc krwi do transportu tlenu. Niski poziom tlenu we krwi moze
powodowac bole i zawroty gtowy, ostabienie, nudnosci, wymioty, sennos¢, otepienie lub skutkowac utratg przytomnosci badz tez
smiercig. Postepuj zgodnie z ponizszymi wytycznymi, abys ty, twoja rodzina i inne osoby nie ulegty zatruciu w wyniku kontaktu
z tym bezbarwnym, bezwonnym gazem:

Nalezy udac sie do lekarza, jezeli podczas gotowania lub przebywania w bliskiej odlegtosci od urzadzenia pojawia sie objawy
przeziebienia lub grypopodobne. Zatrucie tlenkiem wegla, ktdre mozna tatwo pomyli¢ z przeziebieniem lub grypa, czesto
stwierdza sie zbyt pdzno.

Spozywanie alkoholu i zazywanie narkotykdw nasila objawy zatrucia.

Tlenek wegla jest szczegdlnie toksyczny dla matki i dziecka na etapie cigzy, niemowlat, osob starszych, palaczy oraz oséb z
zaburzeniami krwi lub uktadu krazenia, takimi jak niedokrwistosc lub choroby serca.

STANDARDY BEZPIECZENSTWA

Zgodnosc z EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN |EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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INFORMACJA O PRAWACH AUTORSKICH

Copyright 2021. Wszelkie prawa zastrzezone. Zadna czes¢
niniejszej instrukcji nie moze by¢ powielana, przesytana,
przepisywana czy tez zapisywana w systemach wyszukiwania,
niezaleznie od formy lub sposobu wykonania tego typu
dziatan, bez wyraznej zgody pisemnej

Dansons

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

Dziat obstugi klienta

Od poniedziatku do niedzieli, w godzinach od 4:00 do 20:00 PST
(EN/FR/ES)

Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134, faks: 1-877-303-3135
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CZESCI | SPECYFIKACJE

Nr | Opis

1 GOArny ruszt do pieczenia (x1)
2 Ruszt do grillowania (x1)

3 Zastona ptomienia (x1)
4

5

Ptyta gtdwna do grillowania na ogniu (x1)

Uchwyt preta do regulacji zastony grillowania na
ogniu (x1)

6 | Pret do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)
7 | Wspornik uchwytu bocznego (x4)

8 Uchwyt boczny (x2)

9 Korpus beczkowy/Zespot zbiornika (x1)
10 | Uchwyt przewodu zasilajacego (x1)

1 | Uchwyt pokrywy (x1)

12 | Rynienka na ttuszcz (x1)

13 | Stopka A (x2)

14 | Stopka B (x2)

15 | Zaczep przewodu zasilajacego (x1)

16 | Przewdd zasilajacy — wtyczka F (x1)

17 | Przewdd zasilajacy — wtyczka G (x1)
18 | Termosonda do miesa (x1)

UWAGA: Ze wzgledu na nieustanny rozwdj produktu jego czesci moga zostac zmienione bez
uprzedzenia. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta, jezeli zauwaZzysz brak czesci podczas
montazu urzadzenia.

PB - WYMAGANIA ELEKTRYCZNE
220-240 V, 50 Hz, 220 W, TRZYSTYKOWA WTYCZKA Z UZIEMIENIEM

MODEL WYMIARY (SXWXG) WAGA STREFA GRILLOWANIA ZAKRES TEMPERATUR

GRILL GEOWNY - 1,235.86 CM? / 191.56 IN?
PB150PPS ?gg g"a'v)'():g“ggs m g;g&m\" 197 KG / 4343 LB RUSZT GORNY - 419.85 CM? / 65.0 IN? 82-260°C / 180-500°F
: ’ : O0GOLEM - 1,655.71 CM? / 256.56 IN?
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PRZYGOTOWANIE DO MONTAZU

Elementy produktu znajdujg sie w réznych miejscach opakowania transportowego, takze pod grillem. Po wyjeciu grilla, jego
czesci i sprzetu w opakowaniu blistrowym z ochronnego opakowania transportowego sprawdz ich stan. Przed montazem usun
wszystkie wewnetrzne i zewnetrzne fragmenty opakowania grilla, a nastepnie przejrzyj wszystkie elementy i upewnij sie, ze
pokrywaja sie z listg czesci. W przypadku braku lub uszkodzenia jakiejkolwiek czesci nie podejmuj zadnych préb demontazu lub
modyfikacji. Gwarancja nie obejmuje szkdd powstatych w trakcie transportu. Aby uzyskac czesci, skontaktuj sie ze sprzedawca
lub z dziatem obstugi klienta Pit Boss® od poniedziatku do niedzieli, w godzinach od 4:00 do 20:00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134 | Bezptatny faks: 1-877-303-3135

WAZNE: w celu utatwienia sobie pracy warto skorzysta¢ z pomocy innej osoby
podczas montazu tego urzadzenia (nie jest to jednak konieczne).

Narzedzia potrzebne do montazu: wkretak i poziomnica. Narzedzia nie wchodza w sktad zestawu.
@I ’: o — 0O = o

INSTRUKCJE MONTAZU

WAIZNE: przed rozpoczeciem montazu na podstawie instrukgji nalezy doktadnie przeczytaé kazdy krok. Nie dokrecaj

srub do momentu, az wszystkie sruby nie zostang przykrecone.

1. INSTALOWANIE UCHWYTOW BOCZNYCH n
Wymagane czesci:

4 x  Wspornik uchwytu bocznego (7)
2 x Uchwyt boczny (8)
1 x Korpus beczkowy/Zespot zbiornika (9)

Montaz:

Umies¢ na podtodze kawatek kartonu, by ochroni¢ powierzchnie
sprzetu i czesci przed zarysowaniem podczas montazu. Usun
wszystkie czesci z wnetrza pokrywy.

Wykre¢ wstepnie wkrecone sruby, podktadki zabezpieczajace i
podktadki z czterech wspornikdw uchwytu bocznego. Odtoz je na
bok.

Odkre¢ dwie wstepnie wkrecone sruby z lewego panelu bocznego
urzadzenia (na panelu zabezpieczajacym zbiornika). Zamocuj dwa
wsporniki uchwytu bocznego do lewego panelu bocznego za pomoca
tych samych srub, ktore zostaty przed chwilg wykrecone. Powtorz te
czynnosci, mocujac dwa wsporniki uchwytu bocznego do prawego
panelu bocznego. Pokazano to na ilustracji TA.
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Nastepnie ostroznie odwroc urzadzenie do gory nogami. Zainstaluj
uchwyty boczne we wspornikach uchwytu bocznego za pomoca
srub, podktadek zabezpieczajacych i podktadek zdjetych wczesniej ze
wspornikow uchwytu bocznego. Pokazano to na ilustracji 1B.
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2. MOCOWANIE NOG DO GRILLA
Wymagane czesci:

1 x Korpus beczkowy/Zespot zbiornika (9)
2 x StopkaA(13)
2 x StopkaB(14)

Montaz:

Odkrec osiem wstepnie wkreconych $rub z doInych rogéw panelu
urzadzenia (w kazdym rogu znajduja sie po dwie Sruby).

Przymocuj stopke A do dolnego naroznika panelu (najblizej panelu
sterowania) za pomocg dwoch wczesniej wykreconych Srub. Powtdrz
te samg instalacje na przeciwlegtym rogu z drugg stopka A.

Zamocuj stopki B na dwach pozostatych rogach panelu dolnego,
uzywajac do kazdej dwadch Srub.

3. INSTALOWANIE UCHWYTU POKRYWY
Wymagane czesci:
1 x  Uchwyt pokrywy (11)

Montaz:

Wykre¢ dwie wstepnie wkrecone sruby, podktadki zabezpieczajace
i podktadki z koncow uchwytu pokrywy. Zatéz na srube podktadke
zabezpieczajaca i drugg podktadke, a nastepnie srube wraz z
podktadkami wysun na zewnatrz od wewnetrznej strony pokrywy
korpusu beczkowego. Nastepnie przykrec srube recznie (od srodka) do

uchwytu pokrywy. Powtdrz te same kroki dla drugiego korica uchwytu

pokrywy.
4. INSTALOWANIE ELEMENTOW ZAStONY
GRILLOWANIA NA OGNIU
Wymagane czesci:
X  Zastona ptomienia (3)
1 x Ptytagtéwna do grillowania na ogniu (4)
1 x  Uchwyt preta do requlacji zastony grillowania na ogniu (5)
1 x Pret do requlacji zastony grillowania na ogniu (6)

Montaz:

Umiesc¢ ptyte gtowng do grillowania na ogniu w korpusie beczkowym,
zaczynajac od lewej strony. Oprzyj gniazdo ptyty gtéwnej do grillowania
na ogniu na wystepie potki po lewej stronie, a nastepnie oprzyj prawa
strone na wbudowanej potce (wewnatrz po prawej stronie) korpusu
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beczkowego, ktdra kieruje ttuszcz w kierunku rynienki na ttuszcz. Czesc
ta znajdzie sie pod lekkim katem w dot. Pokazano to na ilustracji 4A.

WAZNE: Jezeli ptyta gtéwna do grillowania na ogniu znajduje sie na
spodzie korpusubeczkowego, niejest onazamontowanaprawidtowo.
Ptyta gtéwna do grillowania na ogniu powinna leze¢ pod katem, tak
aby lewa strona byta lekko wyzej niz prawa. Niewtasciwy montaz tej
czesci moze doprowadzi¢ do uszkodzenia korpusu beczkowego.
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Umiesc¢ zastone ptomienia na ptycie gtdwnej do grillowania na ogniu,
zakrywajac szczeliny. Upewnij sie, ze wyciecie znajduje sie po prawej
stronie, co pozwoli na szybkie zakrywanie lub odstanianie ptomienia
podczas grillowania. Pokazano to na ilustracji 4B. Zaréwno ptyta do
grillowania na ogniu, jak i jej zastona s delikatnie pokryte olejem, co
zapobiega ich rdzewieniu podczas transportu.

Nastepnie zdejmij uchwyt preta do regulacji grillowania na ogniu.
Wsun pret do regulacji grillowania na ogniu przez otwor z prawej
strony korpusu beczkowego. Nat6z uchwyt na koricu preta do regulacji
grillowania na ogniu z powrotem na koricowke wystajaca poza korpus
beczkowy. Nastepnie wsun koniec preta z nacieciem do elementu
blokujacego zastony ptomienia, aby zapewni¢ sobie mozliwos¢
regulowanego dostepu do zastony ptomienia na ptycie gtownej.
Zwroc¢ uwage na kroki na ilustracji 4C.

UWAGA: Gdy zastona ptomienia jest w pozycji otwartej, a grillowanie
odbywa sie bezposrednio nad ogniem, nigdy nie pozostawiaj
urzadzenia bez nadzoru.

5. INSTALOWANIE ELEMENTOW DO GOTOWANIA
Wymagane czesci:
1 x Gorny ruszt do pieczenia (1)
1 x Ruszt do grillowania (2)
Montai:

Umies¢ ruszt do gotowania na ustepach wewnatrz gtéwnej czesci
grilla.

Umies¢ gorny ruszt na ruszcie do gotowania. Gorny ruszt mozna
ustawic¢ wedtug wtasnych preferencji.

UWAGA: W celu utrzymania optymalnego efektu smazenia i
grillowania na rusztach wymagana jest ich regularna pielegnacja i
konserwacja.

6. MONTAZ UCHWYTU PRZEWODU ZASILAJACEGO
Wymagane czesci:
1 x  Uchwyt przewodu zasilajacego (10)

Montaz:

Odkre¢ dwie zamocowane wczesniej sruby z tylnego panelu urzadzenia.
Przymocuj uchwyt przewodu zasilajacego do rogu za pomoca dwaoch
wczesniej wykreconych srub.
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7. INSTALACJA PRZEWODU ZASILAJACEGO

UWAGA: w zestawie znajduja sie dwa kable zasilajace. Wybierz przewdd
zasilajacy wymagany w Twoim regionie.

Wymagane czesci:

1 x Zaczep przewodu zasilajacego (15)
1 x Przewdd zasilajacy (16 lub 17)
Montaz:

Umies¢ zaczep przewodu zasilajgcego na przewodzie zasilajgcym.
Nastepnie wt6z przewod zasilajacy do rowka na spodzie urzadzenia.
Pokazano to na ilustracji 7A.

Przymocuj zaczep przewodu zasilajacego do tylnego panelu za pomoca
wstepnie zainstalowanej sruby ponizej otworu wentylacyjnego.
Pokazano to na ilustracji 7B.

8. MOCOWANIE RYNIENKI NA TtUSZ(CZ
Wymagane czesci:
1 x Rynienka na ttuszcz (12)

Montaz:

Umies¢ rynienke na ttuszcz na dwdch wstepnie zainstalowanych
srubach na panelu bocznym korpusu beczkowego. Docisnij mocno, aby
upewnic sie, ze taca jest prawidtowo poziomo ustawiona na srubach,
aby uniknac rozlania ttuszczu.

Urzadzenie jest juz gotowe do uzytku.

9. PODtACZANIE DO ZRODtA ZASILANIA [ 9 |
UWAGA: Przed podiaczeniem urzadzenia Pit Boss® do gniazda
elektrycznego upewnij sie, ze pokretto regulacji temperatury
znajduje sie w pozycji OFF.
GNIAZDO STANDARDOWE D D
To urzadzenie wymaga napiecia 220-240 V, 50 Hz, 220 W. Musi to
by¢ 3-bolcowa wtyczka z uziemieniem. Przed uzyciem upewnij sie,
ze uziemiona koricowka nie jest odtamana. Narzedziem kontroli jest

S bezpiecznik szybki o napieciu 220-240 V, ktory chroni ptytke przed
= zapalnikiem.

=

™ W DRODZE

Odtacz zapalnik od gtdwnego zespotu przewoddéw. Przeprowadz?
procedure recznego uruchamiania. Urzadzenie Pit Boss® moze pracowac
przy uzyciu falownika o napieciu 12 Vi mocy 100 W podtaczonego do
gniazda samochodowego. Aby mozliwe byto korzystanie z zapalnika
automatyczneqo, zaleca sie uzycie falownika o mocy nie mniejszej niz
1000 W.

WAZNE: Odtacz urzadzenie od zrodta zasilania, gdy nie jest uzywane.
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INSTRUKTAZ DZIALANIA

Dzisiejszy styl Zycia opiera sie na dazeniu do utrzymania diety zdrowej i petnowartosciowej, dlatego czynnikiem, ktory nalezy
wzigc tutaj pod uwage, jest ograniczenie spozycia ttuszczu. Jednym z najlepszych sposobow na obnizenie ilosci ttuszczu w
diecie jest stosowanie niskottuszczowej metody gotowania, takiej jak grillowanie. Poniewaz do grilla na pellet wykorzystuje sie
naturalny pellet drzewny, intensywny aromat drewna przechodzi do miesa, zmniejszajac potrzebe korzystania z sosow o wysokiej
zawartosci cukru. W niniejszej instrukcji potozono nacisk na powolne grillowanie jedzenia, w temperaturze ustawionej na LOW
lub MEDIUM.

STOSOWNE OTOCZENIA DLA GRILLA

1. USTAWIANIE GRILLA

Ze wzgledu na specyfike urzadzen zewnetrznych, takze na dziatanie grilla i czas potrzebny do przyrzadzania doskonatych
positkdw duzy wptyw maja warunki pogodowe. Wszystkie czesci urzadzenia Pit Boss® powinny znajdowac sie w odlegtosci
o najmniej 305 mm (12 cali) od elementow zapalnych i odstep ten musi by¢ bezwzglednie zachowany podczas pracy grilla.
Urzadzenia nie mozna umieszczac pod tatwopalnym sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu. Przechowuj swojego
grilla na obszarze wolnym od materiatdw zapalnych, benzyny i innych tatwopalnych oparow oraz cieczy.

2. GOTOWANIE PRZY NISKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Chtodniejsza aura wcale nie oznacza korica sezonu grillowego! Rzeskie, chtodne powietrze i niebianski aromat wedzonych potraw
to swietne lekarstwo na zimowa depresje. Skorzystaj z ponizszych wskazowek, by korzystac z grilla w zimniejszych miesigcach:

Jesli niemozliwe jest wedzenie w niskich temperaturach, nieznacznie ja zwieksz, aby osiagnac ten sam rezultat.

Przygotuj sie — przed wyjsciem na zewnatrz naszykuj w kuchni wszystko, co bedzie potrzebne. W sezonie zimowym
ustaw grill w miejscu ostonietym od wiatru i przeszywajacego zimna. Dowiedz sie, jakie s3 lokalnie obowiazujace
przepisy dotyczace bliskosci grilla od domu i/lub innych konstrukgji. Pot6z na tacy wszystko, czego potrzebujesz, okryj
sie starannie i do roboty!

Aby $ledzi¢ na biezaco temperature na zewnatrz, umies¢ termometr zewnetrzy w bliskim potozeniu od strefy gotowania.
Prowadz dziennik lub sporzadzaj notatki na temat przyrzadzanych potraw, temperatury na zewnatrz i czasu gotowania.
Bedzie to pomocne w pozniejszym ustaleniu, co warto gotowac i jak dtugo to zajmuije.

W bardzo zimne dni przedtuz czas nagrzewania urzadzenia o co najmniej 20 minut.

Nie podno$ pokrywy czesciej niz to konieczne. Zimne podmuchy wiatru moga znaczaco obnizy¢ temperature grilla.
Podejdz elastycznie do czasu gotowania; wydtuz go za kazdym razem, gdy otworzysz pokrywe.

Przygotuj nagrzany talerz lub pokrywke na naczynie, aby utrzymac jedzenie w cieple podczas przenoszenia go z
powrotem do Srodka.

Idealne do przyrzadzania w okresie zimowym sg potrawy, ktére nie wymagaja duzego zaangazowania, takie jak pieczenie
miesne, cate kurczaki, zeberka czy indyk. Uprosc przygotowywanie positkow korzystajac z prostych produktow, takich
jak warzywa i ziemniaki.

3. GOTOWANIE PRZY WYSOKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Gdy powietrze na zewnatrz sie ociepla, skraca sie czas gotowania. Skorzystaj z tych kilku wskazowek, by korzystac z grilla w
goracych miesigcach:

Odpowiednio obniz temperatury grillowania. Pomaga to w unikaniu niepozadanych wybuchow ognia.

Skorzystaj z termosondy do miesa, aby sprawdzi¢ temperature wewnatrz potrawy. Zapobiega to przepieczeniu i
nadmiernemu wysuszeniu miesa.

Nawet w czasie upatow lepiej jest gotowac z opuszczona pokrywa grilla.

Mozesz utrzymac ciepto potraw, zawijajac je w folie i umieszczajac w szczelnym opakowaniu termicznym. Upchnij
zgniecione gazety dookota folii i w ten sposob przechowuj jedzenie w cieple od 3 do 4 godzin.
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ZAKRES TEMPERATUR GRILLA

Odczyty temperatur na panelu kontrolnym moga sie nie zgadza¢ w petni z pomiarami wykonanymi termometrem.
Wszystkie ponizej wymienione temperatury sa szacunkowe i ksztattuja je nastepujace czynniki: zewnetrzna
temperatura otoczenia, sita i kierunek wiatru, jakos¢ stosowanego pelletu, czestotliwosc otwierania pokrywy i ilos¢
przyrzadzanych potraw.

WYSOKIE TEMPERATURY (205-260°C / 401-500°F)
Ten zakres temperatur jest najlepszy do smazenia i grillowania na duzym ogniu. Uzywaj go w potaczeniu z ptyta do grillowania
na ogniu, by zastaniac lub odstania¢ ptomien podczas grillowania. Otwarta ptyta do grillowania na ogniu pozwala na
przygotowywanie bezposrednio nad ogniem stekdw ,blue” oraz musnietych ptomieniem warzyw, tostéw czosnkowych lub
s'mores! Gdy ruszt do grillowania nad ogniem jest zamkniety, powietrze krazy w korpusie beczkowym, wytwarzajac
ciepto konwekcyjne. Wysokie temperatury stuza takze do nagrzewania grilla, wypalania rusztow do grillowania i utrzymania
wysokich temperatur w warunkach ekstremalnego zimna.

SREDNIE TEMPERATURY (135-180°C / 275-356 °F)
Ten zakres temperatur jest najlepszy do pieczenia, zapiekania i nadawania ostatecznego smaku powoli wedzonemu jedzeniu.
Przyrzadzanie potraw w tym zakresie temperatur znacznie zmniejsza ryzyko zapalenia sie ttuszczu. Upewnij sie, ze zastona
ptomienia jest w pozycji zamknietej i zakrywa szczeliny. Idealne temperatury do smazenia wszystkiego, co jest zawiniete w
boczek lub gdy lubisz wszechstronnos¢, ktéra mozesz kontrolowac.

NISKIE TEMPERATURY (82-125°C / 180-257°F)
Ten zakres temperatur stuzy do powolnego pieczenia, intensyfikowania dymnego smaku i utrzymywania ciepta potraw.
Uzyskaj bardziej dymny smak potraw i przyrzadzaj soczyste miesa, gotujac dtuzej i w nizszych temperaturach ( metoda
powolnego gotowania w niskich temperaturach). Temperatury polecane do przygotowywania duzego indyka na Swieto
Dziekczynienia, soczystej szynki na Wielkanoc lub wielkiej uczty swiatecznej.

Wedzenie to mata odmiana od tradycyjnego grillowania i stanowi tak naprawde gtdwnga zalete korzystania z grilla na pellet
drzewny. Wedzenie na goraco, inna nazwa metody powolnego gotowania w niskich temperaturach zwykle odbywa sie
w temperaturze 82-125°C / 180-257°F. Ten typ wedzenia najlepiej sprawdza sie, gdy wymagany jest dtuzszy czas gotowania,
tak jak w przypadku duzych kawatkow miesa, ryb lub drobiu.

WSKAZOWKA: Aby wzmochic intensywnos¢ tego smaku, ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE (niskie
temperatury) natychmiast po umieszczeniu jedzenia na grillu. Pozwoli to dymnemu aromatowi przenikna¢ do miesa.

Kluczem jest eksperymentowanie z dtugoscia wedzenia podczas przygotowywania potrawy. Niektorzy specjalisci od grillowania
wola wedzi¢ pod koniec przygotowywania positku, tak aby jedzenie byto ciepte do momentu podania. Praktyka czyni mistrza!

OBJASNIENIE DZIALANIA SOND

SONDA GRILLA
Sonda grilla umiejscowiona jest na lewej tylnej sciance wnetrza korpusu beczkowego. To maty, pionowy kawatek stali
nierdzewnej. Sonda grilla mierzy temperature wewnatrz urzadzenia. Po zmianie temperatury na panelu sterowania sonda
odczyta rzeczywista temperature wewnetrzng grilla i dostosuje ja do zadanej temperatury.

WAZNE: Temperatura urzadzenia jest silnie uzalezniona od zewnetrznych warunkéw pogodowych otoczenia,
jakosci stosowanego pelletu i jego smaku oraz od ilosci przyrzadzanego jedzenia.

TERMOSONDA DO MIESA
Termosonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature miesa na grillu, podobnie jak moze to robi¢ kuchenny piekarnik.
Gdy podtaczysz przejsciowke termosondy do otworu przytaczeniowego na panelu sterowania i wsuniesz koncowke ze stali
nierdzewnej w najgrubsza cze$¢ miesa, na panelu sterowania wyswietli sie jego temperatura. Aby upewni¢ sie, ze termosonda
zostata prawidtowo podtaczona do otworu przytaczeniowego, trzeba poczuc i ustysze¢, jak wskakuje na miejsce.

UWAGA: Upewnij sie, ze termosonda do miesa i jej przewdd nie maja bezposredniego kontaktu z ogniem lub
nadmiernym cieptem podczas jej umieszczania w miesie. Moze to skutkowac uszkodzeniem termosondy.
Przeprowadz zbyt dtugi przewod przez otwor po lewej stronie grilla gtéwnego lub przez gorna czesc grilla gtéwnego
(przy zawiasach pokrywy). Gdy termosonda do miesa nie jest uzywana, odtacz ja od otworu przytaczeniowego i
odtdz na bok, by zapewnic jej bezpieczenistwo i utrzymac ja w czystosci.
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OBJASNIENIE DZIALANIA PANELU STEROWANIA
KONTROLKA OPIS

Ekran LCD petni role centrum informacyjnego urzadzenia. Na
ekranie LCD zostanie wyswietlona rzeczywista temperatura grilla
(ACTUAL) i temperatura sondy do miesa (MP1). Migajacy ekran LCD
oznacza, ze urzadzenie zostato wtasnie podtaczone do zasilania

siecioweqo. Ekran miga trzy razy, a nastepnie wytacza sie. BEBB"
[ ] L] [/
Wskazuje temperature sondy do miesa, gdy jest podtaczona. , " " ' ——
0=
Wskazuje aktualng temperature urzadzenia. '—’ '—’ '—’I_I |

Actual Set
Wskazuje zadang wybrang temperature. & $3

Wskazuje, ze silnik podajnika slimakowego obraca sie i podaje
pellet do komory spalania.

Wskazuje, ze zapalnik jest wtaczony. Przy pierwszym uruchomieniu
IGNITOR urzadzenia zapalnik dziata nieprzerwanie przez caty cykl rozruchu.

C'% Wskazuje, ze wentylator pracuje. Gdy grill jest wtaczony,
wentylator takze jest wiaczony.

NO Wskazuje, ze silnik podajnika slimakowego nie moze juz podawac
pelletu do komory spalania. Prawdopodobnie zbiornik jest pusty i
wymaga ponownego napetnienia.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk Prime, aby dorzuci¢ do komory spalania dodatkowa porcje pelletu. Ma to zastosowanie
w razie checi dodania wiekszej ilosci paliwa do ognia tuz przed otworzeniem pokrywy korpusu beczkowego, co
ma na celu skrocenie czasu utraty ciepta. Moze to by¢ takze przydatne do dodania paliwa podczas wedzenia, gdyz
zwieksza sie w ten sposéb intensywnos¢ czystego, dymnego smaku. Nadmierne zatadowanie komory spalania moze
spowodowac uszkodzenie farby korpusu beczkowego.

Przetacznik temperatury stuzy do zmiany sposobu wyswietlania temperatury na ekranie LED. Nacisnij przycisk, aby
przetaczy¢ na stopnie Celsjusza (°C) lub Fahrenheita (°F), zgodnie z preferencjami. Domysinym ustawieniem jest
Celsjusz.

Pokretto regulacji temperatury pozwala na ustawienie pozadanej temperatury. Obro¢ wskaznik pokretta, aby
wybrac pozycje Smoke, dowolne z osmiu ustawien temperatury lub pozycje High. Po obréceniu pokretta zostanie
dostosowana nastawa temperatury na ekranie LCD.

)
®

e
e
(V)
il
O
o

Ustawienie Off na pokretle regulacji temperatury to tryb wytaczenia urzadzenia. W tym ustawieniu urzadzenie nie
dziata.

Ustawienie Smoke na pokretle regulacji temperatury to najnizsze ustawienie wedzenia w urzadzeniu. Grill pracuje w
najnizszych temperaturach, a ogien jest przygaszony.

Ustawienie High na pokretle requlacji temperatury to najwyzszy poziom temperatury w urzadzeniu. Grill dziata w
najwyzszej temperaturze. Gdy pokrywa jest otwarta, grill bedzie dziatat z ta predkoscia, aby skompensowac utrate
ciepta w beczce.

Otwar przytaczeniowy w przedniej czesci panelu sterowania stuzy do podfaczania termosondy. Po podtaczeniu
termosondy temperatura wySwietla sie na ekranie LCD. Gdy termosonda nie jest uzywana, odtacz adapter od otworu
przytaczeniowego.
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PROCEDURA UZUPELNIANIA ZBIORNIKA

Do ponizszych instrukgji nalezy sie zastosowac, gdy grill rozpalany jest po raz pierwszy oraz za kazdym razem, gdy w zbiorniku
skonczy sie pellet. Podajnik slimakowy wymaga uzupetniania, by mozliwe byto transportowanie pelletu przez cata jego dtugosc i
dostarczanie go do paleniska. W innym wypadku limit czasu zapalnika zostanie przekroczony przed zaptonem pelletu i
rozpalenie ognia nie bedzie mozliwe. Aby uzupetnic zbiornik, wykonaj nastepujace dziatania:

1.

1

8.

Otworz pokrywe zbiornika. Upewnij sie, ze w zbiorniku nie ma ciat obcych lub przedmiotéw blokujacych u dotu uktad
doprowadzajacy podajnika.

Wyjmij wszystkie elementy do przyrzadzania potraw z wnetrza grilla. Zlokalizuj palenisko w dolnej czesci gtéwnego
korpusu beczkowego.

Podtacz przewod zasilajacy do Zrodta zasilania. Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ pokretto
regulaql temperatury w pozycji SMOKE. Upewnij sie, ze:
Stychac obracanie sie elementu slimakowego podajnika. Po umieszczeniu reki nad paleniskiem czuc ruch powietrza.
Zabronione jest wktadanie reki lub palcéw do paleniska. Moze to doprowadzi¢ do urazu.
Po okoto minucie pojawi sie zapach ptongcego zapalnika i bedzie mozna odczuc, ze powietrze w palenisku staje sie
coraz cieplejsze. Koncowka zapalnika nie nagrzeje sie do czerwonosci, ale stanie sie bardzo goraca i bedzie ptonac.
Zabronione jest dotykanie zapalnika.

Po upewnieniu sie, ze wszystkie czesci elektroniczne dziataja prawidtowo, nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczyc
urzadzenie.

Uzupetnij zbiornik w petni naturalnym pelletem drzewnym do grilla.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wiaczy¢ urzadzenie. Pozostaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE. Nacisnij
i przytrzymaj przycisk Prime, dopdki nie dostrzezesz wewnatrz grilla dostarczonego przez rure podajnika slimakowego
pelletu. Gdy w palenisku pojawi sie pellet, zwolnij przycisk Prime.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie.
Wt6z z powrotem wszystkie elementy do gotowania do gtéwnego korpusu beczkowego. Grill jest juz gotowy do uzytku.

PIERWSZE UZYCIE — WYPALANIE GRILLA

Po uzupetnieniu zawartosci zbiornika i przed rozpoczeciem grillowania po raz pierwszy, konieczne jest wypalenie grilla. Uruchom
i pozostaw grill wtaczony przez 30-40 minut w temperaturze przekraczajacej 176°C / 350°F (przy zamknietej pokrywie), aby go
wypali¢ i usunac wszystkie substancje obce.

PROCEDURA AUTOMATYCZNEGO URUCHAMIANIA

1.

Podtacz przewdd zasilajacy do zrodta zasilania z uziemieniem. Otwdrz pokrywe gtéwnego korpusu beczkowego. Upewnij
sie, ze w palenisku nie ma zadnych przeszkod utrudniajacych prawidtowy zapton. Otworz pokrywe zbiornika. Upewnij
sie, ze w zbiorniku lub w uktadzie doprowadzajacym podajnika nie ma ciat obcych. Uzupetnij zbiornik suchym, w petni
naturalnym pelletem drzewnym do grilla.

Upewnij sie, ze pokretto regulacji temperatury jest w pozycji SMOKE. Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie.
Spowoduje to aktywacje cyklu rozruchu. Uktad doprowadzajacy podajnika zacznie sie obracac, zapalnik rozpocznie
nagrzewanie, a wentylator dostarczanie powietrza do paleniska. Podczas trwania cyklu rozruchu grill zacznie wytwarzac
dym. Pokrywa korpusu beczki musi by¢ otwarta w trakcie tego cyklu. Aby potwierdzic, ze cykl rozruchu rozpoczat sie w
sposob prawidtowy, upewnij sie, ze styszysz warkot palnika i czujesz, ze wydziela sie ciepto.

Po rozproszeniu ciezkiego, biatego dymu cykl rozruchu zakonczy sie, a grill bedzie gotowy do pracy we wszystkich
zakresach temperatur!
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PROCEDURA W PRZYPADKU AWARII ZAPALNIKA
Jesli z jakiegos powodu elektryczny zapalnik przestanie dziata¢ lub ogien grilla zgasnie w trakcie gotowania,
wykonaj ponizsze dziatania lub uruchom grill metoda reczna.

1. Upewnij sie, ze pokretto regulacji temperatury jest w pozycji SMOKE. Otworz pokrywe korpusu beczkowego. Wyjmij
ze srodka elementy do gotowania. Usun z paleniska caty niespalony pellet i popiot. W celu unikniecia obrazen nie
dotykaj zapalnika, poniewaz moze on byc¢ bardzo goracy.

2. Po wyjeciu i wyczyszczeniu wszystkim elementoéw do gotowania nacisnij przycisk zasilania, aby wiaczy¢ urzadzenie.
Upewnij sie, ze:
Po umieszczeniu dtoni nad paleniskiem czujesz ciepto, co swiadczy o dziataniu zapalnika.
Widac, ze okoto 13 mm / 0,5 cala powierzchni zapalnika wystaje w palenisku.
Widac, ze podajnik slimakowy dostarcza pellet do paleniska.
Stychac szorstki warkot, co oznacza, ze wentylator powietrza do spalania dziata.

3. Jesli wykryjesz nieprawidtowosci, zapoznaj sie z instrukcjami Rozwiazywania problemow.

PROCEDURA RECZNEGO URUCHAMIANIA

1. Upewnij sie, ze pokretto requlacji temperatury jest w pozycji SMOKE. Podtacz przewdd zasilajacy do zrodta zasilania z
uziemieniem.

2. Upewnij sie, ze w palenisku nie ma zadnych przeszkod utrudniajacych prawidtowy zapton. Otworz pokrywe zbiornika.
Upewnij sie, ze w zbiorniku lub w uktadzie doprowadzajacym podajnika nie ma ciat obcych. Uzupetnij zbiornik suchym,
w petni naturalnym pelletem drzewnym do grilla.

3. Otworz pokrywe korpusu beczkowego. Wyjmij elementy do gotowania, aby odstonic palenisko. Umies¢ duza gars¢ pelletu
w palenisku. Wycisnij na wierzch pelletu rozpatke zelowa lub inng, ktéra moze by¢ stosowana do pelletu. Odpowiednia
bedzie réwniez niewielka ilos¢ innej rozpatki do paliwa statego, np. taka, ktdra w sktadzie ma trociny i wosk, a takze
wiodry drzewne. Dodaj do paleniska kolejng nieduza porcje pelletu.

UWAGA: Nie nalezy stosowac spirytusu, benzyny, ptynu do zapalniczek ani nafty do rozpalania lub wzniecania
ognia pod grillem.

4. Light the contents of the Burn Pot using a long match or long-nosed lighter. Allow the starter to burn for 3 to 5 minutes.
Do not attempt to add more starter into the Burn Pot. This can cause injury.

5. Quickly and carefully replace the cooking components to the inside of the main barrel. Continue start-up at step two of
Automatic Start-Up Procedure.

WYLACZANIE GRILLA

1. Gdy zakonczysz gotowanie, pozostaw pokrywe gtdwnego korpusu beczkowego zamknieta i nacisnij przycisk zasilania,
aby wytaczy¢ urzadzenie i ustawi¢ pokretto regulacji temperatury w pozycji OFF. Grill uruchomi automatyczny cykl
chtodzenia. System slimakowy przestanie podawac paliwo, ptomien wypali sie, a wentylator bedzie pracowat do
zakonczenia cyklu chtodzenia.
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PIELEGNACJA | KONSERWACJA

Zakup urzadzenia Pit Bross® zapewnia mozliwos¢ wieloletniego gotowania petnego smaku przy minimalnym wkfadzie w
czyszczenie. Zadbaj o stan swojego grilla, korzystajac z ponizszych wskazéwek dotyczacych czyszczenia i konserwadji:

1. KONS TRUKCJA ZE ZBIORNIKIEM
Zaleca sie usunac caty pellet z systemu podajnika slimakowego, jezeli grill nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas.
Mozna to zrobi¢ poprzez uruchomienie i pozostawienie grilla wtaczonego przy pustym zbiorniku do momentu
pozhycia sie catego pelletu z rury podajnika slimakowego.

UWAGA: Uzyj szczotki z dtugim uchwytem lub odkurzacza przemystowego, aby usuna¢ nadmiar pelletu,
trocini innych odpadow oraz catkowicie oczysci¢ wnetrze zbiornika.

Sprawdz i usun wszelkie zanieczyszczenia z obszaru wlotowego powietrza ttoczonego przez wentylator, znajdujacego
sie na dnie zbiornika. Po zdjeciu panelu zabezpieczajacego zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych),
ostroznie wytrzyj caty smar, ktory osadzit sie bezposrednio na topatkach wentylatora. Zapewni to odpowiedni
naptyw powietrza do uktadu doprowadzajacego.

2. POWIERZCHNIE WEWNETRZNE
Palenisko zaleca sie czyscic po kilkukrotnym uzyciu. To zapewni odpowiedni zapton i pozwoli unikna¢ gromadzenia
sie odpaddw i popiotu w palenisku.

Skorzystaj ze szczotki z dtugim uchwytem (miedzianej lub z miekkiego metalu) do czyszczenia grilla i usun resztki
jedzenia lub pozostatosci z rusztdw do gotowania. Najlepiej jest to zrobic, gdy grill jest jeszcze ciepty od ostatniego
grillowania. Zapalenia ttuszczu spowodowane s3 zbyt duza iloscia resztek osadzajacych sie na elementach do
gotowania grilla. Regularnie czys¢ wnetrze grilla. W przypadku wystapienia pozaru wywotanego kontaktem z
ttuszczem, pozostaw pokrywe grilla zamknietg az do zdtawienia ognia. Jesli ogien nie gasnie szybko, ostroznie
wyjmij jedzenie, wytacz grill i zamknij pokrywe, aby ogien catkowicie wygast. Delikatnie posyp go soda oczyszczona,
jesli masz ja do dyspozyciji.

(zesto sprawdzaj stan rynienka na ttuszcz i czysc go tak czesto, jak to konieczne. Miej na uwadze czynnosci, jakie
wykonujesz podczas gotowania.

3. PO WIERZCHNIE ZEWNETRZNE
Przetrzyj grill po kazdym uzyciu. Do usuniecia ttuszczu uzyj cieptej wody z mydtem. Nie korzystaj ze srodkow do
czyszczenia piekarnikow, srodkdw szorujacych ani Sciereczek sciernych do czyszczenia zewnetrznej powierzchni
grilla. Gwarancja nie obejmuje powierzchni malowanych, poniewaz jest to element podlegajacy konserwacji
i wymaga pielegnacji. W przypadku zadrapan, scierana sie lub tuszczenia powierzchni wszystkie pomalowane
elementy mozna odswiezy¢ za pomoca odpornej na wysokie temperatury farby do grilla.

Zamykaj pokrywe grilla, aby zapewnic jego petng ochrone! Pokrywa to najlepsze zabezpieczenie przed niekorzystnymi
warunkami atmosferycznymi i zanieczyszczeniami. Gdy urzadzenie nie jest uzywane lub ma byc¢ przez dtugi czas
przechowywane, trzymaj je pod przykryciem w garazu lub w szopie.

HARMONOGRAM CZESTOTLIWOSCI CZYSZCZENIA (REGULARNE UZYTKOWANIE)

ELEMENT CZESTOTLIWOSC CZYSZCZENIA METODA CZYSZCZENIA
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Podstawa grilla gtdwnego Po 5-6 zastosowaniach grilla Wybieranie i usuwanie odpadkow odkurzaczem przemystowym
Palenisko Po 2-3 zastosowaniach grilla Wybieranie i usuwanie odpadkdw odkurzaczem przemystowym
Ruszty do gotowania Po kazdym uzyciu grilla Wypalanie resztek, druciana szczotka mosiezna

Zastona grillowania na ogniu Po 5-6 zastosowaniach grilla Zeskrobywanie ptyty gtéwnej prowadnikiem, nie my¢ do czysta
Rynienka na ttuszcz Po kazdym uzyciu grilla Zmywaczek i woda z mydtem

Uktad doprowadzajacy podajnika Po oproznieniu opakowania pelletu | Podajnik slimakowy wypycha trociny, pozostawiajac pusty zbiornik

Elementy elektryczne zbiornika Raz na rok Odkurzenie wnetrza, przetarcie topatek wentylatora woda z mydtem
Wiot powietrza wentylatora Po 5-6 zastosowaniach grilla Starcie kurzu, zmywaczek i woda z mydtem
Sonda grilla Po 2-3 zastosowaniach grilla Zmywaczek i woda z mydtem
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PORADY | WSKAZOWKI

Aby dowiedziec sie wiecej o swoim grillu, zapoznaj sie z udostepnionymi przez wtascicieli Pit Bross® naszych pracownikdw oraz
klientow takich jak Ty pomocnymi poradami i wskazéwkami:

1. BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Utrzymuj cata kuchnie oraz strefe gotowania w czystosci. Po obrobce termicznej uzywaj innych talerzy i przyboréw
niz te, ktore postuzyty do przygotowania lub przeniesienia surowego miesa na grill. Zapobiegnie to krzyzowemu
zanieczyszczeniu bakteriami. Wszystkie marynaty lub sosy do pieczenia powinny mie¢ osobne naczynia.

Trzymaj ciepte potrawy w wysokiej temperaturze (powyzej 60°C / 140°F), a zimne w temperaturze niskiej (ponizej
3°C/ 37°F).

Marynata nigdy nie powinna by¢ pozostawiana do pdzniejszego wykorzystania. Jesli planujesz podawac ja do
przyrzadzonego miesa, pamietaj, aby wczesniej j3 zagotowac.

Gotowe potrawy nie powinny by¢ przechowywane w cieple dtuzej niz godzine. Nie pozostawiaj cieptego jedzenia
poza lodowka przez czas dtuzszy niz dwie godziny.

Rozmrazaj i marynuj mieso w warunkach chtodniczych. Nie rozmrazaj miesa w temperaturze pokojowej lub na blacie.
W cieptejiwilgotnej zywnosci bakterie moga sie szybko rozrastac i namnazac. Przed rozpoczeciem przygotowywania
positku i po kontakcie z surowym miesem, rybami i drobiem doktadnie umyj rece goraca woda z mydtem.

2. PRZYGOTOWAN/E DO GOTOWANIA
Badz w gotowosci lub Mise en Place. Oznacza to naszykowanie przed rozpoczeciem gotowania przepisu, paliwa,
akcesoriow, naczyn i wszystkich sktadnikow, ktore beda potrzebne przy grillu. Przeczytaj takze caty przepis, od
poczatku do korica, jeszcze przed rozpaleniem grilla.

Bardzo przydatna jest mata podtogowa pod grill. Ze wzgledu na mozliwe wypadki zwiazane z obrobka zywnosci i
rozpryskami podczas gotowania mata podtogowa pod grill chronitaby taras, patio lub kamienng powierzchnie przed
plamami z ttuszczu lub przypadkowym rozlaniem.

3. PORADYI WSKAZOWKI DOTYCZACE GRILLOWANIA
Aby przekazac¢ miesu wiecej dymnego smaku, gotuj je dtuzej i w nizszych temperaturach (metoda powolnego
gotowania w niskich temperaturach). Biatko miesa $cina sie po osiagnieciu wewnetrznej temperatury 49°C /
120°F. Zraszanie lub pedzlowanie to Swietne metody zabezpieczania miesa przed wysuszaniem.

Smazac mieso, zamykaj pokrywe grilla. Zawsze korzystaj z termosondy do miesa, aby kontrolowac temperature
przyrzadzanej potrawy. Wedzenie zywnosci z wykorzystaniem pelletu drzewnego pozwala uzyskac¢ rézowy kolor
miesa i drobiu. R6zowa warstwa miesa (po przyrzadzeniu) okreslana jest jako pierscien dymnyijej walory doceniane
sq przez specjalistow od grillowania.

Sosy na bazie cukru najlepiej naktadac¢ pod koniec przyrzadzania potrawy, aby zapobiec przypaleniom i wybuchom
ognia.

Pozostaw wolng przestrzen miedzy produktami spozywczymi a bokami korpusu beczkowego, aby zapewnic
prawidtowa cyrkulacje ciepta. Przyrzadzanie duzej ilosci jedzenia w tym samym czasie spowoduje wydtuzenie czasu
grillowania.
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Do obracania miesa uzywaj szczypiec z dtugim uchwytem, a do burgeréw i ryb szpatutki. Uzycie do miesa ostrego
przyrzadu, takiego jak widelec, spowoduje jego przektucie i utrate soczystosci.

Potrawy w gtebokich naczyniach zaroodpornych wymagaja dtuzszego czasu gotowania niz dania przyrzadzane w
ptytkiej blasze do pieczenia.

Dobrym pomystem jest trzymanie gotowych potraw na podgrzanych talerzach, aby nie tracity ciepta. Czerwone
mieso, takie jak steki i pieczenie, duzo zyskuje na kilkuminutowym odpoczynku przed podaniem. Umozliwia to
sokom, ktore wyptynety pod wptywem temperatury, ponownie wnikna¢ do miesa i nadac¢ mu wiecej smaku.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Witasciwe czyszczenie, konserwacja i stosowanie czystego, suchego paliwa zapobiega wystepowaniu typowych probleméw z
dziataniem urzadzenia. W przypadku, gdy grill Pit Bross® nie dziata prawidtowo lub jest rzadko uzytkowany, pomocne moga okazac
sie ponizsze wskazowki dotyczace rozwigzywania problemow. Odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania (FAQ) znajdziesz
pod adresem www.pitboss-grills.com. W celu uzyskania pomocy mozesz sie takze skontaktowac z lokalnym, autoryzowanym
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sprzedawca Pit Boss® lub dziatem obstugi klienta.

OSTRZEZENIE: Zawsze odtaczaj przewod elektryczny przed otworzeniem grilla, gdy planujesz jego kontrole,
czyszczenie, konserwacje lub serwis. Upewnij sie, ze grill jest catkowicie ostudzony, aby unikna¢ obrazen.

PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Kontrolki panelu Pokretto reguladji Ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji temperatury.
sterowania nie temperatury jest

dziataja wytaczone.

Brak potaczenia ze
Zrodtem zasilania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest podtaczone do dziatajacego Zrédta zasilania. Zresetuj bezpiecznik.
Upewnij sie, ze natezenie w gniezdzie GFCl wynosi co najmniej 10 A (zobacz Schemat elementow
elektrycznych, aby zapoznac sie z komponentami elektrycznymi). Upewnij sie, ze wszystkie przewody
sq prawidtowo podtaczone oraz suche.

Panel sterowania
sygnalizuje przepalenie
bezpiecznika

Zdejmij panel zabezpieczajacy zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych), nacisnij
plastikowe zaczepy przytrzymujace panel sterowania na miejscu i ostroznie pociagnij sterownik w
gtab zbiornika, aby go zwolni¢. Sprawdz, czy w bezpieczniku nie ma uszkodzonego druciku lub czy nie
przybrat on czarnej barwy. Jesli tak, bezpiecznik nalezy wymienic recznie.

Awaria panelu
sterowania

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie
wymiany elementu.

W palenisku nie pali
sie ogien

Podajnik slimakowy nie
zostat uzupetniony

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia lub za kazdym razem, gdy zbiornik jest pusty konieczne jest
napetnienie podajnika slimakowego, aby w jego rurze zawsze byt pellet. W innym wypadku limit
czasu zapalnika zostanie przekroczony zanim pellet dotrze do paleniska. Zastosuj sie do Procedur
uzupetniania zbiornika.

Silnik podajnika
$limakowego jest
zablokowany

Wyjmij z gtéwnego korpusu beczki elementy do gotowania. Nacisnij przycisk zasilania, aby wiaczy¢
urzadzenie, ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE i przyjrzyj sie uktadowi
doprowadzajgcemu podajnika. Widac, ze podajnik slimakowy dostarcza pellet do paleniska. Jesli nie dziata
prawidtowo, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub czesci zapasowej.

Awaria zapalnika

Wyjmij z gtéwnego korpusu beczki elementy do gotowania. Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢
urzadzenie, ustaw pokretto requlacji temperatury w pozycji SMOKE i przyjrzyj sie zapalnikowi. Po
umieszczeniu dtoni nad paleniskiem czujesz ciepto, co swiadczy o dziataniu zapalnika. Widac, ze okoto
13 mm / 0,5 cala powierzchni zapalnika wystaje w palenisku. Jesli nie dziata prawidtowo, zastosuj sie
do Procedury recznego uruchamiania, aby nadal korzystac z grilla; skontaktuj sie jednak z dziatem
obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub informacji o wymianie elementu.

Niewystarczajacy
przeptyw powietrza
przez komore spalania

SprawdZ, czy w komorze spalania nie osadzit sie popi6t i czy nie ma uszkodzen. Zastosuj sie do wskazéwek
Pielegnacji i konserwacji w przypadku nagromadzenia popiotu. SprawdZ wentylator. Upewnij sie, ze
dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i
konserwacji, jesli zauwazysz brud.

Migajace punkty na
ekranie LCD

Wtaczono zapalnik

Nie jest to btad, ktory wptywa na prace grilla. Oznacza to, ze urzadzenie jest podtaczone do zasilania i
znajduje sie w trybie rozruchu (zapalnik jest wtaczony). Zapalnik wytaczy sie po pieciu minutach. Gdy
migajace punkty znikna, grill rozpocznie nagrzewanie sie do wybranej temperatury.

Migajaca wartos¢
temperatury na
ekranie LCD

Temperatura grilla
wynosi ponizej 65°C
N50°F

Nie jest to btad, ktdry wptywa na prace urzadzenia; informuje jednak, ze istnieje ryzyko zgasniecia
ognia. SprawdZ, czy w zbiorniku znajduje sie wystarczajaca ilos¢ paliwa lub czy nie ma uszkodzen w
uktadzie doprowadzajacym. Usun pellet i zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i konserwacji
Sprawd? temperature wskazywana przez sonde i zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i konserwadgji,
jesli zauwazysz brud. Sprawdz, czy w palenisku nie osadzit sie popi6t oraz czy nie ma uszkodzen i
zastosuj sie do wskazowek Pielegnadji i konserwacji w przypadku nagromadzenia popiotu. Sprawdz
wentylator. Upewnij sie, Ze dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zastosu;j sie
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do wskazowek Pielegnacji i konserwagji, jesli zauwazysz brud. Sprawdz dziatanie silnika podajnika
$limakowego, aby potwierdzi¢ jego sprawnosc (rotacje) i upewnic sie, ze nic nie blokuje jego rury.

Btad ,ErH" Urzadzenie sie Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie i ostudzic grill. Zastosuj sie do wskazéwek
przegrzato, Pielegnacji i konserwagji. Po wykonaniu czynnosci konserwacyjnych usun pellet i upewnij sig, ze
prawdopodobnie z wszystkie czesci s3 na odpowiednim miejscu. Gdy urzadzenie schtodzi sie, nacisnij przycisk zasilania,
powodu zapalenia sie aby je wiaczy¢, a nastepnie ustaw wybrang temperature. Jesli nadal wyswietla sie btad, skontaktuj sie
ttuszczu lub zbyt duzej | z dziatem obstugi klienta.
ilosci paliwa.

Btad ,En” Przewdd sonda grilla nie | Zdejmij panel zabezpieczajacy zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych) i sprawdz,
nawiazuje potaczenia. czy kable sondy temperatury nie sa uszkodzone. Upewnij sie, ze ztacza molex sondy temperatury sa

stabilnie i prawidtowo podtaczone do panelu sterowania.

Btad ,ErP" Urzadzenie nie zostato | Funkcja bezpieczenstwa zapobiega automatycznemu restartowi. Nacisnij przycisk zasilania, aby
ostatnim razem wytaczy¢ urzadzenie, a nastepnie odczekaj dwie minuty i nacisnij przycisk zasilania, aby je ponownie
poprawnie odtaczone wiaczyc. Ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE lub wybranej wartosci temperatury.
od zasilania. Jesli nadal wyswietla sie bfad, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

Przerwa w zasilaniu
podczas pracy
urzadzenia.
Btad ,noP” Nieprawidtowe Odtacz termosonde do miesa od otworu przytaczeniowego na panelu sterowania i podfacz ja

potaczenie z otworem
przytaczeniowym

ponownie. Upewnij sie, ze przejscidwka termosondy jest stabilnie podtaczona. Sprawdz, czy na
koncdwce przejscidwki nie ma sladéw uszkodzenia. Jesli nadal nie dziata, skontaktuj sie z dziatem
obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.

Uszkodzona termosonda
do miesa

Sprawdz, czy na kablach termosondy do miesa nie ma sladoéw uszkodzenia. Jesli sa uszkodzenia,
skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.

Awaria panelu
sterowania

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktu;j sie z dziatem obstugi klienta w sprawie
wymiany elementu.

Grill nie osiagnie ani
nie utrzyma stabilnej
temperatury

Niewystarczajacy
przeptyw powietrza
przez palenisko

Sprawdz, czy w palenisku nie osadzit sie popi6t i czy nie ma uszkodzen. Zastosuj sie do wskazdwek
Pielegnacji i konserwacji w przypadku nagromadzenia popiotu. Sprawdz wentylator. Upewnij sie, ze
dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i
konserwacji, jesli zauwazysz brud. Sprawdz dziatanie silnika podajnika slimakowego, aby potwierdzic
jego sprawnosc i upewnic sie, ze nic nie blokuje jego rury. Po wykonaniu wszystkich powyzszych krokow,
uruchom grill, ustaw temperature w pozycji SMOKE i odczekaj 10 minut. Upewnij sie, ze uzyskany
ptomien jest jasny i zywy.

Brak paliwa, staba jakos¢
paliwa, zator w ukfadzie
doprowadzajacym

Sprawd? stan zbiornika, aby upewnic sie, ze ilos¢ paliwa jest wystarczajaca i uzupetnij go, jesli poziom
jest niski. Jesli jakos¢ pelletu drzewnego jest niska lub jego granulki zbyt dtugie, moze to prowadzi¢ do
zatoru w uktadzie doprowadzajacym. Usun pellet i zastosuj sie do wskazowek Pielegnacjii konserwacji.

Sonda grilla

Sprawd? stan sondy temperatury. Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i konserwacji, jesli zauwazysz
brud. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu, jesli ulegnie uszkodzeniu.

Grill wytwarza
zbyt duzo dymu
lub kolor dymu jest
nieprawidtowy

Osadzanie sie ttuszczu

Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i konserwadgji.

Jakos¢ pelletu
drzewnego

Usun wilgotny pellet drzewny ze zbiornika. Zastosuj sie do wskazéwek Pielegnacji i konserwacji, aby
go wyczysci¢. Wymien na pellet suchy.

Palenisko jest
zablokowane

Usun wilgotny pellet drzewny z paleniska. Zastosuj sie do Procedur uzupetniania zbiornika.

Niewystarczajacy
doptyw powietrza do
wentylatora

SprawdZ wentylator. Upewnij sie, ze dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany.
Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i konserwadgji, jesli zauwazysz brud.

Czeste wybuchy
ognia

Temperatura gotowania

Przyrzadzaj potrawy w nizszej temperaturze. Ttuszcz ma okreslong temperature zaptonu. Utrzymuj
temperature ponizej 176°C / 350°F, gdy gotujesz z uzyciem duzej ilosci ttuszczu.

Osadzanie sie ttuszczu
na elementach do
gotowania

Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacji i konserwacji.
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SCHEMAT INSTALACJI ELEKTRYCZNE)

Ukfad cyfrowego panelu sterowania to technologia skomplikowana i cenna. W celu zabezpieczenia urzadzenia przed skokami
napiecia i zwarciami zapoznaj sie z ponizszym schematem instalacji, aby upewnic sie, ze Zrodto zasilania urzadzenia jest
wystarczajace do jego dziatania.

PB - WYMAGANIA ELEKTRYCZNE
220-240 V, 50 Hz, 220 W, TRZYSTYKOWA WTYCZKA Z UZIEMIENIEM

UWAGA: podzespoty elektroniczne, ktdre zostaty przetestowane pod katem bezpieczenstwa i
uzyskaty certyfikaty, mieszcza sie w granicach tolerancji wynoszacej + 5-10 procent.

ZNAJDZ | WYJMIJ DWIE SRUBY

PANELU ZABEZPIECZAJACEGO o
Z BOKU ZBIORNIKA.

WSKAZNIK
ZUZYCIA
PALIWA:

0.5 KG/H PANEI. SONDA m
(11LB/H) STE ROWAN' A GRILLA

I

BEZPIECZNIK — |

SZYBKI
5A
PRZEWOD
ADAPTER ZASILAJACY Z
Y P MESKI UZIEMIENIEM
—y— || P—
Y

R P
W gé W |
RR
YY Ww PALENISKO
[
y W O O
INDEKS —tY W i 2 o)

W BIALY
Y: Z04TY WENTYLATOR WYCIAGOWY SILNIK | UKLAD DOPROWADZAJACY KONSTRUKCJA Z ZAPALNIKIEM
P FIOLETOWY 230V, 50 Hz, 1FAZA PODAJNIKA / NAGRZEWNICA O DUZEJ

R: CZERWONY SILNIK 230 V, 50 Hz, 2 RPM GESTOSCI

K : CZARNY 200 W, 230V, 0.375" X 5.000"

S SREBRNY

G : ZIELONY
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Nr Opis

1 Pokrywa (x1)

2 Zasuwka (x2)

3 Zaslepka ze sruba (x2)

4 Uchwyt pokrywy (x1)

5 Zawias pokrywy (x2)

6 Gorny ruszt do pieczenia (x1)

7 Ruszt do grillowania (x1)

8 Zastona ptomienia (x1)

9 Ptyta gtéwna do grillowania na ogniu (x1)

10 Pret do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)

1 Uchwyt preta do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)

12 Wspornik uchwytu do grillowania na ogniu (x1)

13 Ostona sondy grilla (x1)

14 Sonda grilla (x1)

15 Pokrywa zbiornika (x1)

16 Ostona zabezpieczajaca zbiornika (x1)

17 Wtacznik pokrywy zbiornika (x1)

18 Obudowa zbiornika (x1)

19 Ptyta prowadzaca zbiornika (x1)

20 Wentylator powietrza do spalania (x1)

21 Silnik podajnika slimakowego (x1)

22 Tuleja nylonowa (x1)

23 Spirala slimakowa (x1)

24 Zapalnik (x1)

25 Palenisko (x1)

26 Uchwyt boczny (x2)

27 Wspornik uchwytu bocznego (x4)

28 Panel zabezpieczajacy zbiornika (x1)

29 Palenisko/korpus (x1)

30 Zawleczka R (x2)

31 Zawias B (x2)

32 Zawias korpusu (x2) Nr Opis

33 Zawleczka (x2) 40 Zaczep przewodu zasilajacego (x1)
34 Uchwyt przewodu zasilajacego (x1) 4 Przewdd zasilajacy — wtyczka F (x1)
35 Panel sterowania (x1) 42 Przewdd zasilajacy — wtyczka G (x1)
36 Gumowy pierscien (x1) 43 Stopka A (x2)

37 Rynienka na ttuszcz (x1) 44 Stopka B (x2)

38 Wodoodporna ostona przewodu zasilajacego (x1) 45 Uszczelka stopki (x4)

39 Adapter meski (x1) 46 Termosonda do miesa (x1)
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GWARANCJA

WARUNKI

Wszystkie grille na pellet drzewny Pit Bross® produkowane przez firme Dansons. objete s3 ograniczona gwarancja od daty kupna przez pierwszego wiasciciela.
Okres gwarancji rozpoczyna sie w dniu pierwszego zakupu i do potwierdzenia waznosci gwarancji wymagane jest zaswiadczenie o dacie zakupu lub kopia
oryginalnego paragonu. Klienci beda zobowiazani uiszczac optaty za czesci, wysytke i obstuge, jesli nie beda w stanie przedstawi¢ dowodu zakupu lub jesli
uptynie okres gwarancji.Firma Dansons udziela gwarancji usuniecia usterek i wad wykonawczych na okres pieciu (5) lat dla wszystkich czesci urzadzenia i
takze na okres pieciu (5) lat dla podzespotéw elektronicznych. Dansons gwarantuje, ze przez caty okres uzytkowania urzadzenia i dysponowania nim przez
pierwszego nabywce, wszystkie czesci urzadzenia beda wolne od wad materiatowych i wykonawczych. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych
zuzyciem, w tym zarysowan, wgniecen, wygie¢, odpryskow lub drobnych pekniec. Te zmiany to problem natury estetycznej, ktéry nie ma wptywu na dziatanie
grilla. Naprawa lub wymiana dowolnej czesci nie wydtuza gwarancji ograniczonej do okresu dtuzszego niz piec (5) lat od daty zakupu.

W okresie obowiazywania gwarancji wytacznym obowiazkiem firmy Dansons bedzie dostarczanie zamiennikéw wadliwych i/lub uszkodzonych komponentéw.
Firma Dansons nie bedzie pobiera¢ optat za naprawe lub wymiane zwracanych czesci i optacony z gory fracht, pod warunkiem, ze gwarancja nadal bedzie
obowigzywac i Dansons uzna te czesci za wadliwe na podstawie badania. Dansons nie ponosi odpowiedzialnosci za optaty transportowe, koszty pracy ani cta
wywozowe. O ile niniejsze warunki gwarangji nie stanowig inaczej, naprawa lub wymiana czesci w sposob i w okresie okreslonym powyzej bedzie tozsama z
wypetnieniem wszystkich bezposrednich i pochodnych zobowigzan Dansons wobec nabywcy urzadzenia.

Dansons doktada wszelkich staran, aby wykorzystywane materiaty opdzniaty pojawianie sie rdzy. Nawet przy takich zabezpieczeniach powtoki ochronne
moga by¢ narazone na dziatanie réznych substancji i warunkéw atmosferycznych, na co Dansons nie ma wptywu. Wysokie temperatury, nadmierna wilgotnosc,
chlor, spaliny przemystowe, nawozy, pestycydy i sol to tylko niektdre z substancji, ktére moga mie¢ wptyw na stan metalowych powtok. Z tego wzgledu
gwarancja nie obejmuje rdzewienia ani oksydacji, chyba ze nastapi utrata integralnosci konstrukcyjnej elementu grilla. W razie wystapienia jakiegokolwiek z
powyzszych problemadw, prosimy o zapoznanie sie z rozdziatem dotyczacym pielegnadji i konserwacji, ktére pozwalaja na przedtuzenie zywotnosci urzadzenia.
Dansons zaleca zamykanie pokrywy grilla, gdy nie jest on uzywany. Niniejsza gwarancja dotyczy produktu nabytego do normalnego uzytku domowego i
zadna ograniczona gwarancja nie ma zastosowania w przypadku urzadzenia, ktore uzywane jest w celach komercyjnych.

WYIJATKI

Nie istnieje zadna pisemna ani dorozumiana gwarancja wydajnosci urzadzen Pit Boss® poniewaz producent nie ma kontroli nad instalacja, obstuga,
pielegnacja, konserwacja ani rodzajem spalanego paliwa. Niniejsza gwarancja nie bedzie miata zastosowania, a firme Dansons obejmowac bedzie wytaczenie
odpowiedzialnosci w wypadku, gdy instalacja, obstuga, pielegnacja i konserwacja nie byty przeprowadzane zgodnie z instrukcja uzytkownika. Kazde niezgodne
z niniejsza instrukcja uzycie gazu moze uniewaznic¢ gwarancje. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen ani sttuczer spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem,
nieprawidtowa obstuga lub wprowadzonymi modyfikacjami. Ani Dansons, ani autoryzowany sprzedawca Pit Boss® nie ponosza odpowiedzialnosci prawnej
ani zaden innej za szkody uboczne lub nastepcze wyrzadzone osobom i w majatku, powstate w wyniku uzytkowania tego produktu. Niezaleznie od tego, czy
roszczenie dotyczy firmy Dansons w oparciu o naruszenie niniejszej gwarancji czy tez dowolnego innego rodzaju gwarancji wyrazonej lub dorozumianej przez
prawo, producent w zadnym wypadku nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szczegdlne, posrednie, wynikowe lub inne szkody dowolnego typu, ktdre
nie powstaty w ramach pierwszego zakupu tego produktu. Wszelkie gwarancje producenta s3 okreslone w niniejszym dokumencie i nie mozna dochodzic
zadnych roszczen wzgledem producenta z tytutu zadnej innej gwarancji lub oswiadczenia. Niektore stany USA nie zezwalaja na wytaczenie lub ograniczenie
odpowiedzialnosci za szkody uboczne lub nastepcze, a takze na ograniczone gwarancje dorozumiane, dlatego ograniczenia lub wytaczenia okreslone w
niniejszej gwarancji ograniczonej nie wszedzie maja zastosowanie. Niniejsza ograniczona gwarancja zapewnia okreslone prawa, ale prawa te moga byc rozne
dla réznych stanow USA.

ZAMAWIANIE CZESCI ZAMIENNYCH GRILLA

Aby zamdwic czesci zamienne, skontaktu;j sie z lokalnym sprzedawca Pit Boss® lub odwiedz nasz sklep internetowy: www.pithoss-grills.com

KONTAKT DO DZIALU OBStUGI KLIENTA

Jesli masz jakiekolwiek pytania lub problemy, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta, od poniedziatku do niedzieli, 4 - 20 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134 | Bezptatny faks: 1-877-303-3135

OBStUGA GWARANCYJNA

W celu naprawy lub zamdwienia czesci zamiennych skontaktuj sie z najblizszym sprzedawca Pit Boss® Dansons wymaga dowodu zakupu do ustalenia zasadnosci
roszczenia gwarancyjnego; zachowaj zatem oryginalny paragon lub fakture, by miec do nich dostep w przysztosci. Numer seryjny i model urzadzenia Pit Bross®
znajduja sie na pokrywie zbiornika. Zapisz te numery ponizej, poniewaz etykieta moze z czasem wyblaknac lub stac sie nieczytelna.

MODEL NUMER SERYINY

DATA ZAKUPU AUTORYZOWANY SPRZEDAWCA
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SAKERHETSINFORMATION

HUVUDSAKLIGA ORSAKERTILL ATT APPARATEN FATTARELD AR TILL FOLJD AV DALIGT UNDERHALL
OCH UNDERLATENHET ATT HALLA SAKERT AVSTAND FRAN BRANNBARA MATERIAL. DET AR
AV YTTERSTA VIKT ATT DEN HAR PRODUKTEN ENDAST ANVANDS | ENLIGHET MED FOLJANDE
INSTRUKTIONER.

Lds igenom och se till att du forstar hela bruksanvisningen innan du borjar montera, anvanda eller installera produkten. Det
sakerstaller att anvandningen av din nya pelletsgrill blir en behaglig och problemfri upplevelse. Vi rekommenderar dven att du
sparar bruksanvisningen fér framtida bruk.

FAROR OCH VARNINGAR

Du maste kontakta ditt lokala bostadsbolag, byggnads- eller brandmyndigheter eller annan relevant
myndighet for att fa nédvandiga tillstand och information om installationsbegransningar, som till
exempel avser placering av grillen pa ett brannbart underlag, inspektionskrav eller till och med
anvandningsformaga, for ditt omrade.

1. Ett minsta avstand pa 305 mm kravs mellan brannbara konstruktioner och grillens alla sidor. Installera inte apparaten pa
brannbara underlag eller brannbar golvbeldggning utan att giltiga tillstand erhdllits fran behérig myndighet. Anvdnd
inte apparaten inomhus, i ett slutet eller oventilerat utrymme, i bostader, fordon, talt eller garage. Placera inte
pelletsapparaten under brannbara tak eller markiser. Placera grillen pa en yta som ar fri fran brannbara material, bensin och
andra brandfarliga angor eller vatskor.

Om en fettbrand skulle uppsta ska du sla av grillen och lata locket vara stangt tills elden har slocknat.
Dra ur stromsladdens kontakt. Slang inte vatten dver enheten. Forsok inte kvdva elden. En godkand
brandslackare i ABC-klass dr bra att ha pa plats. Om en okontrollerad brand intraffar ringer du brandkaren.

2. Hall elsladdarna och branslet pa lampligt avstand fran uppvarmda ytor. Anvand inte grillen nar det regnar eller vid nagon
vattenkalla. En skadad natkabel maste bytas ut av tillverkaren, tillverkarens serviccombud eller annan kvalificerad personal
for att undvika risken att olyckor uppstar.

3. Omgrillen har statt i forvar eller inte anvants under en tid bor du kontrollera att grillgallret inte ar tilltappt, att det inte finns
frammande foremal i pelletstanken och att luftintaget inte ar blockerat till flakten eller skorstenen. Rengér fore anvandning.
Regelbundet underhall kravs for att férlinga enhetens livstid. Om grillen férvaras utomhus under arstider med mycket
regn eller fuktighet ar det viktigt att vara aktsam sa att vatten inte tranger in i pelletstanken. Om trapellets
exponeras for hog fuktighet svaller de och [6ses upp och kan skapa stopp i matningssystemet. S13 alltid av strommen innan
du utfor service och underhall.

Flytta inte pa grillen under anvandning eller nar den ar het. Se till att Iagan ar helt slackt och att grillen ar
helt avsvalnad innan du vidror eller flyttar den.

4. Virekommenderar att du anvander en varmetalig grillvante nar du anvander grillen. Anvand inte tillbehér som inte ar avsedda
att anvandas med den har apparaten. Lagg inte grilldverdraget eller nagot brandfarligt material i férvaringsutrymmet under
grillen.

5. Foratt forebygga att fingrar, klader och andra objekt kommer i kontakt med inmatningssystemet ar apparaten utrustad med
en sakerhetsskarm av metall som monteras pa insidan av pelletstanken. Den har skarmen far inte tas bort savida du inte
uppmanas av kundtjanst eller en auktoriserad aterforsaljare.
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Den hdr apparaten kan anvandas av barn i en adlder av minst 8 ar, personer med fysiska, sensoriska
eller psykiska funktionshinder, eller som saknar erfarenhet och kinnedom om apparaten, om de star
under uppsikt eller instrueras om hur apparaten ska anvandas pa ett sakert satt och forstar riskerna
med anvandningen av apparaten. Barn far inte leka med apparaten. Barn far inte utfdora rengdring och
anvandarunderhall utan évervakning.

6. Vissa delar av grillen kan bli mycket heta och orsaka allvarlig skada. Se till att halla barn och husdjur pa lampligt avstand
under anvandning.

7. Forstora inte tandarhdl eller forbranningskammare. Underlatenhet att félja den har varningen kan ge upphov till brandrisk
och kroppsskada, och medfor att garantin upphavs.

8. Produkten kan ha vassa kanter och horn. Kontakt kan resultera i kroppsskada. Hantera varsamt.

KASSERING AV ASKA

Aska ska laggas i en metallbehallare med tattslutande lock. Den férslutna behdllaren med aska ska placeras pa ett underlag som
inte ar brannbart, eller pa marken pa sakert avstand fran brannbara material i vantan pa slutdeponering. Om askan ska gravas
ned, eller pa annat satt spridas lokalt, ska den forst forvaras i behallaren tills den har svalnat helt.

BRANSLEPELLETS AV TRA

Den har pelletsapparaten ar konstruerad och godkdnd endast for anvandning av naturligt trabransle i pelletsform. Vid
eventuell anvandning av andra bransletyper i apparaten upphadvs garantin och sdkerhetslistningen. Endast trapellets avsett
for pelletsgrillar far anvandas. Anvand inte bransle med tillsatser. Trapellets ar mycket kansliga for fukt och ska alltid forvaras
i en lufttat behallare. Om du stdller undan grillen under en langre period, rekommenderar vi att du tdmmer och rengér
pelletstanken och inmatningskolven for att forebygga stopp. Branslepellets ger ett medelvarmevarde pa 8 000-8 770 BTU/
LB och ett askinnehall < 1 %.

Anvand inte sprit, olja, bensin, tandarvatska eller fotogen for att tanda eller fa fyr pa gloden i grillen.
Forvara alla sadana vatskor pa lampligt avstand nar apparaten anvands.

Vid trycktillfallet finns ingen branschstandard for grillpellets, men de flesta pelletsverk tillampar samma standarder vid
tillverkning av trapellets for hushallsbruk. Mer information finns pa www.pelletheat.org eller pa Pellet Fuel Institute.

Kontakta din lokala aterférsaljare for information om pelletskvalitet i ditt omrade och olika varumdrken. Eftersom de inte finns
nagon kvalitetskontroll, och eftersom fukt paverkar pellets, tar vi inget ansvar for skada som orsakas av dalig branslekvalitet.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, ar ett tjarliknande amne. Vid forbranning bildas en svart rok med en rest som ocksa ar svart. Sot eller kreosot
bildas ndr apparaten hanteras felaktigt, till exempel genom blockering av forbranningsflakten, underlatenhet att rengéra och
underhadlla forbranningsomradet eller bristande luft/bransleférbranning.

Det dr farligt att anvanda apparaten om lagan blir mork, sotig eller om férbranningskammaren dr éverfylld med pellets. Nar
kreosot antands skapas en extremt het och okontrollerad eld som liknar fetthbrand. Om det skulle intraffa slar du av enheten, later
den svalna och undersoker den sedan for underhall och rengéring. Kreosot bildas ofta vid utloppsomraden.

Om det har bildats kreosot inuti enheten varmer du upp den till en ldg temperatur, slar av den och torkar sedan ur den med en
handduk. | likhet med tjdra ar kreosot lattare att rengdra nar det dar varmt, eftersom det da blir flytande.
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KOLMONOXID ("DEN TYSTA MORDAREN")

Kolmonoxid dr en farglos, luktfri, smaklos gas som bildas vid forbranning av gas, trd, propan, trakol eller annat bransle. Kolmonoxid
begrdnsar blodets formdga att ta upp syre. Ldga syrenivaer i blodet kan resultera i huvudvark, yrsel, kraftloshet, illamdende,
krakningar, dasighet, forvirring, medvetsloshet eller dod. Folj de har riktlinjerna for att forhindra att sadan farglos, luktfri gas
forgiftar dig, nagon i din familj eller andra personer:

Kontakta lakare om du eller nagon annan upplever influensaliknande symptom under grillningen eller i narheten av apparaten.
Kolmonoxidforgiftning kan enkelt misstas for forkylning eller influensa och upptacks ofta for sent.

Alkoholkonsumtion och droganvandning forvarrar effekterna av kolmonoxidforgiftning.

Kolmonoxid dr sarskilt giftig for gravida kvinnor och foster, spadbarn, dldre personer, rokare och personer med blodsjukdom eller
cirkulationsproblem, t.ex. anemi eller hjart-karlsjukdom.

SAKERHETSLISTNING

Uppfyller EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.

<
h
(Vg!
=
Ll
=
wN

193



SANSONS

MEDDELANDE OM UPPHOVSRATT

Copyright  2021. Alla rattigheter forbehalles. Denna
bruksanvisning far inte kopieras, overforas, transkriberas,
lagras i ett soksystem, i nagon del, form eller pa ndgot satt,
utan uttryckligt skriftligt tillstand fran

Dansons

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

Kundtjanst
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DELAR OCH SPECIFIKATIONER

Delnr | Beskrivning
1 | Ovre grillgaller (x 1)
2 Grillgaller (x 1)
3 | Skjutreglage for flamgrill (x 1)
4 | Huvudplatta for flamgrill (x 1)
5 Handtag till vevstake for flamgrill (x 1)
6 | Vevstake for flamgrill (x 1)
7 Faste for sidohandtag (x 4)
8 Sidohandtag (x 2)
9 Huvudbehallare/pelletstank (x 1)
10 | Faste for natkabel (x 1)
11 | Lockhandtag (x 1)
12 | Fettkopp (x 1)
13 Fot A(x 2)
14 Fot B (x 2)
15 | Kldmma for natkabel (x 1)
16 | Natkabel - F-kontakt (x 1)
17 | Natkabel - G-kontakt (x 1)
18 | Kottsond (x 1)

OBS! Till flid av kontinuerlig produktutveckling kan delar bytas for enheten utan féregdende
meddelande. Kontakta kundtjanst om det saknas delar fér montering av enheten.

PB - ELKRAV
220-240 V, 50 Hz, 220 W, TREPOLIG JORDAD KONTAKT

MODELL MONTERAD ENHET (B X H x D) ENHETSVIKT GRILLOMRADE TEMPERATURINTERVALL

HUVUDOMRADE - 1235,86 CM?
PB150PPS | 684 MM X 485 MM X 378 MM 19,7 KG OVRE HYLLA - 419,85 CM? 82-260°C
TOTALT - 1655,71 CM?
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FORBEREDELSE FOR MONTERING

Delarnas dr placerade i hela transportkartongen, inklusive pa grillens undersida. Kontrollera grillen, delarna och paketet med
hardvarutillbehor efter att det har tagit ur transportkartongen. Avlagsna allt férpackningsmaterial inuti och utanpa grillen och
kontrollera sedan alla delar mot listan 6ver delarna. Om ndgon del saknas eller ar skadad vantar du med monteringen. Skador
som tillkommer under transport tacks inte av garantin. Kontakta din aterforsaljare eller kundtjanst for Pit Boss® om du behdver
reservdelar: Mandag-séndag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt: 1-877-303-3134 | Avgiftsfri fax: 1-877-303-3135

VIKTIGT! Monteringen av enheten underlattas om tva personer hjdlps at. Detta ar dock inte nddvandigt.

Nddvandiga verktyg for installationen: skruvmejsel och vattenpass. Verktyg ingar inte.

ESl)— [ =0 = o]

MONTERINGSANVISNINGAR

VIKTIGT! Vi rekommenderar att du ldser igenom varje steg noggrant innan du bérjar montera produkten. Dra inte at
skruvarna helt forran alla skruvar for respektive steg ar placerade. Parts Required:

1. INSTALLERA SIDOHANDTAGEN 1A |

Nddvandiga delar:

4 x Faste for sidohandtag (7)
2 x Sidohandtag (8)
1 x  Huvudbehallare/pelletstank (9)

Installation:

Lagg en bit kartong pa golvet for att skydda enheten mot repor
under monteringen. Ta bort alla delar fran lockets insida.

Lossa de formonterade skruvarna, lasbrickorna och brickorna fran
sidohandtagens fyra fasten. Lagg dem at sidan.

Lossa de tva formonterade skruvarna fran enhetens vanstra
sidopanel (pa pelletstankens lucka). Anvand de skruvar du

nyss lossade for att skruva fast tva fasten for sidohandtag i

vanster sidopanel. Upprepa samma installation av de tvd andra
sidohandtagsfastena pa enhetens hogra sidopanel. Se illustration 1A.

Vand sedan forsiktigt enheten upp och ned. Anvand de skruvar,
lasbrickor och brickor du tidigare lossade fran fastena for
sidohandtagen for att skruva fast de bada sidohandtagen i fastena.
Se illustration 1B.
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2. MONTERA BENEN PA GRILLEN
Nédvandiga delar:

1 x Huvudbehallare/pelletstank (9)
2 x FotA(13)
2 x FotB(14)

Installation:

Lossa de atta formonterade skruvarna (tva i varje horn) fran
bottenpanelens horn.

Anvand tva av de skruvar du nyss lossade for skruva fast fot A
bottenpanelens nedre hérn (ndrmast kontrollpanelen). Upprepa
samma installation av den andra fot A i motsatt horn.

Anvand tva skruvar for att skruva fast varje fot B i bottenpanelens
aterstaende tva horn.

3. INSTALLERA LOCKHANDTAGET
Nédvandiga delar:
1 x Lid Handle (11)

Installation:

Lossa de formonterade skruvarna, ldsbrickorna och brickorna fran
lockets handtag. Tra en |asbricka och en bricka dver den ena skruven och
for sedan skruven genom behallarens lock, fran lockets insida. Dra sedan
at skruven for hand (fran insidan) i lockets handtag. Upprepa samma
installation av den andra skruven i handtagets andra ande.

4. INSTALLERA FLAMGRILLSKOMPONENTERNA
Nédvandiga delar:

1 x  Skjutreglage for flamgrill (3)

1 x Huvudplatta fér flamgrill (4)

1 x Handtag till vevstake for flamgrill (5)
1 x Vevstake for flamgrill (6)

Installation:

Satt flamgrillens huvudplatta pa plats i huvudbehallaren. Bérja med
vanster sida. Lat flamgrillens huvudplatta vila pa gallerfastet pa
vanster sida och lagg sedan plattans hgra sidan pa huvudbehallarens
inbyggda kant (pd hoger insida) som styr avrinningen av fettet mot
fettkoppen. Huvudplattan kommer att luta en aning. Se 4A.

VIKTIGT! Om flamgrillens huvudplatta vilar pa behallarens bas ar
den felaktigt installerad. Flamgrillens huvudplatta ska luta en aning
nedat at hoger. En felaktig installation av den hér delen kan medféra
att grillens behallare skadas.

Placera flamgrillens skjutreglage ovanpa flamgrillens huvudplatta, sa
att den tacker de sparformade dppningarna. Se till att den upphdjda
fliken ar vand at hoger for att gora det enkelt att vaxla mellan direkt
eller indirekt laga vid anvandningen. Se illustration 4b. Flamgrillens
bada delar ar latt bestrukna med olja for att motverka att rost uppstar
under transporten.

197



6.

w
<
T
=
Vg
-~
I

Lossa sedan det handtag som finns pa flamgrillens skjutreglage. For in
flamagrillens skjutreglage genom halet pa huvudbehallarens hdgra sida.
Satt tillbaka handtaget pa skjutreglagets ande pa behallarens utsida.
For sedan in skjutreglagets rafflade danda i lasfliken pa skjutreglaget
for flamgrillen, sa att du kan justera skjutreglaget pa huvudplattan.
Se stegen i 4C.

OBS! Grillen far inte lamnas utan uppsikt vid nagot tillfille nar
skjutreglaget ar dppet och direkt flamgrillning anvands.

INSTALLERA GRILLKOMPONENTERNA
Nédvandiga delar:
1 x  Ovregrillgaller (1)
1 x Grillgaller (2)
Installation:
Placera grillgallret pa gallerkanten inuti huvudagrillen.
Placera det dvre grillgallret pa grillgallret. Det 6vre grillgallret kan
placeras pa 6nskad plats.
0BS! Grillgallren maste rengoras och underhallas regelbundet for
att ge basta mdjliga tillagningsresultat.
MONTERA NATKABELNS FASTE

Nédvandiga delar:
1 x Faste for natkabel (10)

Installation:

Lossa de bdda formonterade skruvarna fran enhetens bakpanel.
Anvand de bada skruvar du nyss lossade for att skruva fast natkabelns
faste i hornet.

INSTALLATION AV NATKABELN

OBS! Forpackningen innehdller tva olika ndtkablar. Valj den ndtkabel som
passar eluttagen i din region.

Nédvdandiga delar:

1 x Kldamma for natkabel (15)
1 x Natkabel (16 eller 17)
Installation:

Placera klamman for natkabeln runt kabeln. Fér sedan in ndtkabelns
kontakt i uttaget pa enhetens undersida. Se 7A.

Anvand den formonterade skruven for att skruva fast klamman for
natkabeln under luftventilen pa bakpanelen. Se 7B.
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8. FASTA FETTKOPPEN
Nddvindiga delar:
1 x Fettkopp (12)

Installation:

Placera fettkoppen pa de tva formonterade skruvarna pa
huvudbehallarens sidopanel. Tryck fettkoppen bestamt nedat for att
sakerstdlla att den hanger i vagratt lage pa skruvarna for att minska
risken for spill.

Enheten ar nu fardigmonterad.

9. ANSLUTA TILL EN STROMKALLA

0BS! Innan du ansluter Pit Boss®-enheten till ett elektriskt uttag
sakerstaller du att temperaturreglaget ar i laget OFF.

STANDARDUTTAG

Enheten drivs med 220-240 V, 50 Hz, 220 W. Den madste anslutas till
ett jordat eluttag med tre stift. Se till att den jordade anden inte ar
trasig innan du borjar anvanda enheten. En snabb sakring (220-240 V)
skyddar kontrollpanelen fran tandaren.

PA RESA

Koppla ur tandaren ur huvudkablaget. Anvand den manuella
startproceduren. En Pit Boss®-enhet kan fungera med en omriktare
ansluten till biluttaget med 12 volt, 100 watt. Fér anvandning av den
automatiska tandaren rekommenderas en omriktare med minst 1000
watt.

VIKTIGT! Koppla ur enheten fran stromkallan nar den inte anvands.
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ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

Dagens livsstil och vdr strdvan efter att dta nyttig och ndringsrik mat gér ett minskat fettintag till en viktig faktor. Och ett av de
bdsta satten att skdra ner pa fettet dr att anvanda en fettsnal tillagningsmetod, till exempel grillning. Eftersom en pelletsgrill
anvander naturliga trapellets tranger den ljuvliga trasmaken in i kéttet och minskar suget efter séta marinader och saser. Genom
hela bruksanvisningen lyfter vi fram vikten av att grilla mat ldngsamt pa LAG eller MEDELHOG temperatur.

GRILLMILJO
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VAR GRILLEN SKA PLACERAS

Vaderforhallanden spelar en stor roll for hur grillen fungerar och hur lang tid tillagningen tar eftersom den anvands utomhus.
Alla Pit Boss®-enheter maste ha ett minsta avstand pa 305 mm fran brannbara konstruktioner, och det avstandet maste
alltid hallas under anvandning. Apparaten far inte placeras under brannbara tak eller markiser. Stall grillen pa en yta som dr
fri fran brannbara material, bensin och andra brandfarliga angor eller vatskor.

2. GRILLA | KALLT VADER
Trots att det blir kallare utomhus betyder det inte att grillsdsongen dr éver! Den krispiga luften och himmelska rokdoften
haller humoret uppe under vemodiga vinterdagar:

Om det inte gar att roka vid laga temperaturer hojer du temperaturen ndgot for att uppna samma resultat.

Organisera - Forbered allt du behdver inomhus i koket innan du ger dig ut i kylan. Se till att grillen star pa en plats
som dr vindstilla och skyddad fran direkt kyla. Granska lokala bestammelser om hur nara ditt hus och/eller andra
byggnader grillen far vara placerad. Lagg allt du behéver pa en bricka, kla dig varmt och ge dig ut!

Satt en utomhustermometer vid grillen sa att du enkelt kan se hur kallt det ar. Anteckna vad du lagar for ratter, i
vilken temperatur och hur lang tid det tar. Det hjalper dig att framéver bestamma nar och vad du ska grilla och hur
lang tid det tar.

Om det dr valdigt kallt 6kar du foruppvdrmningstiden till minst 20 minuter.

Undvik att 6ppna locket mer an nédvandigt. Kalla vindpustar kan kyla ner maten helt. Var flexibel och lagg till extra
tillagningstid for varje gang du 6ppnar locket.

Ha ett uppvarmt underldgg eller lock redo for att halla maten varm pa vdgen tillbaka in.

Perfekt mat att grilla under vintern ar det som kraver lite tillsyn, t.ex. en stek, hel kyckling, revbensspjall och kalkon.
GOr det latt for dig och lagg i olika tillbehér som tillagas samtidigt, t.ex potatis och gronsaker.

3. GRILLA | VARMT VADER
| varmare vader tar grillningen kortare tid. Har foljer ett par forslag pa hur du kan njuta av grillen under de varmare manaderna:

Sank tillagningstemperaturerna. Det minskar risken for odnskat uppflammande.

Anvand en kottermometer for att faststalla innertemperaturen pa maten. Det hjalper dig att undvika att grilla for
lange sd att det blir torrt.

Aven ndr det ar varmt ar det bast att grilla med locket stangt.

Du kan hdlla maten varm genom att svepa in den i folie och lagga den i en isolerad kylvaska. Lagg hopknycklat
tidningspapper runtom sa haller sig maten varm i 3-4 timmar.
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GRILLTEMPERATUROMRADEN

Temperaturavlasningar pa kontrollpanelen kanske inte matchar termometern exakt. Alla temperaturer som listas
nedan ar ungefdrliga och paverkas av féljande faktorer: omgivande utomhustemperatur, vindstyrka och vindriktning,
kvaliteten pa pelletbranslet som anvands, om locket 6ppnas och mangden mat som grillas.

HOG TEMPERATUR (205-260 °C)
Det hdr temperaturomrddet ar lampligast for att steka och grilla pa hég vdrme. Anvdnd tillsammans med flamgrillen
(skjutplattan) for indirekt eller direkt flamgrillning. Med flamgrillen 6ppen anvands en direkt laga for att dstadkomma en
blodig biff saval som sotade gronsaker, vitloksbrod och annat! Nar flamgrillen &r stangd cirkulerar luften runt behallaren
vilket resulterar i konvektionsvarme. Hog temperatur anvands dven for att forvarma grillen, branna av grillgaller och for att
uppna hog temperatur i kalla vaderforhallanden.

MEDELHOG TEMPERATUR (135-180 °C)
Det hdr temperaturomradet passar bast for bakning, stekning och att laga klart langrokta ratter. Grillning pa de har
temperaturerna minskar risken for att fett ska flamma upp. Se till att flamgrillens skjutreglage dr stangt och tacker de 6ppna
sparen. Perfekt Temperaturomrade for allt som viras in i bacon,eller dar vill ha mangsidighet med kontroll.

LAG TEMPERATUR (82-125 °C)
Det har Temperaturomradet anvands for langsam stekning, 6kad roksmak och for att halla mat varm. Tillfér mer roksmak och
hall kottet saftigt genom att tillaga under langre tid pa en lagre temperatur (sa kallat /dngkok). Rekommenderas starkt for
en saftig kalkon till pask eller en stor hogtidsfest.

Rokning ar en variant pa verklig grillning och dr den framsta fordelen med en trapelletsgrill. Varmrékning, ocksa ett slags
langkok, gors som regel i mellan 82-125 °C. Varmrokning passar bast nar langre tillagningstid kravs, t.ex. for stora stycken
av kott, fisk eller fagel.

TIPS! Du kan intensifiera smakerna genom att vaxla till temperaturomradet smoke (lagt) direkt efter att maten
har lagts pa grillen. Det gor det mdjligt for roken att tranga in i kottet.

Nyckeln ar att experimentera med olika tidslangder for rokning innan tillagningen av rdtten ar klar. Vissa utomhuskockar
foredrar att roka vid slutet av tillagningen vilket haller maten varm fram till servering. Ovning ger fardighet!

FORSTA TERMOMETRARNA

GRILLTERMOMETER
Grilltermometern dr placerad pa den bakre vanstra vaggen av huvudbehallarens insida. Den ar en liten, vertikalt monterad
del av rostfritt stdl. Grilltermometern mater temperaturen inuti enheten. Nar temperaturinstaliningen pa kontrollpanelen
andras anvands vardet fran grilltermometern pa enhetens insida for att justera temperaturen.

VIKTIGT! Temperaturen i enheten paverkas i hog grad av den omgivande utomhustemperaturen, kvaliteten pa
pellets, typen av pellets och mangden mat som tillagas.

KOTTSOND
Kottsonden mater temperaturen inuti kdttet pa grillen pa samma satt som i din vanliga ugn. Anslut kottsondens adapter till
avsedd anslutningsport pa kontrollpanelen och stick in sonden av rostfritt stal i kottets tjockaste del. Temperaturen visas pa
kontrollpanelen. Se till att kottsonden ar ordentligt ansluten genom att kdanna och hora att den knapps fast.

OBS! Nar du sticker in sonden i kottet ska du vara noga med att denna och tillhérande kabel inte kommer i direkt
kontakt med laganeller hdg hetta. Det kan skada kéttsonden. Dra ut dverflodig kabellangd genom halet pa vanster
sida eller genom toppen pa huvudgrillen (ndra lockets gangjarn). Koppla bort kdttsonden fran anslutningsporten
ndr den inte anvands och lagg undan den for att skydda och halla den ren.
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FORSTA KONTROLLPANELEN
KONTROLL BESKRIVNING

LCD-skarmen anvdnds som informationscenter for din enhet.
LCD-skarmen visar grillens aktuella temperatur (ACTUAL) och
kottermometerns temperatur (MP1). LCD-skarmen blinkar for MP1

att visa att enheten nyss har anslutits till natspanning. Skarmen BEBE™

blinkar tre ganger och slacks sedan. B —
oo

MP1 i . . .
'l:’l'l:ll’l:’ch Visar kottermometerns temperatur ndr denna dr ansluten. ' " I' ’I'I —
= el (el (el O] =
Actual Visar enhetens aktuella temperatur. Actual Set
Set Anger den instdllda 6nskade temperaturen. PIT BOSS

150
‘/my Anger att inmatningskolvens motor roterar och att pellets matas 120 175 @
S

fram till forbranningskammaren. 110 205

) Anger att tandaren &r pd. Nar du startar enheten ar tandaren pa 95 230
IGNITOR kontinuerligt under startcykeln.

(% Anger att flakten ar i gang. Flakten dr pa om grillen dr i drift.

NO Anger att inmatningskolvens motor inte langre kan mata fram
pellets till forbranningskammaren. Pelletstanken dr troligen tom
och behdver fyllas pa.

Hall Prime-knappen intryckt om du vill mata fram extra pellets till forbranningskammaren. Den har funktionen kan
anvandas for att tillféra mer bransle till elden innan huvudbehallarens lock 6ppnas, eftersom det gor att varmenivan
aterstalls snabbare. Den kan dven anvdndas for att tillféra mer bransle under rékning for att dka intensiteten av ren

roksmak. Fargen pa grillens huvudbehallare kan skadas om fér mycket bransle matas fram till férbranningskammaren.

Knappen for att andra temperaturenhet anvands for att andra enheten for den temperatur som visas pa LED-
skarmen. Tryck pa knappen for att vaxla mellan att visa temperaturen i grader Celsius (°C) eller Fahrenheit (°F).

Anvdnd temperaturreglaget for att stalla in en 6nskad temperatur. Anvand temperaturreglagets markering for att
vdlja installningen for rékning, ndgon av de atta temperaturinstallningarna eller laget fér hog temperatur. Nar du
vrider pa temperaturreglaget andras dven SET-temperaturen pa LCD-skdrmen.

@ Temperaturen visas som standard i grader Celsius.

Installningen OFF pa temperaturreglaget stanger av enheten. Enheten fungerar inte nar du har valt den har
installningen.

Installningen Smoke pa temperaturreglaget ar den lagsta instaliningen for enhetens roklage. Grillen kan anvandas
vid den lagsta temperaturinstallningen utan att lagan slocknar.

Installningen High pa temperaturreglaget ar enhetens hégsta temperaturlage. Grillen kan anvandas vid hdgsta
mojliga temperatur. Nar locket ar éppet valjer grillen automatiskt den hér temperaturen for att kompensera fér
varmeforlusten i behallaren.

Anslutningen pa kontrollpanelens framsida dr avsedd for att ansluta en kéttermometer. Nar en kéttermometer ar
ansluten visas dess temperatur pa LCD-skarmen. Koppla ur kéttermometern fran anslutningen nar den inte anvands.
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PAFYLLNINGSPROCEDUR FOR PELLETSTANKEN

Foljande instruktioner ska féljas forsta gangen grillen tands och varje gang det blir slut pd pellets i pelletstanken. Inmatningsenheten
maste fyllas pa for att pellets ska transporteras langs hela enhetens langd och fylla pa forbranningskammaren. Om den inte fylls
pa slocknar tandaren innan pelletsen har fattat eld, och lagan uteblir. Félj de har stegen for att fylla pa pelletstanken:

1.

7.

8.

Oppnalocket pa pelletstanken. Se till att det inte finns ndgra frammande féremal i pelletstanken eller ndgot som blockerar
inmatningssystemet pa botten.

Ta bort alla grillkomponenter inuti grillen. Leta upp férbranningskammaren pa botten av huvudbehallaren.

Satt i stromkabelns kontakt i ett eluttag. Tryck pa stromknappen for att sla pa enheten, och vrid temperaturreglaget till
laget SMOKE. Kontrollera féljande:
Att du kan héra inmatningsenheten snurra. Hall handen ovanfor férbranningskammaren for att kanna om det finns
ett luftflode. Stoppa inte in handen eller fingrarna i forbranningskammaren. Det kan orsaka personskada.

Efter cirka en minut ska det kannas pa doften att tandaren brinner och att luften blir varmare i férbranningskammaren.
Toppen pa tandaren lyser inte rod men ar extremt het och branns. Vidrér inte tandaren.

Nar du har sakerstallt att alla elektriska komponenter fungerar som de ska trycker du pa strémknappen for att sla av
enheten.

Fyll pa pelletstanken med trapellets.

Tryck pa stromknappen for att sla pa enheten. Satt temperaturreglaget i [aget SMOKE. Tryck pa knappen Prime och hall
denintryckt tills du ser pellets fran inmatningsroret pa insidan grillen. Nar pellets borjar fyllas pa i forbranningskammaren
slapper du knappen Prime.

Tryck pd stromknappen for att sla av enheten.
Installera grillkomponenterna pa nytt i huvudbehallaren. Grillen ar klar att anvandas.

FORSTA ANVANDNINGEN - AVBRANNING AV GRILLEN

Nar pelletstanken ar fylld ar det viktigt att genomféra en avbranning av grillen innan den ska anvandas forsta gangen. Starta
grillen och kor pa en temperatur dver 176 °C (med locket stangt) i 30-40 minuter for att branna av grillen och bli av med eventuella
frammande material.

AUTOMATISK STARTPROCEDUR

1.

Satt i stromkabelns kontakt i en jordat eluttag. Oppna locket p& huvudbehdllaren. Kontrollera férbranningskammaren sa
att inget forhindrar ordentlig tandning. Oppna locket pa pelletstanken. Se till att det inte finns nagra frammande féremal
i pelletstanken eller inmatningssystemet. Fyll pa pelletstanken med torra, naturliga trapellets for grillning.

Se till att temperaturreglaget ar installt pa laget SMOKE. Tryck pa stromknappen for att sla pa enheten. Detta aktiverar
startcykeln. Inmatningssystemet borjar snurra, tandaren borjar gloda och flakten tillfor luft till forbranningskammaren.
Grillen bérjar ryka medan startcykeln pdgdr. Behallarens lock mdste hallas 6ppet under startcykeln. Se till att startcykeln
har kommit igang ordentligt genom att lyssna efter ljudet av en brinnande ldga och kanna att det bildas vdrme.

Nar den tjocka, vita roken har skingrat sig ar startcykeln slutford och nu kan du borja anvanda grillen med 6nskad
temperatur!
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TANDNINGSFEL
Om det inte gar att tanda med den elektriska tandaren eller om lagan dér under grillningen ska du kontrollera
féljande steg eller starta grillen manuelit.

1. Setill att temperaturreglaget &r instéllt pa liget SMOKE. Oppna locket p& behallaren. Ta bort grillkomponenterna fran
insidan. Ta bort alla oanvanda pellets och askan fran forbranningskammaren. Undvik att vidréra tandaren eftersom
den kan vara extremt het.

2. Naralla grillkomponenter har tagits bort och rengjorts trycker du pa stromknappen for att sla pa enheten. Kontrollera
foljande:
Bekrafta att tandaren ar igang genom att halla handen ovanfor forbranningskammaren och kdnna varmen.
Bekrafta visuellt att tandaren sticker ut cirka 13 mm i forbranningskammaren.
Bekrafta visuellt att inmatningsenheten matar ner pellets i férbranningskammaren.
Bekrafta att forbranningsflakten fungerar genom att lyssna efter ljudet av en brinnande laga.

3. Om ndgot i ovanstdende punkter inte fungerar foljer du instruktionerna i Felsékning.

MANUELL STARTPROCEDUR
1. Setill att temperaturreglaget dr installt pa laget SMOKE. Satt i stromkabelns kontakt i en jordat eluttag.

2. Kontrollera férbranningskammaren sd att inget férhindrar korrekt tandning. Oppna locket pa pelletstanken. Se till att det
inte finns ndgra frammande foremal i pelletstanken eller inmatningssystemet. Fyll pa pelletstanken med torra, naturliga
trapellets for grillning.

3. Oppna locket pa behallaren. Ta bort grillkomponenterna for att exponera férbranningskammaren. Ligg en handfull
pellets i forbranningskammaren. Spruta ett geléartat tandmedel eller annat lampligt tandmedel dver pelletsen. Det gdr
dven att anvdnda en liten mangd tandmedel av fast bransle, till exempel en blandning av sagspan och vax eller traflis.
Lagg pa ytterligare lite mer pellets i forbranningskammaren.

OBS! Anvdnd inte sprit, olja, bensin, tandarvatska eller fotogen for att tanda eller fa fyr pa gléden i grillen.

4. Tand innehdllet i forbranningskammaren med en lang tandsticka eller tandare. Lat tandmedlet brinna i 3-5 minuter.
Forsok inte lagga till mer tandmedel i forbranningskammaren. Det kan orsaka personskada.

5. Satt tillbaka grilkomponenterna snabbt och forsiktigt inuti huvudbehallaren. Fortsatt startcykeln med steg tva av
Automatisk startprocedur.

STANGA AV GRILLEN

1. Nardu har grillat klart med locket pa huvudbehallaren stangt trycker du pa stromknappen for att stanga av enheten och
staller in temperaturreglaget pa OFF. Grillen startar sin automatiska avsvalningscykel. Inmatningssystemet slutar mata
bransle, ldgan slocknar och flakten fortsatter ga tills avsvalningscykeln ar avslutad.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

Alla Pit Boss®-enheter ger dig manga ars smakrika upplevelser med minimala rengdringsbehov. Folj de har tipsen for rengoring
och underhall av grillen:

1. PELLETSTANKEN
Det rekommenderas att du matar ut alla pellets ur inmatningssystemet om grillen ska stallas undan under en langre
period. Det gor du genom att helt enkelt kora grillen med en tom pelletstank tills alla pellets har matats ut ur
inmatningsroret.

0BS! Anvdnd en borste med langt handtag eller en grovdammsugare for att fa bort kvarvarande pellets,
sagspan och rester for en fullstandig rengoring av pelletstanken.

Rengor botten av pelletstanken fran allt damm och skrap fran ventileniflaktens luftintag. Nar luckan till pelletstanken
har tagits bort (se Elkabeldiagram for illustration) torkar du noga bort fettansamlingar direkt fran flaktbladen.
Detta sakerstaller att luftflodet dr tillrackligt for matningssystemet.

2. INVANDIGA YTOR
Regelbunden rengoring av forbranningskammaren efter nagra gdngers anvdndning rekommenderas. Detta
sakerstaller ordentlig tandning och forhindrar att skrap eller aska ansamlas i forbranningskammaren.

Anvand en rengdringsborste (av massing eller mjuk metall) med langt handtag till att avlagsna rester av mat
eller avlagringar fran grillgallren. Det dr bast att utfora rengdringen medan de fortfarande dr varma fran tidigare
anvandning. Fettbrand orsakas av att for mycket stoft faller ner pa grillkomponenterna i grillen. Rengér regelbundet
grillen invandigt. Om det skulle uppsta en fettbrand later du locket ligga pa for att kvava elden. Om elden inte
slocknar snabbt ska du avlagsna maten forsiktigt, sla av grillen och lata locket vara stangt tills den har slackts helt.
Pudra over lite bikarbonat om du har.

Kontrollera fettkopp ofta och rengor om det behdvs. Tank pa vilken typ av grillning du utfor.

3. UTVANDIGA YTOR
Torka av grillen efter varje anvandning. Anvand varm tvallosning for att fa bort fettet. Anvand inte ugnsrengérare,
slipmedel eller slipande rengdringssvampar pa utsidan av grillen. Inga malade ytor tacks av garantin, utan
ingar i allmanna underhalls- och skotselrutiner. Vid sprickor, slitage eller flagor kan ytorna battras pa med
varmebestandig farg avsedd for grill.

Anvand ett grilloverdrag som skydd! Ett dverdrag ar det basta skyddet mot vaderpdverkan och féroreningar. Nar
enheten stalls undan en langre tid ska den sta i garage eller forrad med éverdrag.

TIDSCHEMA FOR RENGORINGSFREKVENS (NORMAL ANVANDNING)

RENGORINGSFREKVENS RENGORINGSMETOD
Botten pa huvudgrill Efter 5-6 grilltillfallen Skyffla ut, anvand grovdammsugare for skrap
Forbranningskammare Efter 2-3 grilltillfallen Skyffla ut, anvand grovdammsugare for skrap
Grillgaller Efter varje grilltillfalle Avbranning, borste med massingstrad
Flamgrill Efter 5-6 grilltillfallen Skrapa huvudplattan med skjutreglage, rengér inte genom tvatt <¥E
Fettkopp Efter varje grilltillfalle Skrubbsvamp och tvalldsning £
Inmatningssystem Nar pelletssacken ar tom Lat inmatningsenheten mata ut sagspan, lamna pelletstanken tom ;
Elektriska komponenter pa En gang om dret Damma av insidan, torka flaktblad med tvallésning 0
pelletstanken
Luftintagsventil Efter 5-6 grilltillfallen Damma, skrubbsvamp och tvalldsning
Grilltermometer Efter 2-3 grilltillfallen Skrubbsvamp och tvalldsning
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TIPS OCH TEKNIKER

Folj dessa tips och tekniker fran Pit Boss®-agare, var personal och kunder som du sa blir du mer bekant med din grill:

1. LI VSMEDELSSAKERHET
Hall allt rent i koket och grillomradet. Anvand inte samma underldgg och redskap for det grillade kottet som nar
du bar ut och hanterar det rda kottet. Det forebygger korskontaminering av bakterier. Anvand separata redskap for
varje marinad och sas.

Hall varm mat varm (6ver 60 °C, och hall kall mat kall (under 3 °C).

En marinad ska aldrig sparas for senare anvandning. Om du vill servera den tillsammans med kéttet ska du vara noga
med att forst koka upp den.

Lagad mat ska inte lamnas ute i varmen langre an en timme. Lamna inte varm mat utanfér kylskap langre an tva
timmar.

Tina och marinera kétt i kylskdp. Tina inte upp kott i rumstemperatur eller pa en bankskiva. Bakterier kan vaxa och
forokas snabbt i varma och fuktiga miljéer. Tvatta handerna noga i varmt vatten och tvalldsning innan du borjar
grilla och efter att du har hanterat kott, fisk och fagel.

2. FORBEREDELSE FOR TILLAGNING
Var forberedd eller Mise en Place. Det innebar att forbereda receptet, bransle, tillbehér, redskap och alla ingredienser
som du behover, bredvid grillen innan du borjar. Las dven igenom hela receptet, fran borjan till slut, innan du tander
grillen.

Det ar mycket praktiskt att anvanda grillmatta. En grillmatta skyddar ddcket, uteplatsen eller stenlaggningen fran
flackar och spill.

3. T/PS OCH TEKNIKER FOR GRILLNINGEN
Tillfor mer roksmak i kdttet genom langre tillagning pa ldgre temperaturer (sa kallat /dngkok). Fibrerna sluts i kdttet
vid en innertemperatur pa 49 °C. Undvik att kottet torkar genom att spreja och pensla det.

Stek kottet med locket stangt. Anvand alltid en kottermometer for att faststalla innertemperaturen pa maten du
tillagar. Rékning med trdpellets ger kott och fagel en rosa farg. Det rosa bandet (efter tillagning) brukar kallas
rokring och prisas hogt av utomhuskocken.

Sockerbaserade saser ar bast lampade att tillsattas i slutet av tillagningen for att férebygga att de branns eller
flammar upp.

Lamna ett mellanrum mellan maten och kanterna pa karlet for korrekt varmefléde. Om det blir trangt pa grillen tar
tillagningen langre tid.

Anvand en uppsattning langa tanger for att vanda kott, och en stekspade for burgare och fisk. Om du anvdnder ett
spetsigt redskap, t.ex. en gaffel, gar det hal i kdttet sa att saften rinner ut.

Tillagning i en djup gryta tar langre tid an i en lagkantad form.

Det dr en bra idé att ldagga lagad mat pd ett uppvdrmt fat sa att den halls varm. Rétt kott, t.ex. en biff eller stek, ska
med fordel vila flera minuter fore servering. Det gor att saften som trangs upp till ytan av hettan kan rinna tillbaka
in i kottet och ge mer smak.
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Lamplig rengoring, underhall och anvandning av kvalitativt bransle forebygger anvandningsproblem. Om Pit Boss®-grillen
fungerar daligt kan foljande felsokning vara till hjdlp.Vanliga fragor och svar finns pa www.pitboss-grills.com. Du kan dven
kontakta en auktoriserad Pit Boss®-aterforsaljare eller kundtjanst om du behéver hjalp.

VARNING! Dra alltid ur sladden innan grillen éppnas for kontroll, rengéring, underhall eller service. Var
noga med att grillen ar helt avsvalnad fér att undvika skada.

PROBLEM

ORSAK

LOSNING

Inga strémlampor pa
kontrollpanelen

Temperaturreglaget ar
fortfarande av.

Vrid temperaturreglaget till en temperaturinstallning.

Ej ansluten till

Se till att enheten &r ansluten till en fungerande stromkalla. Aterstall brytaren. Sakerstall att

stromkalla jordfelshrytaren ar pa minst 10 ampere (se Elkabeldiagram for atkomst till elektriska komponenter).
Se till att alla kabelanslutningar sitter i ordentligt och ar torra.
Sakring har gatt pa Ta bort atkomstpanelen for pelletstanken (se Elkabeldiagram for illustration), tryck in plastflikarna

kontrollpanelen

som haller kontrollpanelen pa plats och dra forsiktigt i styrenheten inuti pelletstanken for att frigora
den. Kontrollera sakringen och om det finns en trasig ledning eller om ledningen ar svart. | sa fall
maste sakringen bytas manuellt.

Fel pa kontrollpanelen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Ldgani
forbranningskammaren
tdnds inte

Inmatningsenheten ar
inte pafylld

Innan enheten anvénds forsta gangen, eller om pelletstanken dr helt tdmd, maste inmatningsenheten
fyllas pa for att pellets ska matas fram i inmatningsroret. Om den inte fylls pa slocknar tandaren innan
pelletsen har natt fram till forbranningskammaren. Folj Pafyllningsprocedur for pelletstanken.

Stopp i
inmatningsmotorn

Ta bort grillkomponenterna fran huvudbehallaren. Tryck pa stromknappen for att sld pa enheten,
stall in temperaturreglaget pa SMOKE och kontrollera inmatningssystemet. Bekrdfta visuellt att
inmatningsenheten matar ner pellets i forbranningskammaren. Om det inte fungerar som det ska ringer
du kundtjanst for hjalp eller reservdelar.

Tandarfel

Ta bort grillkomponenterna fran huvudbehallaren. Tryck pa stromknappen for att sla pa enheten, stll
in temperaturreglaget pa SMOKE och kontrollera tandaren. Bekrafta att tdndaren ar igdng genom
att halla handen ovanfor férbranningskammaren och kanna varmen. Bekrafta visuellt att tandaren
sticker ut cirka 13 mm i férbranningskammaren. Om det inte fungerar korrekt foljer du Manuell
startprocedur for att fortsatta anvanda grillen. Du kan dven ringa kundtjanst om du behdver hjalp
eller en reservdel.

Otillrackligt
luftflode genom
forbranningskammaren

Kontrollera om det finns ndgra ansamlingar av aska eller blockeringar i férbranningskammaren. Folj
instruktionerna for skotsel och underhall vid ansamling av aska. Kontrollera flakten. Kontrollera att
den fungerar ordentligt och att luftintaget inte dr blockerat. Folj instruktionerna for skétsel och
underhall om enheten ar smutsig.

Blinkande punkter pa
LCD-skarmen

Tandaren ar pa

Detta drinte ett fel som paverkar grillen. Detta visar att enheten har strom och éri startldge (tandaren
ar pd). Tandaren slas av efter fem minuter. Nar de blinkande punkterna forsvinner justeras grillen till
den valda temperaturen.

Blinkande temperatur
pa LCD-skdrmen

Grilltemperaturen ar
lagre @n 65 °C

Dettadringet fel som paverkar enheten, men det anvands fér att visa att det finns risk fér att ldgan kan
slockna. Kontrollera pelletstanken har tillrdckligt bransle eller om matningssystemet ar blockerat. Ta
bort pelletsen och folj instruktionerna i Skétsel och underhall. Kontrollera grilltemperatursonden och
folj instruktionerna i Skétsel och underhall om den ar smutsig. Kontrollera forbranningskammaren
for ansamlingar av aska eller blockeringar och folj instruktionerna fér ansamling av aska i Skétsel och
underhall Kontrollera flakten. Se till att den fungerar ordentligt och att luftintaget inte ar blockerat.
Fo6lj instruktionerna i skdtsel och underhéll om den ar smutsig. Kontrollera inmatningsmotorn for
att bekrafta funktion (rotation), och se till att det inte finns nagon blockering i inmatningsroret.

Felkoden "ErH"

Enheten ar dverhettad,
troligen pa grund
av fettbrand eller
overskottsbransle.

Tryck pa stromknappen for att sla av enheten och lata grillen svalna. Folj instruktionerna i Skdtsel
och underhall. Efter underhall tar du bort pelletsen och bekraftar att alla komponenter sitter dar de
ska. Nar enheten har svalnat trycker du pa stromknappen for att sla pa den igen och valjer énskad
temperatur. Om felkoden fortfarande visas kontaktar du kundtjanst.
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Felkoden "Er1"

Grilltermometer far
ingen kontakt.

Ta bort luckan till pelletstanken (se Elkabeldiagram for illustration), och kontrollera om det finns
nagra skador pa temperatursondens kablar. Se till att temperatursondens Molex-kontakter sitter i
ordentligt och ar korrekt anslutna till kontrollpanelen.

Felkoden "ErP"

Enheten stangdes inte
av korrekt senaste
gangen den var
stromansluten.

Stromavbrott under
drift.

Sakerhetsfunktionen forhindrar automatisk omstart. Tryck pa stromknappen for att sld av

enheten, vanta tva minuter och tryck sedan pa stromknappen fér att sla pa enheten igen. Vrid
temperaturreglaget till SMOKE eller 6nskad temperatur. Om felkoden fortfarande visas kontaktar du
kundtjanst.

Felkoden "noP"

Dalig anslutning vid
anslutningsport

Koppla bort kdttsonden fran anslutningsporten pa kontrollpanelen och anslut igen. Se till att
kottsonden ar ordentligt ansluten. Kontrollera om det finns tecken pa skada i adapteranden. Om det
fortfarande inte fungerar ringer du kundtjanst for reservdel.

Skadad kottsond

Kontrollera om det finns tecken pa skador pa kottsonden. Om den dr skadad ringer du kundtjanst
for reservdel.

Fel pa kontrollpanelen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Grillen uppnadr inte
eller haller inte ratt
temperatur

Otillrackligt luftflode till
forbranningskammaren

Kontrollera forbranningskammaren och se om det finns ansamlingar av aska eller blockeringar. Félj
instruktionerna for ansamling av aska i Skdtsel och underhall. Kontrollera flakten. Se till att den
fungerar ordentligt och att luftintaget inte ar blockerat. Félj instruktionerna i skétsel och underhall
om den dr smutsig. Kontrollera inmatningsmotorn for att bekrafta att den fungerar, och se till att
det inte finns ndgon blockering i inmatningsroret. Nar alla stegen ovan har slutforts startar du
grillen, staller in temperaturen pa SMOKE och vantar i 10 minuter. Kontrollera att lagan dr ljus och
levande.

Brist pa bransle,
dalig branslekvalitet,
blockering i
matarsystemet

Kontrollera att branslenivan i pelletstanken ar tillracklig eller fyll pa om den ar [dg. Om kvaliteten pa
trapelletsen ar dalig, eller pelletsen ar fér Ianga, kan det orsaka blockering i matningssystemet. Ta
bort pelletsen och folj instruktionerna i Skdtsel och underhall.

Grilltermometer

Kontrollera temperatursondens status. Folj instruktionerna i skétsel och underhall om den ar
smutsig. Kontakta kundtjéanst for reservdel om den &r skadad.

Grillen producerar for
mycket eller missfargad
rok

Fettansamlingar

Folj instruktionerna i Skdtsel och underhall.

Kvalitet pa trapellets

Ta bort fuktiga trapellets fran pelletstanken. Folj instruktionerna i Skétsel och underhall for att
rengdra den. Byt ut med torr trapellets.

Forbranningskammaren
ar blockerad

Rensa forbranningskammaren pa fuktig trapellets. Félj Pafyllningsprocedur fér pelletstanken.

Otillrackligt luftintag
for flakten

Kontrollera flakten. Se till att den fungerar ordentligt och att luftintaget inte ar blockerat. Fél]
instruktionerna i skétsel och underhall om den &r smutsig.

Frekvent
uppflammande

Tillagningstemperatur

Prova att grilla pa en lagre temperatur. Fett har en flampunkt. Hall temperaturen under 176 °C nar
du grillar mat med mycket fett.

Fettansamlingar pa
grillkomponenter

Folj instruktionerna i Skétsel och underhall.
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ELKABELDIAGRAM

Det digitala kontrollpanelsystemet ar en komplicerad och vardefull teknikdel. Skydda mot dverspanning och kortslutning genom
att kontrollera kabeldiagrammet nedan for att sakerstalla att stromkallan dr tillracklig for drift av enheten.

PB - ELKRAV
220-240V, 50 Hz, 220 W, TREPOLIG JORDAD KONTAKT
O0BS! Elektriska komponenter som har godkants i produktsikerhetstest och av
certifieringstjanster uppfyller en testtolerans pa +5-10 %. Q
LETA REDA PA OCH TA BORT DE W/W/
SEX SKRUVARNA | LUCKAN PA oL
PELLETTANKENS VANSTRA SIDA. &—
L

BRANSLETILL-

e DIGITALA T
0.5 KG/H KONTROI.I.PAN EI. GRILLTERMOMETER

SNABBSAKRING — |
5 AMPERE

JORDAD
HANKONTAKT STROMSLADD

Y|P
—y— || P—
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YY WW FORBRANNINGSKAMMARE
]
y W 0 0
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UTSUGSFLAKT INMATNINGSMOTOR TANDARENHET/
230 V.50 Hz. 1-FAS OCH -SYSTEM HD-VARMEELEMENT
230V, 50 Hz, 200 W, 230V,
2-VARVTALSMOTOR 0375 TUM x 5,0 TUM
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RESERVDELAR

Delnr | Beskrivning
1 Lock (x 1)
Hasp (x 2)

Faste med skruv (x 2)
Lockhandtag (x 1)

Gangjarn till lock (x 2)

Grillgaller (x 1)

Skjutreglage for flamgrill (x 1)

2
3
4
5
6 Ovre grillgaller (x 1)
7
8
9

Huvudplatta for flamgrill (x 7)

10 Vevstake for flamgrill (x 1)

l Handtag till vevstake for flamgrill (x 1)

12 Vanster gallerfaste for flamgrill (x 1)

13 Skydd for grilltermometer (x 1)

14 Grilltermometer (x 1)
15 Pelletstankens lock (x 1)
16 Pelletstankens sakerhetsskarm (x 1)

7 Las for pelletstankens lock (x 1)
18 Pelletstankens holje (x 1)

19 Styrplat for pelletstanken (x 1)
20 Forbranningsflakt (x 1)

21 Inmatningsmotor (x 1)

22 Nylonbussning (x 1)

23 Inmatningsenhet (x 1)

24 Tandare (x 1)

25 Forbranningskammare (x 1)
26 Sidohandtag (x 2)

27 Faste for sidohandtag (x 4)
28 Pelletstankens lucka (x 1)
29 Eldstad/stomme (x 1)

30 R-stift (x 2)

31 Gangjarn B (x 2)

32 Gdngjarn for stomme (x 2) Delnr | Beskrivning

33 Stift (x 2) 40 Klamma for natkabel (x 1)
34 Faste for natkabel (x 1) 41 Natkabel - F-kontakt (x 1)
35 Kontrollpanel (x 1) 42 Natkabel - G-kontakt (x 1)
36 Gummiring (x 1) 43 Fot A(x2)

37 Fettkopp (x 1) 44 Fot B (x 2)

38 Vattentatt hélje for natkabel (x 1) 45 Fotpackning (x 4)

39 Hankontakt (x 1) 46 Kottsond (x 1)
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GARANTI

VILLKOR

For alla trapelletsgrillar fran Pit Boss® tillverkade av Dansons, medféljer en begransad garanti fran forsaljningsdatumet for den ursprungliga agaren. Garantin
galler fran och med det ursprungliga inképsdatumet. Bevis pa inkdpsdatumet eller kopia av det ursprungliga forsaljningskvittot kravs for att garantin ska
galla. Kunder ar féremal for avgifter fér delar, frakt och expediering om de inte kan tillhandahalla inképsbevis samt efter att garantin har [6pt ut. Dansons
ger fem (5) ars garanti som omfattar defekter och utférande for alla delar, och fem (5) drs garanti som omfattar elektriska komponenter. Dansons garanterar
att alla delar ar fria fran defekter i material och utférande for hela anvandningsperioden och den ursprungliga kdparens dgandeperiod. Garantin tdcker
inte skador till féljd av slitage, till exempel repor, bucklor, flisor eller mindre kosmetiska sprickor. Dessa estetiska forandringar av grillen paverkar inte dess
prestanda. Reparation eller utbyte av ndgon del stracker sig inte langre dn den begransade garantin utéver de fem (5) aren fran inkdpsdatumet.

Under garantiperioden dr Dansons skyldighet begrdnsad till att byta ut defekta och/eller ej fungerande komponenter. Sa lange garantiperioden galler
debiterar Dansons inte for reparation eller utbyte av aterlimnade delar, férbetald frakt, om delarna visar sig vara defekta vid undersokning. Dansons ansvarar
inte for transportkostnader, arbetskostnader eller exporttullar. Med undantag fér vad som anges i dessa garantivillkor ska reparation eller uthyte av delar pa
det satt och under den period som ndmnts tidigare utgora fullgérande av Dansons alla direkta och harledda ansvar och skyldigheter gentemot dig.

Dansons vidtar alla atgdrder for att anvinda material som &r rostfria. Aven med dessa skyddsatgérder kan skyddsbeldggningarna dventyras av olika dmnen
och forhallanden som Dansons inte rader dver. Hog temperatur eller luftfuktighet, klor, industridangor, gédningsmedel, bekampningsmedel och salt &r nagra
av de dmnen som kan paverka metallbeldggningar. Av dessa skal tacker garantin inte rost eller oxidation, savida inte grillkomponentens struktur ar paverkad.
Om nagot av ovanstdende intraffar, se avsnittet for skotsel och underhall for att forlanga enhetens livslangd. Dansons rekommenderar anvandning av ett
overdragsskydd nar grillen inte anvands. Denna garanti ar baserad pa normalt hushallsbruk och service av grillen, och ingen del av den begransade garantin
galler fér en grill som anvands i kommersiellt bruk.

UNDANTAG

Det finns ingen skriftlig eller underforstadd prestationsgaranti pa grillar fran Pit Boss® eftersom tillverkaren inte har ndgon kontroll Gver installation,
anvandning, rengéring, underhall eller typen av bransle som anvands. Denna garanti kommer inte att galla och Dansons har inget ansvar om din apparat
inte har installerats, anvants, rengjorts och underhallits i strikt dverensstimmelse med denna bruksanvisning. All anvandning av gas som inte anges i denna
bruksanvisning kan upphdva garantin. Garantin tacker inte delar som skadats eller gatt sénder pa grund av missbruk, felaktig hantering eller modifieringar.
Varken Dansons eller auktoriserad Pit Boss®-aterforsaljare ansvarar, réttsligt eller pa annat satt, for indirekt skada eller foljdskada pa egendom eller
personer som uppstar till foljd av anvandning av denna produkt. Oavsett om ansprak riktas mot Dansons baserat pa brott mot denna eller ndgon annan
typ av garanti, uttrycklig eller underforstadd enligt lag, ska tillverkaren under inga omstandigheter ansvara for eventuella sarskilda eller indirekta skador,
foljdskador eller andra skador av ndgon typ utéver det ursprungliga kopet av denna produkt. Alla garantier fran tillverkaren anges hari och inga ansprak ska
riktas mot tillverkaren avseende ndgon garanti eller utfdstelse. Vissa stater tillater inte uteslutande eller begransning av indirekta skador eller féljdskador
eller begransningar av underforstadda garantier, sa de begransningar eller undantag som anges i denna begransade garanti kanske inte galler dig. Denna
begransade garanti ger dig specifika lagliga rattigheter, och du kan ha andra rattigheter som varierar fran stat till stat.

BESTALLA RESERVDELAR

Om du vill bestlla reservdelar kontaktar du en lokal Pit Boss®-aterforsaljare eller besoker var onlinebutik pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKTA KUNDTJANST
Om du har nagra fragor eller problem kontaktar du kundtjanst mandag-sondag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt: 1-877-303-3134 | Avgiftsfri fax: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakta narmaste Pit Boss®-aterforsaljare for reparation eller reservdelar. Dansons begar inképsbevis for att uppratta ett garantiansprak. Behall darfor
ditt ursprungliga férséljningskvitto eller fakturan for framtida referens. Serie- och modellnummer for Pit Boss®-enheten finns pa insidan av locket till
pelletstanken. Skriv ner och spara numren nedan eftersom etiketten kan nétas eller pa annat satt bli olaslig.

MODELL SERIENUMMER

INKOPSDATUM AUKTORISERAD ATERFORSALJARE
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OHUTUSTEAVE

ENNE TOOTE KOKKUPANEMIST, KASUTAMIST VOI PAIGALDAMIST LUGEGE LABI KOGU SEE
JUHEND JA MOISTKE SEDA. SEE TAGAB UUE PUIDUGRAANULITE GRILLI KOIGE NAUDITAVAMA JA
MURETUMA KASUTAMISE. SAMUTI SOOVITAME TEIL SEE JUHEND EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS
ALLES HOIDA.

Enne toote kokkupanemist, kasutamist véi paigaldamist lugege labi kogu see juhend ja moistke seda. See tagab uue puidugraanulite
grilli kdige nauditavama ja muretuma kasutamise. Samuti soovitame teil see juhend edaspidiseks kasutamiseks alles hoida.

OHUD JA HOIATUSED

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

1. Tuleohtlike konstruktsioonide kaugus grilli kiilgedest peab olema vahemalt 305 mm (12 tolli) ja tagaosast 305 mm (12 tolli).
Arge paigaldage seadet kergsiittivatele pérandatele ega kergsiittivate katetega kaetud porandatele, vilja arvatud
juhul, kui pidevad asutused on seda lubanud. Arge kasutage seda seadet siseruumides, suletud voi ventilatsioonita
piirkonnas, kodudes, séidukites, telkides ega garaazides. Seda puidugraanulitega seadet ei tohi asetada tuleohtliku lae ega
katuse alla. Hoidke oma grilli kohas, kus puuduvad tuleohtlikud materjalid, bensiin ja muud tuleohtlikud aurud ning vedelikud.

Kui rasv siittib, liilitage grill VALJA ja katke see kaanega seni, kuni tuli kustub. Lahutage toitejuhe.
Arge visake seadmele vett. Arge proovige tuld lammatada. Kasulik on kohapeal hoida kinnitatud koigi
tuleklasside (klass ABC) tulekustutit. Kui tulekahju valjub kontrolli alt, helistage tuletorjesse.

2. Hoidke elektritoitekaablid ja kiitus kuumadest pindadest eemal. Arge kasutage grilli vihma kées ega veeallikate liheduses.
Kahjustatud toitejuhtme peab valja vahetama tootja, tootja volitatud teenindus voi sarnaselt kvalifitseeritud isik, et valtida
ohtusid.

3. Kui te pole seadet mingi aja valtel kasutanud voi olete seda hoiustanud, kontrollige, et péletusrestil poleks takistusi, punkris
voorkehi ega ventilaatori sisselaskeavas voi korstnas ummistusi. Enne kasutamist puhastage. Seadme eluea pikendamiseks
on vajalik regulaarne hooldus ja korrashoid. Kui grilli hoitakse vihmaperioodil voi korge ohuniiskusega aastaaegadel
vdljas, tuleb jdlgida, et punkrisse ei satuks vett. Mdrjana voi kokkupuutel niiske 6huga puidugraanulid paisuvad tugevalt,
lagunevad ja voivad etteandesiisteemi ummistada. Enne mis tahes teenindus- voi hooldustéid tuleb toide alati lahutada.

Arge teisaldage grilli kasutamise ajal vdi siis, kui grill on kuum. Enne teisaldamist veenduge, et tuli on
tdiesti kustunud ja grill on puudutades taiesti jahtunud.

4. Grilli kasutamisel on soovitatav kasutada kuumuskindlaid grillimis- voi kaitsekindaid. Arge kasutage tarvikuid, mis pole selle
seadme jaoks ette nahtud. Arge hoidke hoiukohas grilli all grilli kaant ega tuleohtlikke esemeid.

5. Selleks et vdltida sormede, roivaste voi muude esemete kokkupuudet teoga etteandesiisteemiga, on seade varustatud
metallist turvavorega, mis on kinnitatud punkri sisse. Seda voret ei tohi eemaldada, v.a klienditeeninduse voi volitatud
edasimuja loal.

Seda seadet tohivad kasutada lapsed, kes on vahemalt 8-aastased, ja inimesed, kellel on piiratud
fillisilised, sensoorsed voi vaimsed voimed voi kellel puuduvad kogemused ja teadmised, kui nad
teevad seda jarelevalve all voi on saanud seadme ohutuks kasutamiseks vajalikud juhised ja moistavad
seotud ohtusid. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed ei tohi seadet jarelevalveta puhastada ega
hooldada.
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6. Grilli osad voivad olla vaga kuumad ja tekitada raskeid vigastusi. Hoidke vaikelapsed ja lemmikloomad kasutamise ajal eemal.

7. Arge suurendage siiiiteseadme auke ega tulekoldeid. Selle hoiatuse eiramine vdib pohjustada tulekahjuohtu ja kehavigastusi
ning tihistab garantii.

8. Tootel voivad olla teravad servad véi otsad. Kokkupuude vaib vigastada. Kasitsege ettevaatlikult.

TUHA EEMALDAMINE

Tuhk tuleks panna tihedalt suletava kaanega metallmahutisse. Suletud tuhamahuti tuleks kuni tuha lopliku kdrvaldamiseni
asetada mittesiittivale porandale voi maapinnale, eemale koigist tuleohtlikest materjalidest. Kui tuhk maetakse maha voi
hajutatakse lokaalselt muul viisil, tuleks seda hoida suletud mahutis seni, kuni koik tuhaosakesed on taiesti jahtunud.

PUIDUGRAANULITEST KUTUS

Selle pelletikiittega kipsetusseadme jaoks on ette nahtud ja heaks kiidetud ainult loodusliku puitpelletikiituse kasutamine. Mis
tahes muu selles seadmes poletatud kiitus tihistab garantii ja ohutuskaardi toime. Voite kasutada ainult tdiesti looduslikke
puitpelleteid, mis on ette nahtud péletamiseks pelletigrillides. Arge kasutage lisanditega kiitust. Puitpelletid on niiskuse suhtes
vaga tundlikud ja neid tuleks alati hoida 6hukindlas anumas. Kui hoiate oma grilli pikemat aega kasutuseta, soovitame ummistuste
valtimiseks eemaldada grilli punkrist ja tigukonveierist koik pelletid. Pelletikiitte keskmine kiittevaartus on 8000-8770 BTU/LB,
tuhasisaldus < 1%.

Arge kasutage grillis tule siiiitamiseks ega éhutamiseks piiritust, bensiini, tulemasinavedelikku vdi
petrooleumi. Hoidke koiki selliseid vedelikke seadme kasutamisel eemal.

Trilkkimise ajal ei ole grilli puidugraanulite jaoks toostusstandardit, ehkki enamik puidugraanulite tehaseid kasutab
kodumajapidamises kasutatavate puidugraanulite valmistamiseks samu standardeid. Lisateavet leiate lehelt www.pelletheat.
org voi Puidugraanulite kiituse instituudist.

Teie piirkonna puidugraanulite kvaliteedi ja brandikvaliteedi kohta saate teavet kohalikult edasimiiiijalt. Kuna kasutatavate
puidugraanulite kvaliteedi ja niiskete puidugraanulite ile puudub kontroll, ei vastuta me halva kitusekvaliteedi pohjustatud
kahju eest.

KREOSOOT

Kreosoot ehk ndgi on torvasarnane aine. Polemisel tekitab see musta suitsu, mille jadgid on samuti musta varvi. Nogi voi kreosoot
moodustub seadme valel kasutamisel, nt poletusventilaatori ummistuse, poletuspiirkonna puhastamata ja hooldamata jatmise
vOi halva 6huvarustuse korral.

Selle seadme kasutamine on ohtlik, kui leek muutub tumedaks, tahmaseks voi kui tulekolle on puidugraanulitega dletditunud.
Stittimisel tekitab see kreosoot ddrmiselt kuuma ja juhitamatu tule, mis on sarnane tulega rasva pélemisel. Sel juhul liilitage
seade VALJA, laske taielikult jahtuda ja kontrollige seejarel, kas see on korras ja selle puhtust. Tavaliselt koguneb see
valjalaskepiirkondadesse.

Kui seadmes on moodustunud kreosoot, laske seadmel madalal temperatuuril soojeneda, liilitage seade vdlja ja piihkige koik
moodustised lapiga dra. Sarnaselt tdrvaga on seda soojana puhastada palju lihtsam, kuna see muutub vedelaks.
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SUSINIKMONOOKSIID (NN VAIKNE TAPJA)

Stisinikmonooksiid on varvitu, [6hnatu ja maitsetu gaas, mis tekib gaasi, puidu, propaani, sée voi muu kituse polemisel.
Stisinikkmonooksiid vahendab vere voimet siduda hapnikku. Vaike hapnikusisaldus veres voib pohjustada peavalu, pearinglust,
norkust, iiveldust, oksendamist, unisust, segadust, teadvusekaotust v6i surma. Jargige neid juhiseid, et see varvitu ja I6hnatu
gaas ei mirgitaks teid, teie perekonda ega teisi inimesi:

Poorduge arsti poole, kui teil voi kellelgi teisel tekivad toiduvalmistamise ajal voi seadme Iaheduses olles kilmetuse voi
gripilaadsed simptomid. Sisinikmonooksiidi mirgistus, mille vaib kergesti segi ajada kiilmetuse voi gripiga, avastatakse
sageli liiga hilja.

Alkohol ja narkootikumid suurendavad siisinikmonooksiidi miirgistuse moju.

Stisinikmonooksiid on eriti miirgine emale ja lapsele raseduse ajal, imikutele, eakatele, suitsetajatele ning inimestele, kellel on
probleeme vere- voi vereringesiisteemiga, nditeks aneemia voi siidamehaigus.

OHUTUSLOEND

On kooskolas standarditega EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + Al4: C €
2019 + A2: 2019, EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN
55014-2:2015.
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OSAD JA ANDMED

Nr | Kirjeldus

1 | Ulemine kiipsetusrest (1tk)

2 Kipsetusrest (1tk)

3 Leegihajuti kelk (1 tk)

4 | Leegihajuti pohiplaat (1 tk)

5 Leegihajuti kohendamisvarda kdepide (1 tk)
6 Leegihajuti kohendamisvarras (1 tk)
7 Kiilgkdepideme klamber (4 tk)

8 Kilgkaepide (2 tk)

9 Pohitrumli/punkri koost (1 tk)

10 | Toitekaabli hoidik (1 tk)

1 Kaane kaepide (1tk)

12 | Rasvanou (1tk)

13 | JalgA(2tk)

14 | Jalg B (2 tk)

15 | Toitekaabli klamber (1 tk)

16 | Toitekaabel - F-pistik (1tk)

17 | Toitekaabel - G-pistik (1 tk)

18 | Lihasond (1 tk)

MARKUS! Pideva tootearenduse tottu véivad osad muutuda ilma ette teatamata. Kui seadme
koostamisel jaab osasid puudu, péorduge klienditeeninduse poole.

PB - ELEKTRINOUDED
220-240 V, 50 Hz, 220 W, 3-HARULINE MAANDATUD PISTIK

MUDEL KOOSTATUD SEADE (LxKxS) | SEADME KAAL | KUPSETUSALA TEMPERATUURIVAHEMIK

POHIALA - 1,235.86 CM? / 191.56 RUUTTOLLI
19.7KG /4343 LB | ULEMINE RAAM - 419.85 CM? / 65.0 RUUTTOLLI | 82-260°C / 180-500°F
KOKKU - 1,655.71 CM? / 256.56 RUUTTOLLI

684 MM X 485 MM X 378 MM

PISOPPS 1 /26,93 X19.09 X 14.88 ToLL
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KOOSTAMISE ETTEVALMISTAMINE

Osad asuvad kogu tarnekarbis, ka grilli all. Parast kaitsva tarnekarbi eemaldamist kontrollige grilli, osasid ja riistvara mullipakendit.
Enne kokkupanekut eemaldage grilli valised ja sisemised pakendimaterjalid, seejdrel vaadake labi ja kontrollige koiki osi, ldhtudes
osade loendist. Kui moni osa puudub voi on kahjustatud, arge proovige seadet koostada. Transpordikahju ei kuulu garantii alla.
Varuosade saamiseks péorduge edasimiiiija voi ettevotte Pit Boss® klienditeeninduse poole esmaspaevast piihapaevani kell

4.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Tasuta: 1877 303 3134 | Tasuta faks: 1877 303 3135

TAHTIS! Selle seadme paigaldamine kahekesi on kergem (kuid mitte vajalik).

Paigaldamiseks vajalikud tdoériistad on kruvikeeraja ja lood. Tédriistad komplekti ei kuulu.

EeSl)l—— [ =0 = o]

KOKKUPANEMISJUHISED

TAHTIS! Enne juhiste jirgi kokkupanemist on soovitatav lugeda iga etapp tiielikult l4bi. Arge pingutage kruvisid I6puni

enne, kui selle etapi kéik kruvid on paigaldatud.

1. KULGKAEPIDEMETE PAIGALDAMINE [ |
Vajalikud osad:

4 x Kilgkdepideme klamber (nr7)
2 x Kilgkaepide (nr 8)
1 x  Pohitrumli/punkri koost (nr 9)

Paigaldus:

Pange porandale tiikk pappi, et valtida kokkupanemise ajal seadme ja
osade kriimustamist. Eemaldage kaane seest koik osad.

Eemaldage neljalt kiilgkdepideme klambrilt kaks eelpaigaldatud
kruvi, lukustusseibi ja seibi. Asetage need korvale.

Eemaldage kaks eelpaigaldatud kruvi seadme vasakult kiilgpaneelilt
(punkri padsupaneelil). Kinnitage kaks kiilgkaepideme klambrit

vasaku kiilgpaneeli kiilge, kasutades neidsamu kruvisid, mille just
eemaldasite. Paigaldage samamoodi teised kaks kiilgkdepideme
klambrit seadme parema kiilgpaneeli kiilge. Vt joonist 1A.

Jdargmiseks keerake seade ettevaatlikult tagurpidi. Paigaldage kumbki
kiilgkaepide kiilgkaepideme klambritesse, kasutades kiilgkdaepideme
klambritelt eemaldatud kruvisid, lukustusseibe ja seibe. Vt joonist 1B.
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JALGADE KINNITAMINE GRILLI KULGE
Vajalikud osad:
1 x  Pohitrumli/punkri koost (nr 9)
2 x JalgA(nr13)
2 x JalgB(nr14)
Paigaldus:
Eemaldage kaheksa eelpaigaldatud kruvi seadme pdhjapaneeli
nurkadest (igast nurgast kaks).
Kinnitage jalg A kahe eelnevalt eemaldatud kruvi abil pohjapaneeli
nurka (juhtpaneelile Idhimasse). Korrake sama toimingut
vastasnurgas teise jalaga A.
Kinnitage jalg B pohjapaneeli ilejadnud kahte nurka, kasutades
kummagi jala jaoks kaht kruvi.
KAANE KAEPIDEME KOKKUPANEMINE
Vajalikud osad:
1 x Kaane kdepide (nr 1)
Paigaldus:
Eemaldage kaane kdepideme otstest eelpaigaldatud kruvid,
lukustusseibid ja seibid. Pange kruvile lukustusseib ja seib, seejdrel
likake kruvi seestpoolt vdljapoole labi trumli kaane. Keerake kruvi
(seestpoolt) kasitsi kaane kdepidemesse. Paigaldage samuti kaane
kaepideme teine ots.
LEEGIHAJUTI KOMPONENTIDE PAIGALDAMINE
Vajalikud osad:
x  Leegihajuti kelk (nr3)
1 x Leegihajuti pohiplaat (nr4)
1 x Leegihajuti kohendamisvarda kaepide (nr5)
1 x Leegihajuti kohendamisvarras (nr 6)
Paigaldus:

Sisestage leegihajuti pohiplaat pohitrumlisse, vasak pool ees. Toetage
leegihajuti pohiplaadi pilu vasaku kiilje servasakile, seejarel toetage
parem kiilg pohitrumli sisseehitatud servale (seespool paremal), mis
juhib rasva rasvanousse. See jaab veidi allasuunatud nurga alla. Vt
joonist 4A.

TAHTIS! Kui leegihajuti pohiplaat asub trumli pohjas, on see valesti
paigaldatud. Leegihajuti pohiplaat peab paiknema nurga all selliselt,
et vasak pool oleks paremast korgemal. Selle osa halb paigaldus véib
tekitada kahjustusi grilli trumlile.

Asetage leegihajuti liugur leegihajuti pohiplaadile, kattes piluavad.
Veenduge, et tostetud sakk oleks paremal, et kiipsetamise ajal holpsalt
reguleerida otsest voi kaudset leeki. Vt joonist 4B. Leegihajuti molemad
osad on kergelt kaetud 6liga, et vdltida roostetamist tarnimise ajal.
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Jargmiseks eemaldage leegihajuti requleerimisvardalt selle kaepide.
Sisestage leegihajuti reguleerimisvarras labi ava péhitrumli paremal
kiiljel. Lisage leegihajuti reguleerimisvarda kdepide tagasi trumlist
valjaulatuvale osale. Jargmisena libistage reguleerimisvarda salguga
ots lukustusmehhanismi leegihajuti liuguri kiljes, millega saate
reguleerimiseks pddsu leegihajuti liugurile péhiplaadil. Vt toiminguid
joonisel 4C.

MARKUS. Kui leegihajuti liugur on avatud ja kasutatakse otsest
leeki, arge jatke grilli hetkekski jarelevalveta.

5. KUPSETUSKOMPONENTIDE PAIGALDAMINE
Vajalikud osad:

1 x  Ulemine kiipsetusrest (nr 1)
1 x Kipsetusrest (nr2)

Paigaldus:
Asetage kiipsetusrest pohigrilli sees olevale dlemisele servale.

Asetage iilemine kiipsetusraam kiipsetusresti kohale. Ulemise
kiipsetusraami saab paigaldada soovikohaselt.

MARKUS. Kiipsetusrestide pruunistus- ja grillimisjoudluse
sailitamiseks on vajalik regulaarne hooldus ja korrashoid.

6. TOITEKAABLI HOIDIKU KINNITAMINE
Vajalikud osad:
1 x Toitekaabli hoidik (nr10)

Paigaldus:

Eemaldage seadme tagapaneelilt kaks eelnevalt paigaldatud kruvi.
Kinnitage toitekaabli hoidik eelnevalt eemaldatud kahe kruvi abil
nurka.

1. TOITEKAABLI PAIGALDAMINE

MARKUS. Kaasas on kaks toitekaablit. Valige toitekaabel, mis on vajalik teie
piirkonnas.

Vajalikud osad:

1 x Toitekaabli klamber (nr 15)
1 x Toitekaabel (nr 16 voi 17)

Paigaldus:

Paigaldage toitekaabli klamber toitekaablile. Seejarel sisestage
toitekaabel seadme pohjal olevasse soonde. Vt joonist 7A.

—
Ll
Ll
X
—
v
Ll
Ll

Kinnitage toitekaabli klamber ventilatsiooniava all asuva eelnevalt
paigaldatud kruviga tagapaneelile. Vit joonist 7B.
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8. RASVANOU KINNITAMINE
Vajalikud osad:
1 x Rasvanou (nr12)

Paigaldus:

Paigutage rasvanou pohitrumli killgpaneeli eelpaigaldatud kruvidest
kahele. Rasva mahatilkumise valtimiseks vajutage rasvanoud
allapoole, kuni see on kruvidel loodis.

Seade on niiid taielikult koostatud.

9. TOITEALLIKAGA UHENDAMINE

MARKUS! Enne toote Pit Boss® iihendamist mis tahes pistikupesaga
veenduge, et temperatuuri pédrdnupp on asendis OFF (VALJAS).

STANDARDPESA

Selle seadme t6oks on vaja 220-240 V, 50 Hz, 220 W. See peab olema
kolmeharuline maandusega pistik. Enne kasutamist veenduge, et
maandatud ots ei ole katki. Juhtpaneel kasutab 220-240-voldist

kiirkaitset, et kaitsta paneeli siiliteseadme eest.

TEEL

Lahutage siiiiteseade peajuhtmestikust. Kdivitage seade kasitsi. Seade
Pit Boss® todtab 12-voldise 100-vatise muunduriga, mis on ithendatud
auto pistikupessa. Automaatse siiliteseadme kasutamiseks on
soovitatav kasutada vahemalt 1000-vatist muundurit.

TAHTIS! Kui seadet ei kasutata, lahutage seade toiteallikast.
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KASUTUSJUHISED

Tanapéevase elustiili juures, kus siiiiakse tervislikke ja toitainerikkaid toite, tuleb kaaluda rasva tarbimise vihendamist. Uks
paremaid viise rasva vahendamiseks dieedis on madala rasvasisaldusega toidu valmistamise meetod, nditeks grillimine. Kuna
puidugraanulite grillis kasutatakse naturaalseid puidugraanuleid, jadb lihale rikkalik puidumaitse, mis vdhendab vajadust
korge suhkrusisaldusega kastmete jarele. Selles kasutusjuhendis mdrkate rohuasetust toidu aeglasele grillimisele MADALAL voi
KESKMISEL temperatuuril.

GRILLIMISKESKKOND

1. KUHU GRILL ULES SEADA

Koigi valiseadmete puhul mangivad valised ilmastikutingimused suurt rolli teie grilli t66s ja kiipsetusaegade valikus, mis on
vajalikud taiuslike roogade valmistamiseks. Tuleohtlike konstruktsioonide kaugus seadmetest Pit Boss® peab olema vahemalt
305 mm (12 tolli) ja seda kaugust tuleb seadme kaitamisel hoida. Seda seadet ei tohi asetada tuleohtliku lae ega katuse alla.
Hoidke oma grilli kohas, kus puuduvad tuleohtlikud materjalid, bensiin ja muud tuleohtlikud aurud ning vedelikud.

2. KUPSETAMINE KULMA ILMAGA
Kui oues muutub ilm jahedamaks, ei tahenda see seda, et grillimishooaeg on labi. Karge jahe ohk ja suitsutatud toitude
taevane aroom aitavad ravida teie talvist nukrust. Jargige neid soovitusi oma grilli nautimiseks jahedamatel kuudel:

Kui madalatel temperatuuridel suitsutamine ebadnnestub, tostke sama tulemuse saavutamiseks pisut temperatuuri.

Olge organiseeritud - enne due suundumist seadke koik vajalik kodgis valmis. Talvel viige grill tuule ja otsese kiilma
eest varju. Kontrollige kohalikke norme, mis kasitlevad teie grilli kaugust teie kodust ja/voi muudest tarinditest.
Pange koik vajalikud ajad alusele, siduge kokku ja tehke see ara!

Valistemperatuuri jalgimiseks pange oma kiipsetusala lahedusse valitermomeeter. Pidage paevikut voi registreerige
kiipsetisi, valistemperatuuri ja kiipsetusaega. See aitab teil hiljem otsustada, mida kiipsetada ja kui kaua see aega
votab.

Vaga kiilma ilmaga pikendage eelsoojendusaega vahemalt 20 minuti vorra.

Arge tostke kaant rohkem kui vaja. Kiilmad tuuleiilid voivad teie grilli téiesti maha jahutada. Olge serveerimisajaga
paindlik ja pikendage kiipsetusaega iga kord, kui avate kaane.

Pange soojendatud vaagen v6i ndukaas valmis, et hoida oma toit soojana, kui kaite vahepeal dra.

Talviseks kiipsetamiseks on ideaalsed toidud sellised, mis néuavad vahe tahelepanu, naiteks praed, terved kanad,
ribid ja kalkun. Tehke toiduvalmistamine veelgi kergemaks, lisades juurde lihtsaid toiduaineid, nditeks kddgivilju ja
kartuleid.

3. KUPSETAMINE KUUMA ILMAGA

Kui ilm soojeneb, kiipsetusaeg liiheneb. Jargige neid soovitusi oma grilli nautimiseks soojadel kuudel:
Reguleerige kiipsetustemperatuur madalamale. See aitab valtida soovimatuid leegitsusi.
Toidu sisetemperatuuri mootmiseks kasutage lihatermomeetrit. See aitab valtida liha Glekiipsemist ja kuivamist.
Isegi kuuma ilmaga on siiski parem kipsetada suletud grillikaanega.

Saate toitu soojas hoida, kui pakite selle fooliumisse ja asetate isoleeritud jahutuskasti. Massige fooliumisse pakitud
toidu imber ajalehepaber - see hoiab toidu 3 kuni 4 tundi soojana.
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GRILLI TEMPERATUURIVAHEMIKUD
Temperatuurindit juhtpaneelil ei pruugi tapselt vastata termomeetri ndidule. Koik jargnevalt loetletud temperatuurid

on

ligikaudsed ja neid mojutavad jargmised tegurid: valisohu temperatuur, tuule kiirus ja suund, kasutatava

puidugraanulite kiituse kvaliteet, kaane avamine ja kiipsetatava toidu kogus.

KORGE TEMPERATUUR (205-260°C / 401-500°F)
Seda vahemikku on kdige parem kasutada suure kuumusega pruunistamiseks ja grillimiseks. Kasutage koos leegihajutiga
(kelguplaat) kiipsetamiseks hajutatud voi otsesel leegil. Avatud leegihajutikorral kasutatakse otsest leeki vahekiipsetatud
lihaldikude, aga ka leegiga veidi kokku puutunud kddgiviljade, kiiislauguleibade ja muu valmistamiseks. Kui leegihajuti on
suletud, ringleb ohk trumlis ja toob kaasa konvektsioonisoojuse. Korget temperatuuri kasutatakse ka grilli eelsoojendamiseks,
kiipsetusrestide puhtaks poletamiseks ja kiilmadel ilmadel tugevaks kuumutamiseks.

KESKMINE TEMPERATUUR (135-180°C / 275-356°F)
See vahemik sobib koige paremini kiipsetamiseks, rostimiseks ja aeglaselt suitsutatud toidu valmistegemiseks. Kiipsetamine
sellisel temperatuuril vahendab tunduvalt rasva siittimise tdendosust. Veenduge, et leegihajuti kelk oleks suletud asendis,
kattes pilude avad. Suurepdrane vahemik peekonisse mahitud toidu valmistamiseks vai siis, kus soovite toiduvalmistamist
paindlikult reguleerida.

MADAL TEMPERATUUR (82-125°C / 180-257°F)
Seda vahemikku kasutatakse aeglaseks rostimiseks, suitsuse maitse tugevdamiseks ja toitude soojana hoidmiseks. Lisage
rohkem suitsumaitset ja hoidke liha mahlasemana, kiipsetades seda kauem madalamal temperatuuril (teisisonu madal ja
aeglane). Vaga soovitav suure kalkuni kiipsetamiseks tanupiihadel, mahlaka singi kiipsetamiseks lihavottepiihade ajal voi
suure prae kiipsetamiseks piihaderoaks.

Suitsutamine on toelise grillimise variatsioon ja on toeliselt puidugraanulitega grillimise peamine eelis. Kuumsuitsutamist,
teisisonu madalal tulel ja aeglast kiipsetamist, tehakse tavaliselt temperaturivahemikus 82-125 °C / 180-257 °F.
Kuumsuitsutamine toimib koige paremini siis, kui on vaja pikemat kiipsetusaega, nditeks suurte liha-, kala- voi kanatiikkide
valmistamisel.

NAPUNAIDE. Selle hérgu maitse tugevdamiseks liilitage sisse (madalal) temperatuurivahemikul suitsutamine
kohe, kui olete toidu grilli asetanud. See voimaldab suitsul tungida labi liha.

Koige tahtsam on katsetada suitsutamise kestust roa valmimiseks. Moned valikokad eelistavad suitsutada kiipsetamise
lopus, hoides toitu soojana kuni serveerimiseni. Harjutamine teeb meistriks!

ANDURID

GRILLI ANDUR
Grilli andur asub péhitrumli tagaseinal vasakul. See on vaike vertikaalne roostevaba terase tiikk. Grilli andur moodab seadme
sisetemperatuuri. Kui temperatuuri requleeritakse juhtpaneelil, mdddab grilli andur seadmesisest tegelikku temperatuuri ja
reguleerib selle soovitud temperatuurile.

TAHTIS. Teie seadme temperatuuri mojutavad oluliselt viliskeskkonna ilm, kasutatavate puidugraanulite kvaliteet,
puidugraanulite liik ja kiipsetatava toidu kogus.

LIHASOND
Lihasond maddab liha sisetemperatuuri grillis, sarnaselt siseahjuga. Uhendage lihasondi adapter juhtpaneelil oleva lihasondi
iihenduspesaga ja sisestage roostevabast terasest lihasond liha kdige paksemasse ossa ning temperatuur kuvatakse
juhtpaneelil. Veendumaks, et lihasond oleks ithenduspesaga korralikult ithendatud, tunnetage ja kuulake selle
sobitumist klopsuga oma kohale.

MARKUS. Kui sisestate lihasondi lihasse, veenduge, et lihasond ja lihasondi juhtmeid ei satuks otsekontakti leegi
voi liigse kuumusega. See voib lihasondi kahjustada. Viige juhe labi pohigrilli vasakul kiiljel asuva ava voi labi
pohigrilli iilaosa (grillikaane hingede lahedal). Kui lihasondi ei kasutata, eemaldage see iihenduspesast ja pange
kaitstud ja puhtana korvale.
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JUHTPANEEL
JUHTSEADE KIRJELDUS

LCD-ekraani kasutatakse seadme teabekeskusena. LCD ekraanil
kuvatakse praegune grilli temperatuur (ACTUAL) ja lihaandurite
temperatuure (MP1). Vilkuv LCD ekraan annab madrku sellest, et

MP1
([ L

seade tihendati vahelduvvooluvorku. Ekraan vilgub kolm korda ja coo
[ulitub vdlja. ’_”_—“_'_
Naitab tihendatud lihaanduri temperatuuri. ' l' " ”_, =
il (el (el U] =
Naitab seadme praegust temperatuuri. Actual Set
'T e 5 L“E)LLET
Naitab valitud soovitud temperatuuri. PITBOSS
150
. . v . 12
Naitab, et tigukonveieri mootor poorleb ja edastab tulekoldesse 0 175 @
pelleteid. 110 205
Naitab, et siiiiteseade on sisse lilitatud. Seadme esmakaivitusel 95 230
IGNITOR tootab siititeseade kaivituststikli ajal pidevalt. 245
C'% Nditab, et ventilaator tootab. Kui grill todtab, on ventilaator sisse
lulitatud.
NO Naitab, et tigukonveieri mootor ei saa enam tulekoldesse pelleteid
PELLET edastada. Toendoliselt on punker tiihi ja see on vaja uuesti taita.

Vajutage ja hoidke all nuppu Prime (eelkaivitus), et lisada tulekoldesse lisa-annus pelleteid. Selle abil saab enne
trumlikaane avamist lisada koldesse rohkem kiitust, mille tulemusena soojus taastub kiiremini. Seda saab kituse
lisamiseks kasutada ka suitsutamise ajal, et suurendada puhta suitsumaitse intensiivsust. Tulekolde Gletditmine voib

grilli trumli varvi kahjustada.

Temperatuuri vahetamise nuppu kasutatakse, et muuta temperatuurinditu LED-ekraanil. Vajutage nuppu, et eelistuse
jargi liilituda imber Fahrenheiti (°F) vi Celsiuse (°C) skaalale. Vaikimisi on seatud Celsiuse skaala.

suitsutamise Smoke, iihe kaheksast eelseatud temperatuurist voi korge temperatuuri High. Nupu pddramisel

‘ Temperatuuri reguleerimise pddrdnupp voimaldab seada soovitud temperatuuri. Nuppu pd6érates saate valida
reguleeritakse LCD ekraanil seatud temperatuuri nditu.

Temperatuuri reguleerimise po6rdnupul olev sate Off (Valjas) on seadme valjaliilitusreziim. Kui valitud on see sate,
siis seade ei toota.

Seade Smoke (Suits) temperatuuri reguleerimise péordnupul on seadme madalaim suitsutamisreziim. Grill suudab
tootada madalaimal temperatuuril ilma dra kustumata.

Seade High (Kdrge) temperatuuri requleerimise pddrdnupul on seadme korgeim kuumutustase. Grill téétab korgeimal
temperatuuril. Kui kaas on avatud, tootab grill sellel kiirusel, et kompenseerida trumlis kuumuse kadu.

Juhtpaneeli esikiiljel olev pistikupesa on lihaanduri jaoks. Kui lihaandur on iihendatud, kuvatakse LCD ekraanil
temperatuur. Kui lihaandurit ei kasutata, lahutage adapter (ihenduspesast.
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PUNKRI EELKAIVITUS

Neid juhiseid tuleks jargida grilli esmasel siitamisel ja iga kord, kui puidugraanulid saavad grillis otsa. Tigukonveier tuleb
eelkdivitada, et puidugraanulid saaksid liikuda kogu teokonveieri pikkuses ja tdita tulekolde. Kui seda pole eelkdivitatud,
aegub siliiteseade enne puidugraanulige siiiitamist ja tuli ei siitti. Punkri eelkdivitamiseks tehke jargmist.

1.

2.
3.

1

8.

Avage punkri kaas. Veenduge, et punkris poleks voorkehi ega teoga etteandesiisteemi pohjas ummistusi.
Eemaldage grilli seest kaik kiipsetuskomponendid. Leidke iles pohitrumli pohjas olev tulekolle.

Uhendage toitejuhe toiteallikaga. Seadme sisseliilitamiseks vajutage toitenuppu ja keerake temperatuuri reguleerimise
poordnupp asendisse SUITS. Kontrollige jargnevat.
Kas teokonveieri poorlemist on kuulda? Asetage kési tulekolde kohale ja kontrollige kas 6hk liigub. Arge pange katt
ega sormi tulekoldesse. See voib pohjustada vigastusi.
Umbes (ihe minuti parast peaksite tundma siitelohna ja 6hu soojenemist tulekoldes. Stiliteseadme ots ei helenda
punaselt, kuid laheb viga kuumaks ja pdletab. Arge siiiiteseadet puudutage.

Kui olete veendunud, et koik elektriosad tddtavad digesti, vajutage seadme valjalilitamiseks toitenuppu.
Taitke punker taislooduslike grilli puidugraanulitega.

Vajutage seadme sisseliilitamiseks toitenuppu. Hoidke temperatuuri requleerimise podrdnuppu asendis SUITS. Vajutage
ja hoidke all nuppu Eelkaivitus seni, kuni ndete grilli sees tigukonveierist tulnud puidugraanuleid. Kui puidugraanulid
hakkavad tulekoldesse kukkuma, vabastage nupp Eelkdivitus.

Seadme valjaliilitamiseks vajutage toitenuppu.
Paigaldage kiipsetuskomponendid uuesti pohitrumlisse. Grill on niiiid kasutamiseks valmis.

ESIMENE KASUTUSKORD - GRILLI PUHTAKSPOLETAMINE

Parast punkri eelkaivitust ja enne seda, kui hakkate esimest korda oma grillil kiipsetama, on oluline grill poletamisega puhastada.
Kaivitage grill ja laske sel todtada suuremal temperatuuril kui 176 °C/ 350 °F (kinnise kaanega) 30-40 minutit, et grill poletamisega
ara puhastada ning voorainetest vabaneda.

AUTOMAATNE KAIVITAMINE

1.

3.

Uhendage toitejuhe maandatud toiteallikaga. Avage peatrumli kaas. Kontrollige tulekollet, et veenduda takistuste
puudumises oigeks stititamiseks. Avage punkri kaas. Veenduge, et punkris ja teoga etteandesiisteemis poleks voorkehi.
Taitke punker lehtpuust taislooduslike grilli puidugraanulitega.

Veenduge, et temperatuuri reguleerimise poordnupp oleks asendis SUITS. Vajutage seadme sisselilitamiseks toitenuppu.
See aktiveerib kaivitustsiikli. Teoga etteandesiisteem hakkab péorlema, siiiteseade hakkab hddguma ja ventilaator
tarnib tulekoldesse ohku. Kaivituststiklis hakkab grill suitsu tekitama. Kaivitustsiikli ajal peab trumli kaas olema avatud.
Veenduge, et kaivitustsiikkel oleks igesti kaivitunud, kuulates pélemismihinat ja pannes tahele soojuse teket.

Kui tugev valge suits dra kaob, on kdivitustsiikkel Ioppenud ja olete valmis nautima grillimist soovitud temperatuuril.
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TOIMINGUD SUUTAMISE NURJUMISE KORRAL

Kui mingil pohjusel elektriline siiiitamine ei onnestu vai grilli leek kustub kiipsetamise ajal, kontrollige jargmist

voi kdivitage grill kasitsi.

1. Veenduge, et temperatuuri reguleerimise poordnupp oleks asendis SUITS. Avage trumli kaas. Eemaldage seest
kiipsetuskomponendid. Eemaldage tulekoldest koik polemata puidugraanulid ja tuhk. Vigastuste vadltimiseks dra
puudutage siiteseadet, kuna see voib olla vaga kuum.

2. Kuikoik kiipsetuskomponendid on eemaldatud ja puhastatud, vajutage toitenuppu, et lilitada seade sisse. Kontrollige
jargmist.
Veenduge visuaalselt siiiiteseadme tdds, asetades kde tulekolde kohale ja tunnetades kuumust.
Veenduge visuaalselt, et siiliteseade ulatuks tulekoldesse umbes 13 mm / 0,5 tolli pikkuselt.
Veenduge visuaalselt, et tigukonveier tarnib tulekoldesse puidugraanuleid.
Veenduge poletusventilaatori toos, kuulates polemismiiha.

3. Kui moni ilaltoodud punktidest ei pea paika, jargige jaotise Tarkeotsing juhiseid.

KASITSI KAIVITAMINE
1. Veenduge, et temperatuuri reguleerimise poordnupp oleks asendis SUITS. Uhendage toitejuhe maandatud toiteallikaga.

2. Kontrollige tulekollet ja veenduge, et digeks stiitamiseks puuduksid igasugused takistused. Avage punkri kaas.
Veenduge, et punkris ja teoga etteandestisteemis poleks voorkehi. Tditke punker kuivade lehtpuust taislooduslike grilli
puidugraanulitega.

3. Avage trumli kaas. Eemaldage kiipsetuskomponendid, et tulekolle oleks avatud. Asetage suur peotais graanuleid
tulekoldesse. Pritsige puidugraanulitele geelsiiiteainet voi monda muud sobivat puidugraanulite siiiteainet. Samuti
sobib vaike kogus tahkekiituse siiiteainet, nditeks saepurust, laastudest ja vahast koosnev siiiiteaine. Lisage tulekoldesse
veel vaike kogus puidugraanuleid.

MARKUS. Arge kasutage grillis tule siiiitamiseks vdi dhutamiseks piiritust, bensiini, tulemasinavedelikku ega
petrooleumi.

4. Siiidake tulekolde sisu, kasutades pikka tikku voi pika otsaga tulemasinat. Laske tulealustusel 3-5 minutit péleda. Arge
proovige tulekoldesse lisada rohkem tulealustusmaterjali. See voib pohjustada vigastusi.

5. Pange kiipsetuskomponendid kiiresti ja ettevaatlikult tagasi pohitrumlisse. Jatkake kaivitamist Automaatse
kdivitamise 2. etapiga.
GRILLI VALJALULITAMINE

1. Parast kiipsetamise loppu veenduge, et pohitrumli kaas oleks suletud ja vajutage seadme valjaliilitamiseks toitenuppu
ning keerake temperatuuri reguleerimise pddrdnupp asendisse VALJAS. Grill kaivitab selle automaatse jahutuststikli.
Teosiisteem lopetab kiituse etteandmise, leek kustub ja ventilaator jatkab tédtamist, kuni jahutustsiikkel on |6ppenud.
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KORRASHOID JA HOOLDUS

Koik seadmed Pit Boss® tagavad teile paljudeks aastateks hea maitsekogemuse ja neid on kerge puhastada. Grilli hooldamisel
jargige jargmisi puhastus- ja hooldusnouandeid.

1. PUNKR/ KOKKUPANEMINE
Kui hoiate oma grilli pikemat aega kasutuseta, on soovitatav puidugraanulid teoga etteandesiisteemist eemaldada.
Seda saab teha, kui te lihtsalt lasete grillil tootada tiihja punkriga seni, kuni kéik puidugraanulid on tigukonveieri
torust valjunud.

MARKUS. Liigsete puidugraanulite, saepuru ja prahi tiielikuks eemaldamiseks punkri séelalt kasutage pika
kdepidemega harja voi tookoja tolmuimejat.

Kontrollige, kas punkri pohjas olevas ventilaatori 6hu sisselaskeavas on prahti ja eemaldage see. Kui punkri
pddsupaneel on eemaldatud (vt skeemi jaotisest Elektriskeem), plihkige otse ventilaatori labadele kogunenud rasv
hoolikalt dra. See tagab etteandesiisteemis piisava 6huvoo.

2. S/SEP/NNAD
Tulekollet on soovitatav puhastada pdrast iga paari kasutuskorda. See tagab korraliku siiitamise ja hoiab dra
kovenenud prahi voi tuha ladestumise tulekoldesse.

Kasutage pikavarrelist grilli puhastusharja (messingist voi pehmest metallist), et eemaldada kiipsetusrestidelt
koik toidujadgid voi ladestused. Parim tava on seda teha siis, kui need on eelmisest kiipsetamisest veel soojad.
Rasvapdlengud on pohjustatud grilli kiipsetuskomponentidele kogunenud prahist. Puhastage oma grilli sisemust
jarjepidevalt. Kui rasv siittib, hoidke grilli kaas tule lammatamiseks suletuna. Kui tuli kiiresti ei kustu, eemaldage
ettevaatlikult toit, lilitage grill valja ja sulgege kaas, kuni tuli on tdielikult kustunud. Puistake selle olemasolul veidi
soogisoodat.

Kontrollige rasvandu sageli ja vajadusel puhastage seda. Pidage meeles, millist tiiiipi kiipsetamist teete.

3. I/ALISPINNAD
Parast iga kasutamist piihkige grill iile. Rasva eemaldamiseks kasutage sooja seebivett. Arge kasutage grilli
vdlispindadel ahjupuhastusvahendeid, abrasiivseid puhastusvahendeid ega abrasiivseid puhastuslappe. Koik
varvitud pinnad ei kuulu garantii alla, vaid moodustavad pigem osa iildisest hooldusest ja korrashoiust.
Kriimustuste, kulumise voi viimistluse koorumise korral voib koiki varvitud pindu parandada korgkuumuselise BBQ-
varviga.

Grilli taieliku kaitse tagamiseks kasutage grillikatet. Kate on parim kaitse ilmastikumojude ja valiste saasteainete
eest. Kui seadet ei kasutata voi soovite seda pikemaks ajaks hoiule panna, hoidke seda garaazis voi kuuris katte all.

PUHASTUSSAGEDUSE TABEL (TAVAKASUTAMINE)

R -u2siussaceous PUHASTUSVIIS

Péohigrilli pohi Iga 5-6 grillimishooaja jarel Eemaldada té6koja tolmuimejaga liigne praht

Tulekolle Iga 2-3 grillimishooaja jarel Eemaldada tdokoja tolmuimejaga liigne praht

Kiipsetusrestid Parast iga grillimishooaega Poletada jadkidest puhtaks, messingtraathari

Leegihajuti Iga 5-6 grillimishooaja jarel Pohiplaati kelguga kraapida, mitte pesta

Rasvanéu Parast iga grillimishooaega Pesta lapi ja seebiveega

Teoga etteandesiisteem Kui puidugraanulite kott on tiihi Lasta tigukonveieril saepuru valja suruda ja jatta punker tiihjaks
E Punkri elektrikomponendid Kord aastas Puhastada sisemus tolmust, pesta seebiveega ventilaatori labad
— Ohu sissevotuava Iga 5-6 grillimishooaja jarel Eemaldada tolm, pesta lapi ja seebiveega
E Grilli andur Iga 2-3 grillimishooaja jarel Pesta lapi ja seebiveega
R
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NAPUNAITED JA TEHNIKAD

Jargige jargmisi kasulikke napunaiteid ja tehnikaid, mille on edastanud seadme Pit Boss® omanikud, meie téotajad ja teiega
sarnased kliendid, et oma grilli paremini tundma oppida.

1. TO/DUOHUTUS
Hoidke kddgis ja kiipsetusalas koik puhtana. Kasutage kiipsetatud liha jaoks selliseid taldrikuid ja riistu, mida te
ei kasutanud toore liha ettevalmistamiseks ega grillile viimiseks. See hoiab dra ristsaastumise bakteritega. Iga
marinaadi voi hautisekastme jaoks peaksid olema eraldi valmistusriistad.

Hoidke sooja toitu kuumana (temperatuuril tile 60 °C /140 °F) ja kiilma toitu killmana (temperatuuril alla 3 °C/ 37 °F).

Marinaadi ei tohiks kunagi sdilitada hilisemaks kasutamiseks. Kui kavatsete seda liha serveerimiseks kasutada, laske
see enne serveerimist kindlasti keema.

Kiipsetatud toitu ei tohiks hoida soojas iile tihe tunni. Arge hoidke kuuma toitu jahutamata ile kahe tunni.

Sulatage ja marineerige liha jahutatuna. Arge sulatage liha toatemperatuuril ega laual. Bakterid voivad soojas niiskes
toidus kiiresti kasvada ja paljuneda. Enne s6dgi ettevalmistamist ning parast toore liha, kala ja linnuliha kasitsemist
peske kded hoolikalt sooja seebiveega puhtaks.

2. KUPSETAMISE ETTEVALMISTAMINE
Valmistage ette ehk Mise en Place. See tahendab enne kiipsetamise algust toiduretsepti, kiituse, tarvikute, riistade
ja koigi koostisosade ettevalmistamist, mida vajate grilli juures. Enne grilli siGtamist lugege algusest I6puni labi ka
kogu retsept.

Grillimise porandamatt on vdga kasulik. Toidukaitlemisonnetuste ja kiipsetuspritsmete korral kaitseb grillimise
porandamatt terrassi, sisedue voi kiviplatvormi rasvaplekkide ning toiduainete tahtmatu mahapillamise eest.

3. GR/LL/M/SN/P/D JA -TEHNIKAD
Kui soovite lisada lihale rohkem suitsumaitset, kiipsetage seda kauem ja madalamal temperatuuril (teisisonu madal
ja aeglane). Lihapoorid sulguvad sisetemperatuuril 49 °C/120 °F. Niisutamine voi mddrimine on suureparased viisid
liha kuivamise valtimiseks.

Pruunistage liha suletud kaanega. Liha kipsetamisel kasutage toidu sisetemperatuuri mootmiseks alati
lihatermomeetrit. Toitude suitsutamine lehtpuugraanulitega muudab liha ja linnuliha roosaks. Roosat riba (parast
kiipsetamist) nimetatakse suitsuréngaks, mida valikokad hindavad vaga korgelt.

Suhkrupohiseid kastmeid on koige parem kasutada kiipsetamise lopus, et valtida polemist ja leegitsusi.

Nouetekohase soojusvoo tagamiseks jatke toidu ja trumli osade vahele vaba ruumi. Kui grill on tlekoormatud, vajab
toit kiipsemiseks rohkem aega.

Liha pooramiseks kasutage pika varrega tangide komplekti ning burgerite ja kalade pddramiseks spaatlit. Kui
kasutate terava otsaga riista, nditeks kahvlit, torkab see liha labi ja lihamahlad voolavad valja.

Toiduvalmistamine siigavas potis vajab rohkem aega kui madalal kiipsetuspannil.

Kipsetatud toit on maistlik panna soojendatud taldrikule, et see toidu soojana hoiaks. Punasele lihale, nditeks
steigile ja veisepraele, tuleb kasuks lasta sellel enne serveerimist moned minutid seista. See voimaldab kuumusega
pinnale joudnud mahladel liikuda tagasi liha keskele, mis lisab veelgi maitset.
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TORKEOTSING

Puhta, kuiva ja kvaliteetse kiituse kasutamine ning korralik puhastamine ja hooldamine hoiab ara tavalised kaitamisprobleemid.
Kui Pit Boss®-i grill tootab halvasti vai kasutate seda harva, vaib kasu olla jargmistest torkeotsingu votetest. KKK jaoks kiilastage
saiti www.pitboss-grills.com. \6ite poorduda abi saamiseks poorduda ka kohaliku Pit Boss®-i volitatud edasimiitija poole voi
votta ihendust klienditeenindusega.

HOIATUS! Enne kui avate grilli iilevaatamiseks, puhastamiseks, korrastamiseks véi hooldamiseks,
eemaldage alati elektritoitejuhe. Vigastuste valtimiseks veenduge, et grill oleks taiesti jahtunud.

PROBLEEM POHJUS LAHENDUS

Juhtpaneelil ei pole | Temperatuuri reguleerimise | Keerake temperatuuri reguleerimise péérdnupp temperatuurisattele.

madrgutuled poordnupp on
vdljalilitatud asendis.
Puudub iihendus Veenduge, et seade oleks iihendatud tddtava vooluallikaga. Lahtestage kaitseliiliti. Veenduge, et
toiteallikaga rikkevoolukaitse toévool oleks vahemalt 10 A (vt elektrikomponente jaotisest Elektriskeem).

Veenduge, et koik elektriihendused oleksid kindlalt iihendatud ja kuivad.

Juhtpaneeli sulavkaitse on | Eemaldage punkri juurdepdasupaneel (vt skeemi jaotisest Elektriskeem), vajutage juhtpaneeli
labi pélenud paigal hoidvaid plastsakke ja kontrolleri vabastamiseks tommake kontroller ettevaatlikult punkri
sisse. Kontrollige kaitset, kas traat pole katki véi kas traat on varvunud mustaks. Kui on, tuleb kaitse
kasitsi valja vahetada.

Vigane juhtpaneel Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks pddrduge klienditeeninduse poole.
Tulekoldes tuli ei Tigukonveierit pole Enne seadme esmakordset kasutamist jaiga kord, kui punker on taiesti tihjenenud, tuleb tigukonveier
sitti eelkdivitatud eelkdivitada, et puidugraanulid saaksid tigukonveieri toru dra taita. Kui seda pole eelkdivitatud, siis

enne puidugraanulite stiGitamist stiiiteseade ootab puidugraanulite saabumist tulekoldesse. Jargige
jaotist Punkri eelkéivitus.

Tigukonveieri mootor on Eemaldage pohitrumlist kipsetuskomponendid. Seadme sisseliilitamiseks vajutage toitenuppu,
kinni jaanud keerake temperatuuri reguleerimise pédrdnupp asendisse SUITS ja kontrollige teoga etteandesiisteemi.
Veenduge visuaalselt, et tigukonveier tarnib tulekoldesse puidugraanuleid. Kui see ei td6ta korralikult,
helistage abi voi varuosa saamiseks klienditeenindusse.

Stiliteseade ei toota Eemaldage pohitrumlist kiipsetuskomponendid. Seadme sisseliilitamiseks vajutage toitenuppu,
keerake temperatuuri reguleerimise péordnupp asendisse SUITS ja kontrollige siiiteseadet.
Veenduge visuaalselt siiiteseadme tdds, asetades kde tulekolde kohale ja tunnetades kuumust.
Veenduge visuaalselt, et siiiiteseade ulatuks tulekoldesse umbes 13 mm / 0,5 tolli pikkuselt. Kui see
ei toota korralikult, jargige jaotist Kdsitsi kdivitamine, et jatkata grilli kasutamist. Abi voi varuosa
saamiseks voiksite sellegipoolest klienditeenindusse helistada.

Ebapiisav 6huvool Kontrollige, kas tulekoldesse on kogunenud tuhka véi takistusi. Kogunenud tuha korral jargige
tulekoldes korrashoiu ja hoolduse juhiseid. Kontrollige ventilaatorit. Veenduge, et see to6taks korralikult ja
ohu sisselaskeava poleks blokeeritud. Kogunenud mustuse korral jargige korrashoiu ja hoolduse
juhiseid.
LCD-ekraanil Stititeseade on sisse See ei ole viga, mis grilli mojutaks. Kasutatakse naitamaks, et seadme toide on sees ja see on
vilguvad punktid [ilitatud kaivitusreziimis (stiiteseade on sisse lilitatud). Stititeseade lilitub viie minuti parast valja. Kui

vilkuvad tapid kaovad, hakkab grill end reguleerima soovitud temperatuurile.

Vilkuv temperatuur | Grilli temperatuur on alla See ei ole viga, mis seadet majutaks. Kiill aga kasutatakse seda selleks, et naidata tule kustumise
LCD-ekraanil 65 °C/ 150 °F ohtu. Kontrollige, kas punkris on piisavalt kitust voi kas etteandesiisteemis on takistusi.
Eemaldage puidugraanulid ja jargige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid. Kontrollige grilli
temperatuuriandurit ja kui see on must, jérgige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid. Kontrollige,
kas tulekoldesse on kogunenud tuhka voi takistusi, ja kogunenud tuha korral jargige jaotise
Korrashoid ja hooldus juhiseid. Kontrollige ventilaatorit. Veenduge, et see td6taks korralikult
ja ohu sisselaskeava poleks blokeeritud. Kogunenud mustuse korral jargige jaotise Korrashoid ja
hooldus juhiseid. Kontrollige tigukonveieri mootorit, et veenduda mootori t66s (pddrlemises), ja
vaadake, et tigukonveier ei oleks ummistunud.
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Veakood ,ErH"

Seade on Glekuumenenud,
toendoliselt rasva pdlemise
voi liigse kiituse tottu.

Vajutage seadme valjalilitamiseks toitenuppu ja laske grillil maha jahtuda. Jargige jaotise
Korrashoid ja hooldus juhiseid. Parast hooldust eemaldage puidugraanulid ja veenduge kéigi
komponentide diges asukohas. Kui seade on maha jahtunud, vajutage seadme sisselilitamiseks
toitenuppu ja valige soovitud temperatuur. Kui ikka kuvatakse veakood, votke ihendust
klienditeenindusega.

Veakood ,Er1"

Puudub iihendus grilli
andur,

Eemaldage punkri juurdepadsupaneel (vt skeemi jaotisest Elektriskeem) ja kontrollige, kas
temperatuurianduri juhtmetel on kahjustusi. Veenduge, et temperatuurianduri Molexi pistikud
oleksid juhtpaneeliga korralikult ja digesti (ihendatud.

Veakood ,ErP"

Parast viimast toitega
iihendamist ei lilitatud
seadet korralikult valja.

Elektrikatkestus seadme
tootamise ajal.

Turvafunktsioon takistab automaatset taaskdivitust. Seadme valjaliilitamiseks vajutage
toitenuppu, oodake kaks minutit ja seejarel vajutage seadme sisselilitamiseks uuesti toitenuppu.
Keerake temperatuuri reguleerimise pddrdnupp asendisse SUITS vai soovitud temperatuurile. Kui
ikka kuvatakse veakood, vétke iihendust klienditeenindusega.

Veakood ,noP”

Halb Gihendus
ithenduspordis

Eemaldage lihasond juhtpaneeli Gthenduspordist ja iihendage see uuesti. Veenduge, et lihasondi
adapter oleks kindlalt Ghendatud. Kontrollige adapteri otsa kahjustusi. Kui viga ikka ei kao,
pdorduge varuosa saamiseks klienditeenindusse.

Lihasond on kahjustatud

Kontrollige, kas lihasondi juhtmed on kahjustunud. Kui leiate kahjustuse, pd6rduge varuosa
saamiseks klienditeenindusse.

Vigane juhtpaneel

Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks pdérduge klienditeeninduse poole.

Grill ei saavuta voi
ei sailita stabiilset

Ebapiisav 6huvool
tulekoldes

Kontrollige, kas tulekoldesse on kogunenud tuhka vai takistusi. Kogunenud tuha korral jargige
jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid. Kontrollige ventilaatorit. Veenduge, et see tootaks

temperatuuri korralikult ja 6hu sisselaskeava poleks blokeeritud. Kogunenud mustuse korral jargige jaotise
Korrashoid ja hooldus juhiseid. Kontrollige tigukonveieri mootorit, et veenduda mootori tods, ja
veenduge, et tigukonveieri toru ei oleks ummistunud. Parast koiki tlaltoodud toiminguid kéivitage
grill, seadke temperatuur reziimi SUITS ja oodake 10 minutit. Veenduge, et tekkinud leek oleks hele
ja sdrav.
Kiituse puudumine, halb Kontrollige, kas punkris on piisavalt kiitust, ja vajaduse korral lisage juurde. Kui puidugraanulite
kitusekvaliteet, takistus kvaliteet on halb vai kui puidugraanulid on liiga pikad, voib see pohjustada takistuse
etteandesiisteemis etteandesiisteemis. Eemaldage puidugraanulid ja jargige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid.
Temperatuuriandur Kontrollige temperatuurianduri olekut. Kogunenud mustuse korral jargige jaotise Korrashoid ja
hooldus juhiseid. Kahjustuse korral pddrduge varuosa saamiseks klienditeenindusse.
Grill tekitab Rasva ladestumine Jargige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid.

Gilemaarast voi
muutunud varvi
suitsu

Puidugraanulite kvaliteet

Eemaldage punkrist niisked puidugraanulid. Puhastamiseks jargige jaotise Korrashoid ja hooldus
juhiseid. Asendage need kuivade puidugraanulitega.

Tulekolle on blokeeritud

Puhastage tulekolle niisketest puidugraanulitest. Jargige jaotist Punkri eelkdivitus.

Ebapiisav ventilaatori
varustamine 6huga

Kontrollige ventilaatorit. Veenduge, et see to6taks korralikult ja 6hu sisselaskeava poleks
blokeeritud. Kogunenud mustuse korral jargige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid.

Sagedased
leegitsused

Kiipsetustemperatuur

Proovige kiipsetada madalamal temperatuuril. Rasval ei ole leekpunkti. Rasvast toitu kiipsetades
hoidke temperatuuri madalamal kui 176 °C/ 350 °F.

Rasva ladestumine
kipsetuskomponentidele

Jargige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid.
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ELEKTRISKEEM

Digitaalne juhtpaneelisiisteem on keeruline ja vaartuslik mehhanism. Ulepingete ja liihiste eest kaitsmiseks vaadake allolevat

elektriskeemi ning veenduge, et toiteallikas oleks seadme tooks piisav.

PB - ELEKTRINOUDED

220-240V, 50 Hz, 220 W, 3-HARULINE MAANDATUD PISTIK

MARKUS. Elektrikomponendid, mis on ldbinud tooteohutuse katsetuse ja sertifitseerimise,

vastavad katsetaluvusele + 5-10 protsenti.

LEIDKE JA EEMALDAGE SEAD- e
ME VASAKUL KULJEL OLEVAD
JUURDEPAASUPANEELI KUUS

KRUVI.

e

KUTUSE
NIMITARVE:
0.5 KG/H
(171 NAELA/H)

DIGITAALNE
JUHTPANEEL

GRILLI

KIIRKAITSE — |
5A
Y| P
—y— || P—
Y R P
[%W W l
vy RR

REGISTER

W : VALGE

Y : KOLLANE
P VIOLETNE
R: PUNANE
K: MUST

S HOBEDANE
G : ROHELINE

TOMBEVENTILAATOR
230V, 50 Hz, 1 FAAS

TIGUKONVEIERI MOOTOR JA
TEOGA ETTEANDESUSTEEM

230V, 50 Hz, MOOTOR
2 P/MIN

ANDUR

W
W

ADAPTERIPISTIK

MAANDATUD
TOITEJUHE

TULEKOLLE
I

=1

— o 0

SUUTESEADME KOOST /
HD KASSETTKUUMUTI

200
0,37

W, 230V,
5TOLLI X 5,000 TOLLI
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VARUOSAD

Nr Kirjeldus

1 Kaas (1tk)

2 Haak (2 tk)

3 Poldiga voru (2 tk)

4 Kaane kaepide (1tk)

5 Kaane hing (2 tk)

6 Ulemine kiipsetusrest (1 tk)

7 Kiipsetusrest (1tk)

8 Leegihajuti kelk (1 tk)

9 Leegihajuti pohiplaat (1 tk)

10 Leegihajuti kohendamisvarras (1 tk)

1 Leegihajuti kohendamisvarda kaepide (1 tk)

12 Leegihajuti riputusklamber (1 tk)

3 Grilli anduri kilp (1tk)

14 Grilli andur (1 tk)

15 Punkri kaas (1 tk)

16 Punkri turvavére (1tk)

17 Punkri kaane iliti (1tk)

18 Punkrikasti korpus (1 tk)

19 Punkri juhtplaat (1 tk)

20 Polemisventilaator (1 tk)

21 Tigukonveieri mootor (1tk)

22 Nailonpuks (1 tk)

23 Tigukonveieri koost (1tk)

24 Stiliteseade (1 tk)

25 Tulekolle (1tk)

26 Killgkaepide (2 tk)

27 Killgkdepideme klamber (4 tk)

28 Punkri pdasupaneel (1tk)

29 Tulekarp/korpus (1 tk)

30 R-tihvt (2 tk)

31 Hing B (2 tk)

32 Korpuse hing (2 tk) Nr Kirjeldus

33 Tihvt (2 tk) 40 Toitekaabli klamber (1 tk)
34 Toitekaabli hoidik (1 tk) 4 Toitekaabel - F-pistik (1tk)
35 Juhtpaneel (1tk) 42 Toitekaabel - G-pistik (1tk)
36 Kummirdngas (1 tk) 43 Jalg A (2 tk)

37 Rasvanou (1tk) 44 Jalg B (2 tk)

38 Toitekaabli veekindel kate (1 tk) 45 Jala tihend (4 tk)
39 Adapteripistik (1 tk) 46 Lihasond (1 tk)

231

—
Ll
Ll
X
—
v
Ll
Ll



i
I
Vgl
=
=
i
i
m

GARANTII
TINGIMUSED

Koigil ettevotte Dansons toodetud puidugraanulite grillidel Pit Boss® on piiratud garantii alates nende algse omaniku poolt miiiimise kuupéevast. Garantii
kehtivus algab ostmise kuupdevast ja garantii kinnitamiseks on vaja ostukuupdeva téendit vai ostukviitungi originaaleksemplari. Kui klient ei suuda ostu
tdendada voi kui garantii on [6ppenud, peab klient tasuma varuosade eest ning katma saate- ja kaitlemiskulud. Dansons annab kdigi osade defektidele,
elektrikomponentidele ja tootmisvigadele viieaastase garantii. Dansons annab garantii kdigi osade materjalidefektidele ja tootmispuudustele kogu ajaks,
kui seade on originaalostja kasutuses ja omanduses. Garantii ei kata kulumiskahjustusi, nditeks kriimustusi, molke, killunemisi, koorumisi véi vdiksemaid
kosmeetilisi pragusid. Need muudatused grilli valjandgemises ei méjuta selle toimimist. Garantii mis tahes osa remondile voi asendamisele peab mahtuma
piiratud viieaastase garantiiaja sisse, mis algab ostukuupdevast.

Garantii kehtivusaja jooksul piirdub ettevotte Dansons kohustus defektsete ja/vai kahjustatud komponentide asendamisega. Garantiiperioodi kestel ei vota
Dansons tasu ette makstud saatekuludega tagastatud osade remondi ega asendamise eest, kui Dansons leiab, et osad on kontrollimisel defektsed. Dansons ei
vastuta transporditasude, td6joukulude ega eksporditollimaksude eest. Kui nendes garantiitingimustes ei ole teisiti satestatud, tdhendab osade parandamine
voi asendamine eelnimetatud viisil ja ajavahemikul ettevotte Dansons kdigi otseste ning tulenevate vastutuste ja kohustuste tditmist teie ees.

Dansons rakendab kaiki meetmed, et kasutada roostetamist aeglustavaid materjale. Isegi nende kaitsemeetmete rakendamise korral voivad kaitsekatted
olla ohustatud mitmesugustest ainetest ja tingimustest, mida Dansons ei kontrolli. Kdrge temperatuur, liigne 6huniiskus, kloor, tédstuslikud aurud, vaetised,
murupestitsiidid ja sool on méned ainetest, mis vdivad metallkatteid méjutada. Neil pohjustel ei kata garantii roostetamist ega okstideerumist, valja arvatud
juhul, kui grillikomponent kaotab konstruktsioonilise terviklikkuse. Kui peaks ilmnema mani ilalnimetatud nahtustest, lugege seadme eluea pikendamiseks
korrashoiu- ja hooldusjaotist. Kui grilli ei kasutata, soovitab Dansons kasutada grillikatet. See garantii lahtub grilli tavapdrasest kodukasutamisest ja
teenindamisest ning drirakendustes kasutatavale grillile see piiratud garantii ei kehti.

ERANDID

Grillidel Pit Boss® pole kirjalikku ega kaudset toimimisgarantiid, kuna tootjal pole kontrolli paigaldamise, kasutamise, puhastamise, hoolduse ega poletatava
kiituse liigi ile. See garantii ei kehti ja Dansons ei véta endale vastutust, kui teie seadet pole paigaldatud, kaitatud, puhastatud ega hooldatud ranges
vastavuses selle kasutusjuhendiga. Mistahes gaasi kasutamine, mida selles juhendis pole kirjeldatud, voib garantii tiihistada. Garantii ei kata kahjustusi ega
purunemisi, mis on pohjustatud seadme vaarkasutamisest, vaarast kasitsemisest voi seadmele tehtud muudatustest. Ei Dansons ega volitatud Pit Boss®-i
edasimiiiija ei vota endale juriidilist ega muud vastutust selle toote kasutamisest tuleneva vara véi inimeste juhusliku vai kaudse kahju eest. Olenemata
sellest, kas ettevotte Dansons vastu on esitatud noue selle garantii rikkumise voi méne muu seaduses satestatud voi kaudse garantii rikkumise tottu, ei
vastuta tootja mingil juhul mingit laadi eriliste, kaudsete, tulenevate voi muude kahjustuste eest peale selle toote algset ostu. Kéik tootja antud garantiid on
esitatud kdesolevas dokumendis ja tootja ei kanna vastutust muude garantiide alusel ega esinda neid. Moni osariik ei luba juhuslike véi kaudsete kahjude véi
kaudsete garantiide piiranguid valistada ega piirata, seega ei pruugi selles piiratud garantiis satestatud piirangud voi valistamised teile kehtida. See piiratud
garantii annab teile konkreetsed seaduslikud digused ja teil vdivad olla ka muud digused, mis on riigiti erinevad.

VARUOSADE TELLIMINE

Varuosade tellimiseks podrduge kohaliku Pit Boss®-i edasimiiiija poole voi kiilastage meie veebipoodi aadressil www.pitboss-grills.com

KLIENDITEENINDUSEGA KONTAKTEERUMINE

Kui teil tekib kisimusi voi probleeme, podrduge klienditeeninduse poole esmaspdevast pihapaevani kell 4.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Tasuta: 1877 303 3134 | Tasuta faks: 1877 303 3135

GARANTIITEENINDUS

Remondiks voi varuosade saamiseks podrduge lahima Pit Boss®-i edasimiitija poole. Dansons nouab garantiinoude kehtestamiseks ostu tdendamist, seetottu
hoidke ostukviitung voi arve edaspidiseks alles. Seadme Pit Boss® seeria- ja mudelinumbri leiate punkri kaane seest. Kirjutage numbrid dles, kuna silt voib
kuluda ja muutuda loetamatuks.

MUDEL SEERIANUMBER

OSTUKUUPAEV VOLITATUD EDASIMUUJA
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DROSIBAS INFORMACIJA

SADZIVES IERICU AIZDEGSANAS IZPLATITAKIE IEMESLI IR NEPIENACIGA APKOPE UN
LIDZ UGUNSNEDROSIEM MATERIALIEM NEPIECIESAMA ATSTATUMA NEIEVEROSANA. SO
IZSTRADAJUMU IR LOTI SVARIGI LIETOT TIKAI SASKANA AR TALAK NORADITAJAM INSTRUKCIJAM.

Pirms méginat samontét, izmantot vai uzstadit So izstradajumu, uzmanigi izlasiet visu rokasgramatu. Tad jasu jauna koksnes
granlu grila lietoSana bis patikama un drosa. lesakam ari saglabat So rokasgramatu turpmakai uzzinaii.

APDRAUDEJUMI UN BRIDINAJUMI

Lai sanemtu nepiecieSamas atlaujas, uzdevumus vai informaciju par uzstadijuma ierobezojumiem,
pieméram, saistiba ar grila uzstadisanu uz ugunsnedros$as virsmas, parbaudes prasibam vai pat lietoSanas
iespéju sava teritorija, jums ir jasazinas ar vietéjas maju asociacijas, bivniecibas vai ugunsdzésibas
amatpersonam vai iestadi, kurai ir paredzéta jurisdikcija.

1. JanodroSina vismaz 305 mm (12 collas) atstatums no ugunsnedrosam konstrukcijam lidz grila malam un 305 mm (12 collas)
atstatums no grila aizmugures lidz ugunsnedrosam konstrukcijam. Neuzstadiet iekartu uz gridam, kas ir ugunsnedrosas
vai parklatas ar ugunsnedrosu virsmu, ja vien neesat sanémis attiecigu atlauju un apstiprinajumu no atbilstigas
jurisdikcijas iestadem. Nelietojiet So iekartu iekStelpas, slégta vai nevédinata zona, majoklos, transportlidzeklos, teltis un
garazas. So koksnes granulu iekartu nedrikst novietot zem ugunsnedro$iem griestiem vai parkares. Grils jauzglaba tira vieta,
kura neatrodas ugunsnedro$i materiali, benzins un citi uzliesmojosi izgarojumi un skidrumi.

Ja aizdegas taukvielas, 1ZSLEDZIET grilu un nenonemiet vaku, lidz uguns ir nodzisusi. Atvienojiet stravas
vadu. Nelejiet Gdeni uz iekartas. Neméginiet apslapét uguni. Grila izmantosanas vieta turiet pieejamu
visam klasém (ABC klase) apstiprinatu ugunsdzésamo aparatu. Nekontrolétas degsanas gadijuma zvaniet
ugunsdzésibas dienestam.

2. Elektribas vadi un kurinamais jaglaba pietiekama atstatuma no karstam virsmam. Nelietojiet grilu lietd un ddens avotu
tuvuma. Ja ir bojats stravas vads, tas janomaina razotajam, ta klientu apkalpoSanas parstavim vai personam ar lidzigi
kvalifikaciju, lai izvairitos no apdraudéjuma.

3. Péecilgakas uzglabasanas vai nelietosanas parbaudiet, vai degsanas rezgim nav nosprostojumu, vai tvertné nav sveskermenu
un vai nav nosprostota gaisa piekluve ap ventilatora ieeju vai dimvadu. Pirms lietosanas grils janotira. Lai pagarinatu iekartas
darbmizu, javeic requlara kopsana un apkope. Ja lietus vai liela mitruma sezona grils tiek glabats arpus telpam,
jaraugas, lai tvertné neiekliist Gidens. Ja koksnes granulas samirkst vai tiek paklautas augsta mitruma limena ietekmei,
tas ieverojami izplesas, sadalas un var nosprostot padeves sistému. Pirms servisa vai apkopes iekarta vienmeér jaatvieno no
stravas padeves.

Transportésanas laika grilu nedrikst izmantot un tas nedrikst bt karsts. Pirms grila parvietosanas
parliecinieties, ka tas ir pilniba nodzisis un atdzisis.

4. Stradajot ar grilu, ieteicams izmantot karstumizturigus grila cimdus (ddrainus vai pirkstainus). Neizmantojiet piederumus,
kas nav noraditi ka saderigi ar So iekartu. Nenovietojiet grila parsequ vai citus uzliesmojosus priekSmetus glabasanas vieta
zem grila.

5. Lai pirksti, apgérbs un citi priekSmeti nesaskartos ar vitnes padeves sistému, uz iekartas ir uzstadits metala drosibas siets, kas
piestiprinats tvertnes iekSpusé. So sietu drikst nonemt tikai tad, ja to ir noradijusi klientu apkalposanas nodalas darbinieki
vai pilnvarots izplatitajs.
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So ierici var lietot bérni no astonu gadu vecuma un personas ar ierobezotam fiziskam, sensorajam un
garigam spéjam vai pieredzes vai atbilstosam zinasanam ierici var lietot tikai citu cilvéeku uzraudziba
vai péc tam, kad vini ir apmaciti to izmantot drosi un ir apzinajusies iespéjamos riskus. Bérni nedrikst

spéléties ar ierici. TiriSanu un lietotajiem paredzétu apkopi nedrikst veikt bérni, iznemot gadijumus,
kad tas tiek darits kada cita cilvéka uzraudziba.

6. Grila dalas var klut loti karstas, radot nopietnu traumu risku. lekartas lietosanas laika raugieties, lai tas tuvuma nenok|tst
mazi bérni un majdzivnieki.

7. Nepalieliniet aizdedzinasanas atveres vai degsanas traukus. St bridinajuma neievérosana var izraisit ugunsgréku un traumas,
atcelot garantiju.

8. lzstradajumam var bat asas malas vai dalas. Saskares ar tam var izraisit traumas. Rikojieties piesardzigi.

PELNU AIZVAKSANA

Pelni jaievieto metala konteinera ar cieSi piegulosu vaku. Aizvérts pelnu konteiners pirms galigas likvidésanas janovieto uz
neuzliesmojosas gridas vai zemes talu prom no visiem uzliesmojosiem materialiem. Ja no pelniem paredzéts atbrivoties, tos
ierokot augsné vai izkliedgjot tuvuma, tie jauzglaba slégta konteinera, lidz visi izdedzi ir pilniba atdzisusi.

KOKSNES GRANULU KURINAMAIS

Si gatavosanas iekarta, kura tiek izmantotas granulas, ir izstradata un apstiprinata tikai pilnigi dabiskam granulétas koksnes
kurinamajam. Ja 3aja iericé tiek dedzinats jebkads cits kurinamais, garantija un droSibas noradijumi vairs nav spéka. Drikst
izmantot tikai pilnigi dabiskas koksnes granulas, kas paredzétas dedzinasanai granulu grilos. Neizmantojiet kurinamo ar piedevam.
Koksnes granulas ir loti uznémigas pret mitrumu un vienmér jaglaba hermétiski noslégta konteinera. Ja grils tiek ilgstosi glabats
neizmantots, ieteicams iztirit visas granulas no grila piltuves un vitnes, lai novérstu sastrégumus. Granulu kurinama vidéja
karstuma vértiba ir 8000-8770 BTU/LB, pelnu saturs <1%.

lededzinasanai un liesmas palielinasanai neizmantojiet spirtu, benzinu, degvielu, skiltavu skidrumu un
petroleju. Sie Skidrumi lekartas lietosanas laika jauzglaba pietiekama atstatuma.

Si dokumenta drukasanas bridi nav neviena nozares standarta, kas attiektos uz grila koksnes granulam, tomér vairuma granulu
razotnu tiek ieveroti vienadi standarti, lai izgatavotu koksnes granulas izmantosanai sadzive. Papildinformaciju skatiet:
www.pelletheat.org vai Pellet Fuel Institute.

Lai iegtu informaciju par granulu kvalitati sava regiona un par zimola kvalitati, sazinieties ar vietéjo izplatitaju. Ta ka nav nekadas
izmantoto granulu kvalitates kontroles attieciba uz mitruma iedarbibu, més neuznemamies atbildibu par zemas kvalitates
kurinama izraisitiem kaitéjumiem.

KREOZOTS

Kreozots jeb sodréji ir darvai lidziga viela. Ta degsanas laika rodas melni dami ar meliem nosédumiem. Sodréji jeb kreozots veidojas
iekartas nepareizas izmantoSanas rezultata, pieméram, ja ir nosprostots degsanas ventilators, nav veikta degsanas zonas tirisana
un apkope vai tiek izmantots slikts gaisa-kurinama maisijums.

Sis iekartas izmantosana ir bistama, ja liesma klast tumsa, melnigsnéja vai degsanas trauks ir parpildits ar granulam. Kad kreozots
aizdegas, uguns kltst arkartigi karsta un nekontroléjama — lidziga taukvielu degsanas ugunij. Sada gadijuma izslédziet iekartu,
laujiet tai pilniba atdzist un péc tam parbaudiet to apkopes un tirisanas nolikos. Kreozots parasti uzkrajas gar izplides zonam.

Jakreozots ir izveidojies iekartas iekSpusé, laujiet iekartai uzsilt zema temperatira, izsledziet iekartu un péc tam noslaukiet visus
veidojumus ar roku dvieli. Kreozotu, lidzigi ka darvu, vieglak ir notirit siltu, jo tad tas ir Skidrs.
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OGLEKLA MONOKSIDS (“KLUSAIS SLEPKAVA")

Oglekla monoksids ir bezkrasaina gaze bez aromata un garsas, un ta veidojas gazes, koka, propana, kokoglu un cita kurinama
degsanas rezultata. Oglekla monoksids samazina asins spéju parnest skabekli. Ja asinis ir zems skabekla [imenis, tas var izraisit
galvassapes, reiboni, vajumu, nelabumu, vemsanu, miegainibu, apmulsumu, bezsamanu vai navi. Lai jas, jusu gimenes locekli vai
citi cilveki nesaindétos ar So bezkrasaino gazi bez aromata, nemiet véra talak minétos noradijumus.

Ja jums vai citiem paradas saaukstésanas vai gripas simptomi édiena gatavosanas laika vai iekartas tuvuma, sazinieties ar
arstu. Saindésanas ar oglekla monoksidu, ko kladaini var uzskatit par saaukstésanos vai gripu, biezZi tiek konstatéta parak
Vélu.

Alkohola un narkotisko vielu lietosana pastiprina oglekla monoksida saindésanas ietekmi.
Oglekla monoksids ir ipasi indigs matei un bérnam gratniecibas laika, zidainiem, gados vecakiem cilvékiem, smékétajiem un
cilvekiem ar asinsrites vai cirkulacijas sistémas problémam, pieméram, anémiju vai sirds slimibam.
DROSIBAS NORADIJUMI

Atbilst EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019, c €
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN [EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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SANSONS

PAZINOJUMS PAR AUTORTIESIBAM

Autortiesibas 2021. Visas tiesibas paturétas. Nevienu Sis
rokasgramatas dalu nedrikst nekada veida un ne ar kadiem
lidzekliem kopét, parsatit, ierakstit vai glabat izgGsanas
sistéma bez tiesas rakstiskas atlaujas no uznémuma

Dansons

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

Klientu apkalposanas nodala

Pirmdien-svétdien no plkst. 4.00 lidz 20.00 péc PST (Klusa
okeana piekrastes joslas laika) (EN/FR/ES)

Bezmaksas talrunis: 1-877-303-3134, fakss: 1-877-303-3135
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DALAS UN SPECIFIKACIJAS

Nr. | Apraksts

1 Augsejais gatavosanas rezgis (x1)

2 Gatavosanas rezgis (x1)

3 Slidnis cepSanai liesmas (x1)

4 | Galvena plaksne cepsanai liesmas (x1)

5 Regulatora rokturis cepsanai liesmas (x1)
6 | Regulators cepsanai liesmas (x1)

7 Sanu roktura kronsteins (x4)

8 Sanu rokturis (x2)

9 | Galvena korpusa / piltuvtilpnes montaza (x1)
10 | Stravas vada kronsteins (x1)

1 | Vaka rokturis (x1)

12 | Taukvielu trauks (x1)

13 [ Apéda(x2)

14 | Bpéda(x2)

15 [ Stravas vada saspraude (x1)

16 | Stravas vads — F kontaktdaksa (x1)

17 | Stravas vads — G kontaktdaksa (x1)

18 | Galas zonde (x1)

PIEZIME. T4 kd izstradajumi tiek pastavigi pilnveidoti, dalam var tikt veiktas izmainas bez iepriekséja
pazinojuma. Ja, montejot ierici, kadas dalas trakst, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.

PB - ELEKTRIBAS PRASIBAS
220-240 V, 50 Hz, 220 W, 3 ZARU IEZEMETS SPRAUDNIS

SAMONTETA IERICES GATAVOSANAS TEMPERATURAS
MODELIS IERICE (PxAXD) SVARS ZONA DIAPAZONS
- 5 _
684 MM X 485 MM X 378 MM 197 K6 GALVENA - 1235,86 (M /191,56 KZVADRATCOLLA§ 82-260°C
PB150PPS /2693 X 19.09 X 14,88 COLLAS /1343 1B AUGSEJAIS PLAUKTS - 419,85 CM?>/ 65,0 KVADRATCOLLAS /180-500°F
' ' ' ' KOPA - 1655,71 CM? / 256,56 KVADRATCOLLAS
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SAGATAVOSANA MONTAZAI

Dalas ir izvietotas visa parvadajumu kartona kasté, tostarp zem grila. Parbaudiet grilu, dalas un metala izstradajumu
blisteriepakojumu péc iznemsanas no aizsargkartona parvadasanas kastes. Pirms montazas iznemiet visus iepakojuma materialus
no grila iekSpuses un arpuses, péc tam parskatiet un parbaudiet visas dalas péc to saraksta. Ja kadas dalas trakst vai ta ir bojata,
nemeéginiet to samontét. Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies parvadasanas laika. Par dalam sazinieties ar dileri vai
Pit Boss® klientu apkalposanas dienestu: pirmdien-svétdien no plkst. 4.00 lidz 20.00 péc PST (Klusa okeana piekrastes joslas laika)
(EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezmaksas talrunis: 1-877-303-3134 | Bezmaksas fakss: 1-877-303-3135

SVARIGI: lai atvieglotu uzstadisanu, batu noderigi (bet ne obligati) to veikt divata.

Montazai nepiecieSamie instrumenti: skravgriezis un limenradis. Instrumenti nav ieklauti komplekta.
Sl———

MONTAZAS INSTRUKCIJAS

SVARIGI: ieteicams izlasit katru soli pilniba pirms montazas saksanas péc instrukcijam. Nepievelciet skriives pilniba lidz
kamér nav uzstaditas visas ta sola skrives.

1. SANU ROKTURU UZSTADISANA
NepiecieSamas dalas:

4 x Sanuroktura kronsteins (17)
2 x Sanu rokturis (#8)
1 x Galvena korpusa / piltuvtilpnes montaza (#9)

Uzstadisana:
Novietojiet uz gridas kartona gabalu, lai montazas laika nesaskrapétu

Iznemiet ieprieks uzstaditas skraves, fiksacijas paplaksnes un
paplaksnes no Cetriem sanu roktura kronsteiniem. Novietojiet tos
mala.

Iznemiet abas ieprieks uzstaditas skrives no ierices kreisas puses
panela (uz piltuvtilpnes piekluves panela). Nostipriniet abus sanu
roktura kronsteinus pie kreisas puses panela, izmantojot tas pasas
tikko iznemtas skrives. Atkartojiet tas pasas darbibas ierices labas
puses panelim ar diviem citiem sanu roktura kronsteiniem. Skatiet
attélu1A.

Péc tam uzmanigi apversiet ierici otradi. Uzstadiet katru sanu
rokturi ta kronsteinos, izmantojot skrtves, fiksacijas paplaksnes un
paplaksnes, kas iepriekS nonemtas no sanu roktura kronsteiniem.
Skatiet attélu 1B.

238



2. KAJU UZSTADISANA PIE GRILA
NepiecieSsamas dalas:

1 x Galvena korpusa / piltuvtilpnes montaza (9)
2 x Apéda(#13)
2 x Bpeda(#14)

UzstadiSana:

Iznemiet astonas ieprieks uzstaditas skrives no ierices apakséja
panela stiriem — divas no katra stara.

Nostipriniet A pédu pie apakséja panela stira (vistuvak vadibas
panelim), izmantojot abas ieprieks iznemtas skrtves. Atkartojiet tas
pasas uzstadisanas darbibas pretéjam stirim ar citu A pédu.
Nostipriniet katru B pédu atlikusajos divos apak$éja panela stiros,
katrai pédai izmantojot divas skrives.

3. VAKA ROKTURA SAMONTESANA
NepiecieSsamas dalas:
1 x  Vaka rokturis (#11)

Uzstadisana:

Iznemiet ieprieks uzstaditas skraves, fiksacijas paplaksnes un paplaksnes
no vaka roktura galiem. Pievienojiet fiksacijas paplaksni un paplaksni
skrivei, péc tam no korpusa vaka iekSpuses ievietojiet skravi, lai ta
izvirzitos uz aru. Ar roku pievelciet skrivi (no iekSpuses), ieskraveéjot
to vaka rokturi. Atkartojiet to pasu uzstadisanas procesu vaka roktura
otram galam.

4. GRILA KOMPONENTU UZSTADISANA CEPSANAI LIESMAS
NepiecieSsamas dalas:

1 x  Slidnis cepsanai liesmas (#3)

1 x Galvena plaksne cepsanai liesmas (#4)

1 x Regulatora rokturis cepsanai liesmas (#5)
1 x Regulators cepsanai liesmas (#6)

Uzstadisana:

Galveno plaksni cepsanai liesmas ievietojiet galvenaja korpusa, pa
kreisi pirmais. Atbalstiet galvenas plaksnes cepsanai liesmas atveri uz
malas izcilna kreisaja pusé, péc tam atbalstiet labo pusi uz galvena
korpusa iebavétas malas, kas novirza taukvielas uz taukvielu trauku.
Plaksne iequls nedaudz lejupveérsta slipuma. Skatiet attélu 4A.

SVARIGI: ja galvena plaksne cepsanai liesmas atrodas uz korpusa
pamatnes, ta ir uzstadita nepareizi. Galvenajai plaksnei cepsanai
liesmas ir jaatrodas lenki ta, lai kreisa puse biitu augstak par labo.
Ja Sis dalas uzstadisana ir veikta nepareizi, grila korpuss var tikt
sabojats.

Novietojiet slidni cepSanai liesmas uz galvenas plaksnes cep3anai
liesmas, nosedzot rievotos atverumus. Parliecinieties, vai paceltais
izcilnis atrodas labaja pusé, lai gatavojot varétu viegli noregulét tieSu
vai netiesu liesmu. Skatiet attélu 4b. Abas ierices cepsanai liesmas
dalas nedaudz ir parklatas ar ellu, lai parvadasanas laika nesarisétu.
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5.

Péc tam nonemiet ierices cepsanai liesmas regulatora rokturi no ierices
cepSanai liesmas regulatora. Caur atveri galvena korpusa labaja pusé
ievietojiet ierices cepSanai liesmas regulatoru. Piestipriniet ierices
cep$anai liesmas requlatora rokturi atpakal pie korpusa aréja gala. Péc
tam regulatora ieroboto galu iebidiet slidna cepsanai liesmas fiksacijas
izcilni, nodrosinot reguléjamu piekluvi slidnim cepsanai liesmas uz
galvenas plaksnes. Skatiet darbibas attéla 4C.

PIEZIME: ja slidnis cepsanai liesmas ir atvérts un tiek izmantota tiesa
liesma, ne bridi neatstajiet grilu bez uzraudzibas.

GATAVOSANAS KOMPONENTU UZSTADISANA

NepiecieSsamas dalas:

Augséjais gatavosanas rezgis (#1)
Gatavosanas rezqis (#2)

1T X
1T X

Uzstadisana:

6.

Novietojiet gatavosanas rezgi uz malas galvena grila iekSpuse.

Novietojiet augséjo gatavosanas plauku uz gatavosanas rezga.
Augséjo gatavosanas plauktu var novietot péc nepieciesamibas.

PIEZIME: lai uzturétu gatavosanas rezgu kaltésanas un grilésanas
sniegumu, nepiecieSsama regulara kopsana un apkope.

STRAVAS VADA KRONSTEINA UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:

1 x Stravas vada kronsteins (#10)

Uzstadisana:

Nonemiet abas iepriek$ uzstaditas skrives no ierices aizmuguréja
panela. Nostipriniet stravas vada kronsteinu pie stira ar abam ieprieks
iznemtajam skrivem.

STRAVAS VADA UZSTADISANA

PIEZIME: tiek piegadati divi stravas vadi. lzvélieties stravas vadu, kas ir
atbilstoss jasu regionam.

NepiecieSsamas dalas:

1T X
1 X

Stravas vada saspraude (#15)
Stravas vads (#16 vai #17)

Uzstadisana:

Uzlieciet stravas vada saspraudi uz stravas vada. Péc tam ievietojiet
stravas vadu gropé, kas atrodas ierices apaksa. Skatiet attélu 7A.

Piestipriniet stravas vada saspraudi panela aizmuguré, izmantojot
ieprieks uzstaditu skrivi zem gaisa ventilacijas atveres. Skatiet
attélu 7B.
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8.

9.

TAUKVIELU TRAUKA PIESTIPRINASANA
NepiecieSsamas dalas:
1 x Taukvielu trauks (#12)

Uzstadisana:
Novietojiet taukvielu trauku uz galvena korpusa sanu panela
ieprieks uzstadito skrivju divam skriveém. Stingri spiediet uz leju, lai
nodrosSinatu, ka tas ir liment uz skrivém, lai izvairitos no taukvielu
izslakstisanas.
Tagad iekarta ir pilniba samontéta.

SAVIENOSANA AR STRAVAS AVOTU

PIEZIME. Pirms Pit Boss® pieslégsanas elektribas ligzdai
parliecinieties, vai temperatiiras skala ir pozicija OFF (Izslégta).

STANDARTA LIGZDA

Sai ierice ir nepieciesamo 220-240 volti, 50 Hz, 220 W. Tai ir jaizmanto
3 atzaru iezeméta kontaktdaksa. Pirms lietosanas parbaudiet, vai
iezemétais gals nav nollzis. Lai aizsargatu paneli no degla, vadibas
bloks izmanto atrdarbigu 220-240 voltu drosinataju.

CELA

Atvienojiet degli no galvenas instalacijas. lzmantojiet manualas
palaides proceddru. Pit Boss® iekartu var lietot, izmantojot 12 voltu,
100 vatu stravas parveidotaju, kas pieslégts automobila stravas
ligzdai. Lai izmantotu automatisko degli, ieteicams izmantot vismaz
1000 vatu stravas parveidotaju.

SVARIGI! Kad iekarta netiek lietota, atvienojiet to no stravas avota.
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EKSPLUATACIJAS NORADES

Masdienas cilveki izvélas veseligu un uzturvielam bagatu partiku, un viens no ta svarigiem priekSnoteikumiem ir samazinats tauku
paterins. Viens no labakajiem veidiem, ka uztura uznemt mazak tauku, ir gatavosana ar mazu taukvielu daudzumu, pieméram,
grilésana. 1a ka granulu grila tiek izmantotas dabigas koksnes granulas, gala gatavosanas laika uzstc pikanto koka aromatu,
mazinot nepiecieSamibu pievienot mérces ar augstu cukura saturu. Tadél pamanisiet, ka visa rokasqramatas teksta ir uzsvérta
édiena léna grilésana ar ZEMAS vai VIDEJAS temperatdras iestatijumu.

GRILA VIDE

1. GRILA UZSTADISANAS VIETA

Grila, tapat ka citu lietoSanai arpus telpam paredzétu iekartu, veiktspéju batiski ietekmé laika apstakli un gatavosanas
ilgums, lai pagatavotu nevainojamu maltiti. Visam Pit Boss® iekartam janodrosina vismaz 305 mm (12 collas) atstatums
no ugunsnedrosam konstrukcijam, un Sis atstatums ir jasaglaba visa grila darbibas laika. So iekartu nedrikst novietot zem
ugunsnedroSiem griestiem vai parkares. Grils jaglaba vieta, kura neatrodas ugunsnedrosi materiali, benzins un citi uzliesmojosi
izgarojumi un Skidrumi.

2. GATAVOSANA AUKSTA LAIKA

Kaut ari ara kldst vesaks, grileSanas sezona nebat nav beigusies! Spirdzinosi vésais gaiss un kipinata eédiena debeskigais

aromats palidzes aizdzit ziemas gratsirdibu. Izbaudiet griléSanu ari vésakos ménesos, ieverojot talak minétos ieteikumus.
Ja kiipinasana zema temperatra neizdodas, nedaudz paaugstiniet temperataru, lai sasniegtu vélamo rezultatu.
Organizejiet darbu — pirms doSanas ara sagatavojiet visu nepieciesamo virtuve. Ziema parvietojiet grilu vieta, kur
nav véja un tiesa aukstuma. Noskaidrojiet vietgjos noteikumus par grila nepieciesamo attalumu no jisu majam un/
vai citam konstrukcijam. Visu nepiecieSamo novietojiet uz paplates, kartigi nostipriniet un saciet gatavot!

Lai zinatu precizu ara temperatdru, novietojiet ara termometru gatavosanas zonas tuvuma. Veidojiet pierakstus,
kura atzimét gatavoti édienu, ara temperatiru un gatavosanas ilgumu. Tas palidzes vélak, lai izlemtu, ko gatavot un
cik ilgs laiks bis nepieciesams.

Loti véesa laika palieliniet uzsildisanas laiku vismaz par 20 minGtéem.

Paceliet vaku tikai tiktal, cik nepiecieSams. Aukstas véja brazmas var ievérojami pazeminat grila temperatiru.
Pielagojiet édiena pasniegsanas bridi, lai varétu palielinat gatavosanas laiku ik reizi, kad atverat vaku.

Sagatavojiet uzsilditu paplati vai trauka vaku, lai édiens neatdzistu, kamér nonaksiet telpas.

Ziema vislabak gatavot édienus, kuriem japievérs mazak uzmanibas, pieméram, cepeti, veselu vistuu, ribinas un
titaru. Padariet maltites gatavosanu vél vieglaku, pievienojot vienkarsi pagatavojamas piedevas, pieméram,
darzenus un kartupelus.

3. GATAVOSANA KARSTA LAIKA
Kad ara klast siltaks, gatavosanas laiks saisinas. Izbaudiet grileSanu karstajos ménesos, ievérojot dazus talak minétos
ieteikumus.

Norequlgjiet zemaku gatavosanas temperatru. Ta varésiet izvairities no nevélamiem uzliesmojumiem.

Izmantojiet galas termometru, lai noteiktu édiena iekséjo temperatiru. Tas palidzés novérst galas parcepsanu un
izzGsanu.

Ari karsta laika ir ieteicams gatavot ar uzliktu grila vaku.

Edienu var uzturét karstu, to ietinot folija un ievietojot izoléta dzesétaja. Aplieciet ap foliju saburzitas avizes, lai
édienu uzturétu karstu 3-4 stundas.
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GRILA TEMPERATURAS DIAPAZONI

Temperaturas radijumi vadibas paneli var precizi neatbilst termometra radijumam. Talak noraditas temperatiras ir
aptuvenas, un tas varietekmét ara vides temperatiira, véja stiprums un virziens, izmantoto granulu kurinama kvalitate,
vaka atvérsana un gatavota édiena daudzums.

AUGSTA TEMPERATURA (205-260°C / 401-500°F)
Sis diapazons vislabak ir piemérots kaltésanai un grilésanai liela karstuma. lzmantojiet grilu kopa ar ierici cepsanas liesmas
(slidoSo plaksni) tiesai vai netieSai gatavosanai liesmas. Ja ierice cepsanai liesmas ir atverta, tieSo liesmu var izmantot,
lai pagatavotu “zilos" steikus, ka ari apbrininatus darzenus, kiploku grauzdinus vai cepumu desertus ar pastilu un Sokoladi
(s'mores)! Ja ierice cepsanai liesmas ir aizvérta, gaiss cirkulé ap karkasu, radot konvekcijas karstumu. Augstu temperatiru
var izmantot ari grila uzkarsésanai (ari ipasi auksta laika) un gatavosanas rezgu nodedzinasanai.

VIDEJA TEMPERATURA (135-180°C / 275-356°F)
Sis diapazons vislabak ir piemérots apcepsanai, cepsanai un léni kipinata produkta gatavosanas pabeigsanai. Gatavosana
sada temperatira ievérojami samazina taukvielu uzliesmosanas iespéju. Parliecinieties, ka ierices slidnis cepsanai liesmas ir
aizvérts, nosedzot rievotos atvérumus. Sis ir lielisks temperatiras diapazons, lai gatavotu bekona ietitus produktus, vai tad,
ja vélaties panakt kontroléjamu édiena daudzpusibu.

ZEMA TEMPERATURA (82-125°C / 180-257°F)
So diapazonu var izmantot |énai cepsanai, damu aromata palielinasanai un siltas édiena temperatras uzturésanai. Padariet
dimus aromatiskakus un galu suligaku, gatavojot ilgak, bet zemaka temperatira (to déve ari par /éno gatavosanu zema
temperatira). Loti piemérota temperatira, lai pagatavotu lielu titaru Pateicibas diena, suligu Skinki Lieldienas vai lielu
brivdienu mielastu.

Kapinasanair viens no tradicionalas grilésanas veidiem, un ta ir galvena prieksrociba grilésanai ar koksnes granulu grilu. Karsta
kipinasana ir vél viens nosaukums gatavosanai Iénam un zema temperatiira, un parasti tiek izmantota 82-125 °C/180-
257 °F temperatira. Karstas kipinasanas sniedz vislabakos rezultatus, kad nepiecieSams ilgaks gatavosanas laiks, pieméram,
lieliem galas, zivju vai majputnu gabaliem.

IETEIKUMS. Lai pikantais aromats batu intensivaks, uzreiz péc édiena novietosanas uz grila parejiet uz dimu
(zemas) temperaturas diapazonu. Sada veida diami iesuksies gala.

Panakumu atslega ir eksperimentésana ar klipinasanai atvéléto laiku, pirms édiena gatavosana ir pabeigta. Dazi Sefpavari, kas
specializejas gatavosanai arpus telpam, izvélas kipinat gatavosanas beigas, jo tas lauj édienu uzturét siltu lidz pasniegsanai.
Meginiet, kamér sanak!

IZPRATNE PAR ZONDEM

GRILA ZONDE
Grila zonde atrodas galvena korpusa iekSpusé pie aizmuguréjas kreisas sienas. Ta ir maza, vertikala, no nertisosa térauda
izgatavota zonde. Grila zonde méra ierices iek$ejo temperatiru. Ja temperatira tiek reguléta vadibas paneli, grila zonde
nolasa faktisko temperatiru iekartas iekSpusé un pielago temperatiru lidz nepieciesamajai.

SVARIGI! lekartas temperatiiru biitiski ietekmé ara laikapstakli, izmantoto granulu kvalitate, granulu aromats un
gatavojama édiena daudzums.

GALAS ZONDE
Galas zonde méra galas iek$éjo temperattru grila, lidzigi iekstelpu cepeskrasnij. Pieslédziet galas zondes adapteru pie galas
zondes savienojuma pieslégvietas vadibas paneli, ievietojiet nertisosa térauda galas zondi galas biezakaja dala, un vadibas
paneli tiks paradita temperatira. Lai galas zondi pareizu pieslégtu savienojuma pieslégvietai, gadajiet, lai ta ar
klikski iegulst vieta.
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PIEZIME. levietojot galas zondi gala, raugieties, lai galas zondei un tas vadojumam nebitu tiesas saskares ar
liesmam vai tie netiktu paklauti parmérigai karstuma iedarbibai, Tas var bojat galas zondi. Izvadiet lieko vadu pa
grila pamatdalas kreisas puses atveri vai grila pamatdalas augspusi (grila vaka enges tuvuma). Ja zonde netiek
lietota, atvienojiet to no zondes savienojuma pieslégvietas un uzglabajiet drosa un tira vieta.
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IZPRATNE PAR VADIBAS PANELI

VADIBA

MP1
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APRAKSTS

LCD ekranu izmanto ka Sis iekartas informacijas centru. LCD ekrana
tiek paradita pasreizéja grila temperatira (FAKTISKA) un galas
zondes temperatira (MP1). Mirgojosaja LCD ekrana ir redzams, ka
ierice tikko ir pievienota mainstravas avotam. Ekrans nomirgo tris BEE”

reizes un péc tam izslédzas.

DOOS

Norada galas zondes temperatiru, ja zonde ir pievienota. =
'—’ '—’ '—I (] =

Norada ierices pasreizéjo temperatiru. Actual Set

’T |ﬁ O}?‘ g(E)LLET
Norada vélamo temperataru, kas ir atlasita. PITBOSS

150

Norada, ka vitnes motors grieZas un padot granulas degsanas 120 175 @
traukam. 205

Norada, ka deglis ir ieslégts. lerices pirmaja palaisanas reizé deglis 230
nepartraukti darbojas visu palaisanas ciklu.

Norada, ka ventilators darbojas. Ja grils darbojas, ventilators ir
ieslégts.

Norada, ka vitnes motors vairs nespéj granulas degsanas traukam.
Visticamak, piltuvtilpne ir tuksa un ir jauzpilda.

Turiet nospiestu pogu Prime, lai aktivizétu papildu granulu padevi uz degsanas trauku. To var izmantot, lai pievienotu
papildu kurinamo tiesi pirms korpusa vaka atvérsanas, paatrinot karstuma atjaunosanu. To var izmantot ari, lai
pievienotu papildu kurinamo kipinasanas laika, lai palielinatu tira dimu aromata intensitati. Parmériga padeve uz
degsanas trauku var sabojat grila korpusa krasojumu.

Temperatiras parslégsanas pogu izmanto, lai mainttu temperataras radijumu LED ekrana. Turiet pogu nospiestu, lai
péc izvéles parslégtu uz gradiem péc Farenheita (°F) vai Celsija (°C). Nokluséjuma iestatijums ir Celsija gradi.

Izmantojot temperatiras vadibas skalu, var iestatit vélamo temperatiru. Grieziet pogas markieri, lai atlasitu jebkuru
no domu astoniem temperataras sakotnéjiem iestatijumiem vai augstu iestatijumu. Griezot skalu, LCD ekrana
redzama IESTATITA temperatira tiek pielagota.

|zslégts iestatijums temperataras vadibas skala ir ierices IZSLEGTS rezims. lerice nedarbosies ar $o iestatijumu.

Damuiestatijums temperatiras vadibas skala irierices viszemakais dimu rezims. Grils darbojas zemakaja temperatiira,
ugunij nenodziestot.

Augsts iestatijums temperatdras vadibas skala ir ierices visaugstakais karstuma limenis. Grils darbojas visaugstakaja
temperatira. Kad vaks ir atvérts, grils darbojas Saja atruma, lai kompensétu siltuma zudumu korpusa.

Piesledzama savienojuma ports vadibas panela prieksa ir paredzéts galas zondém. Ja galas zonde ir pievienota,
temperatdra tiek paradita LCD ekrana. Ja galas zonde netiek lietota, atvienojiet adapteri no savienojuma pieslégvietas.
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PILTUVES UZPILDISANAS PROCEDURA

Sie noradijumi ir jaievéro grila pirmaja iededzinasanas reizé un vienmér, kad grila tvertné beidzas granulas. Vitne ir jauzpilda,
lai granulas varétu parvietoties visa tas garuma un uzpildit degsanas trauku. Ja deglis netiek uzpildits, pirms granulu
aizdedzinasanas iestasies taimauts un degsana nesaksies. Lai uzpilditu tvertni, veiciet talak minétas darbibas.

—_

1

8.

Atveriet tvertnes vaku. Parliecinieties, ka tvertné nav sveSkermenu vai vitnes padeves sistémas apaksa nav noblokéta.
Iznemiet visus gatavosanas komponentus no grila iekSpuses. Novietojiet degsanas trauku galvena karkasa apaksa.

Piesledziet stravas vadu stravas avotam. Nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu iekartu, un pagrieziet temperatiras
vadibas skalu pozicija SMOKE (Dami). Parbaudiet talak noraditos elementus.
Parliecinieties, ka dzirdat vitnes griesanos. Uzlieciet plaukstu virs degsanas trauka un sajatiet gaisa kustibu. Nelieciet
plaukstu vai pirkstus degsanas trauka. Tas var izraisit traumu.

Apméram péc minates jums vajadzétu sajust degla degSanas aromatu un gaisa uzsilSanu degsanas trauka. Degla
gals nekvélo sarkana krasa, bet stipri sakarst un deg. Nepieskarieties deglim.

Parliecinieties, ka visi elektrokomponenti darbojas pareizi, un nospiediet barosanas pogu, lai izslégtu iekartu.
Uzpildiet tvertni ar pilniba dabiskam grila koksnes granulam.

Nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu iekartu. Temperatiras vadibas skala jaatstaj pozicija SMOKE (Dimi). Nospiediet un
turiet nospiestu uzpildisanas pogu, lidz no vitnes cauruli grila iekSpusé redzat granulas. Kad granulas sak krist degsanas
trauka, atlaidiet uzpildisanas pogu.

Nospiediet barosanas pogu, lai izslégtu iekartu.
Atkartoti ievietojiet gatavosanas komponentus galvenaja karkasa. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

PIRMA LIETOSANA — GRILA NODEDZINASANA

Péc tvertnes uzpildisanas un pirms pirmas grila lietosanas reizes ir svarigi veikt grila nodedzinasanu. leslédziet grilu un darbiniet
to jebkura temperatira virs 176 °C/350 °F (ar vaku uz leju) 30-40 minates, lai grilu nodedzinatu un atbrivotos no sveskermeniem.

AUTOMATISKAS PALAIDES PROCEDURA

1.

Piesledziet stravas vadu iezeméetam stravas avotam. Atveriet galvena karkasa vaku. Parbaudiet, vai degSanas trauka nav
priekSmetu vai nosprostojumu, kas kavétu pareizu aizdedzinasanu. Atveriet tvertnes vaku. Parliecinieties, ka tvertné vai
vitnes padeves sistéma nav sveskermenu. Uzpildiet tvertni ar sausam un pilniba dabiskam grila cietkoksnes granulam.

Parliecinieties, ka temperattras vadibas skala ir pozicija SMOKE (Dami). Nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu iekartu.
Tadgjadi tiks aktivizéts darba saksanas cikls. Sak griezties vitnes padeves sistéma, iekvélojas deglis, un ventilators padod
gaisu uz degSanas trauku. Darba saksanas cikla laika grils sak veidot dimus. Darba saksanas cikla laika karkasa vakam
jabat atvertam. Lai parliecinatos, ka darba saksanas cikls ir sakts pareizi, klausieties degsanas troksni un novérojiet, vai
grils sakarst.

Kad smagie, baltie dami ir izkliedéti, darba saksanas cikls ir pabeigts un grilu var izmantot gatavosanai nepiecieSamaja
temperatara!
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DARBIBAS DEGLA ATTEICES GADIJUMA
Ja elektriskajam grilam kada iemesla dél rodas atteice vai grila liesma gatavosanas laika nodziest, veiciet talak
noraditas darbibas vai iedarbiniet grilu manuali.

1. Parliecinieties, ka temperatras vadibas skala ir pozicija SMOKE (Dami). Atveriet karkasa vaku. Iznemiet gatavosanas
komponentus no iekSpuses. Iznemiet visas nesadegusas granulas un pelnus no degsanas trauka. Nepieskarieties
deglim, lai negtu traumas, jo tas var bat arkartigi karsts.

2. Kad visi gatavosanas komponenti ir iznemti un notiriti, nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu iekartu. Veiciet talak
noraditas parbaudes darbibas.
Vizuali parliecinieties, vai deglis darbojas, uzliekot roku virs degsanas trauka un sajitot karstumu.
Vizuali parbaudiet, vai deglis degsanas trauka izvirzas apméram 13 mm/0,5 collu augstuma.
Vizuali parbaudiet, vai granulas no vitnes krit degsanas trauka.
Parliecinieties, ka dedzinasanas ventilators darbojas, pieversot uzmanibu degsanas skanai.

3. Jakaut kas no iepriek$ minéta nenotiek, veiciet problému noversanas darbibas.

MANUALAS PALAIDES PROCEDURA

1. Parliecinieties, ka temperatdras vadibas skala ir pozicija SMOKE (Dimi). Piesledziet stravas vadu iezemétam stravas
avotam.

2. Parbaudiet, vai degSanas trauka nav priekSmetu vai nosprostojumu, kas kavetu pareizu aizdedzinasanu. Atveriet tvertnes
vaku. Parliecinieties, ka tvertné vai vitnes padeves sistéma nav sveskermenu. Uzpildiet tvertni ar sausam un pilniba
dabiskam grila cietkoksnes granulam.

3. Atveriet karkasa vaku. Iznemiet gatavosanas komponentus, lai atsegtu degsanas trauku. Degsanas trauka ielieciet lielu
sauju granulu. UzSlaciet pari granulam Zelejveida degSanas lidzekli vai citu granulu aizdedzinasanai piemérotu lidzekli.
Varat izmantot ari nelielu daudzumu cieta kurinama aizdedzinasanas lidzekla, pieméram, lidzekli no zagskaidam un vaska
vai no koka skaidam. Pievienojiet degsanas trauka vél nedaudz granulu.

PIEZIME. lededzinasanai vai degsanas atjaunosanai neizmantojiet spirtu, benzinu, degvielu, skiltavu skidrumu
vai petroleju.

4. Aizdedziniet degSanas trauka saturu ar garu sérkocinu vai Skiltavam, kuram ir pagarinajums. Laujiet iekuriem degt
3-5 minates. Nepievienojiet degsanas trauka papildu iekurus. Tas var izraisit traumu.

5. Atri un uzmanigi nomainiet gatavosanas komponentus galvenaja karkasa. Turpiniet darba sakSanas ciklu, veicot
automatiskas darba saksanas gaitas otro darbibu.

GRILA IZSLEGSANA

1. Kad gatavosana ir pabeigta un galvena karkasa vaks joprojam ir aizvérts, nospiediet barosanas pogu, lai izslegtu iekartu,
un parslédziet temperataras vadibas skalu pozicija OFF (Izslegts). Tiks sakts automatiskais grila atdzisanas cikls. Vitnes
sistéma partraukts kurinama padevi, liesma izdegs un ventilators turpinas darboties, lidz atdziSanas cikls tiks pabeigts.
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KOPSANA UN APKOPE

Visas Pit Boss® iekartas kalpos daudzus gardus gadus, veicot minimalu tiriSanu. levérojiet talak noraditos ieteikumus par grila
tiriSanu un apkopi.

1. TVERTNES MONTAZA
Ja grils netiks lietots ilgaku laiku, ieteicams izvakt visas granulas no vitnes sistémas. To var izdarit, vienkarsi darbinot
grilu ar tuksu tvertni, lidz visas granulas ir iztukSotas no vitnes caurules.

PIEZIME. Izmantojiet birsti ar garu rokturi vai industrialo puteklsiicéju, lai aizvaktu liekas granulas, zagu
skaidas un gruzus, nodrosinot pilnigu iztiriSanu caur tvertnes sietu.

Parbaudiet un iztiriet visus netirumus no ventilatora gaisa ieplades atveres, kas atrodas tvertnes apaksa. Kad
tvertnes piekluves panelis ir nonemts (sk. elektroinstalacijas shemu), ripigi noslaukiet visus taukvielu uzkrajumus
no ventilatora lapstinam. Tadéjadi tiek nodroSinata pietiekama gaisa pliisma uz padeves sistemu.

2. IEKSEJAS VIRSMAS
Degsanas trauku ieteicams iztirit ik péc dazam lietosanas reizém. Tadéjadi tiks nodrosinata pareiza aizdedzinasana
un degsanas trauka neuzkrasies lieli gruzi vai pelni.

Izmantojiet grila tiriSanas birsti ar garu rokturi (no misina vai miksta metala) un nonemiet no gatavosanas rezgiem visu
partiku un nosédumus. Vislabak to ieteicams darit, kamér rezgi vél ir silti péc pédéjas gatavosanas reizes. Taukvielu
degsanas iemesls ir parak liels netirumu apjoms uz grila gatavosanas komponentiem. Regulari iztiriet grila iekSpusi.
Ja aizdegusas taukvielas, turiet grila vaku aizvértu, lai apslapétu degsanu. Ja uguns tik driz nenodziest, uzmanigi
iznemiet partiku, izslédziet grilu un aizveriet vaku, lidz uguns ir pilnigi nodzisusi. Uzberiet nedaudz dzeramas sodas,
ja iespéjams.

Biezi parbaudiet un péc nepiecieSamibas iztiriet taukvielu trauks. Nemiet véra gatavosanas veidu.

3. AREJAS VIRSMAS
Noslaukiet grilu péc katras lietosanas. Notiriet taukvielas ar siltu ziepjadeni. Aréjam grila virsmam neizmantojiet
cepeskrasns tirisanas lidzekli, abrazivus tirisanas lidzeklus un abrazivas tiriSanas dranas. Garantija neattiecas uz
krasotajam virsmam; uz tam attiecas visparéja apkope un uzturésana. Ja krasa ir noskrapéta vai nodilusi vai notiek

apdares atslanosanas, visas krasotas virsmas var pielabot, izmantojot lielam karstumam paredzétu grila krasu.

Izmantojiet grila vaku, lai grilu pilniba pasargatu! Vaks ir vislabaka aizsardziba pret laikapstaklu ietekmi un ara
piesarnotajiem. Ja grils netiek lietots vai tiek novietots ilgstosai glabasanai, uzglabajiet to zem vaka garaza vai Skani.

TIRISANAS BIEZUMA GRAFIKS (NORMALA LIETOSANA)

TIRISANAS BIEZUMS TIRISANAS METODE
Grila pamatdalas apaksa Ik péc 5-6 grilésanas reizém Izgrabiet liekos gruzus vai iztiriet tos ar industrialo puteklsicéju
Degsanas trauks Ik péc 2-3 grilésanas reizém Izgrabiet liekos gruzus vai iztiriet tos ar industrialo puteklsacéju
Gatavosanas rezgi Péc katras griléSanas Nodedziniet lieko, izmantojiet misina stieplu suku o
lerice cepSanai liesmas Ik péc 5-6 grilésanas reizém Noskrapéjiet galveno plaksni un slidni, nenomazgajiet to %
Taukvielu trauks Péc katras griléSanas Bersanas vikskis un ziepjidens i
Vitnes padeves sistéma Kad granulu maiss ir tukss Laujiet vitnei izgrast zagskaidas, atstajot tvertni tuksu E
Tvertnes elektrokomponenti Vienreiz gada Iztiriet putek|us iekSpusé un noslaukiet ventilatora lapstinas ar ziepjudeni
Gaisa iepludes ventilacijas atvere Ik péc 5-6 grilésanas reizém Putekli, bersanas vikskis un ziepjidens
Grila zonde Ik péc 2-3 grilésanas reizém Bersanas vikskis un ziepjidens
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IETEIKUMI UN METODES

Lai labak izprastu grila darbibu, ievérojiet Sos noderigos padomus un metodes, kuras ieteikusi Pit Boss® iekartu ipasnieki, masu
personals un tadi pasi pircéji.
1. PARTIKAS DROSIBA
Uzturiet virtuvi un gatavosanas zonu tiru. Pagatavotajai galai izmantojiet citas plaksnes un piederumus, nevis tos,

ko lietojat neapstradatas galas sagatavosanai vai parvietosanai no grila. Tadéjadi tiks novérsta baktériju savstarpéja
parnesana. Katrai marinadei un cepesa mércei jaizmanto atsevisks piederums.

Karsto édienu uzturiet karstu (virs 60 °C/140 °F), bet auksto — vésu (zem 3 °C/37 °F).

Nekada gadijuma neatstajiet marinadi vélakai lietosanai. Ja vélaties to pasniegt kopa ar galu, pirms pasniegsanas ta
noteikti jauzvara.

Pagatavoto édienu nevajadzétu atstat karstuma ilgak par vienu stundu. Karsto édienu neatstajiet arpus ledusskapja
ilgak par divam stundam.

Atkausejiet un marinéjiet galu ledusskapi. Neatkausgjiet galu istabas temperatira vai uz darba virsmas. Silta, mitra
partika var atri augt un vairoties baktérijas. Pirms édiena gatavosanas un péc darba ar svaigu galu, zivim un putniem
rupigi nomazgajiet rokas ar karstu ziepjudeni.

2. SAGATA VOSANAS EDIENA GATAVOSANAI
Sagatavojieties jeb Mise en Place. Tas attiecas uz gatavosanas receptes, kurinama, piederumu, instrumentu un visu
nepiecieSsamo sastavdalu sagatavosanu pie grila, pirms sakat gatavot édienu. Pirms grila iededzinasanas izlasiet ari
visu recepti no sakuma lidz beigam.

Loti noderigs ir grila gridas paklajins. Rikojoties ar partiku, ne vienmer viss izdodas nevainojami, tostarp gatavojot
rodas $lakatas, tade| iesakam izmantot grila gridas paklajinu, kas aizsarga gridu, iek$ejo pagalmu un brugi no
iespéjamo tauku plankumu rasanas vai nejausam Slakatam.

3. GR/LESANAS IETEIKUMI UN METODES
Lai gala uznemtu vairak dumu aromata, gatavojiet ilgak un zemaka temperatara (dévé ari par /éno gatavosanu
zema temperatiira). Kad galas iek$éja temperatira sasniedz 49 °C/120 °F, galas Skiedras aizveras. Smidzinasana un
slacinasana ir lielisks panémiens, ka galu pasargat no izzisanas.

Kaltéjot galu, vakam vienmér jabt uzliktam. Vienmeér izmantojiet galas termometru, lai noteiktu gatavojama édiena
iekSéjo temperatiru. Ja édiena kipinasana izmantosiet cietkoksnes granulas, gala un putni iesartosies. Sarto joslu
(péc gatavosanas) déve par didmu gredzenu, un to augstu vérté Sefpavari, kas specializéjas gatavosana arpus
telpam.

Mérces, kuras gatavotas uz cukura bazes, ieteicams pievienot neilgi pirms gatavosanas beigam, lai izvairitos no
degsanas un uzliesmojumiem.

Atstajiet brivu vietu starp partiku un karkasa kajam, lai nodrosinatu pienacigu siltuma pluasmu. Uz parblivéta grila
eédiens bs jagatavo ilgak.

Galas apgriesanaiizmantojiet garas knaibles, bet burgeru un zivju apgriesanai — lapstinu. Ar durstisanas instrumenta,
pieméram, daksinas, palidzibu var sadurstit galu, laujot izplust tas sulai.

Ediena gatavosanai kastrolos ir nepieciesams ilgaks laiks neka seklas pannas.

Gatavo édienu ieteicams novietot uz uzkarsétas plaksnes, lai uzturétu ta siltumu. Sarkanas galas, pieméram, steiku un
cepesu, kvalitate palielinas, ja tiem pirms pasniegsanas lauj dazas minttes nostaveéties. Tadéjadi sulas, kas karstuma
ietekmé ir nonakusas virspusé, ieplast galas gabala vidd, papildinot aromatu.
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PROBLEMU NOVERSANA

Pienaciga tirisana, apkope, ka ari tira, sausa, kvalitativa kurinama izmantosana novers izplatitakas lietosanas problémas. Ja Pit
Boss® grils strada slikti vai tiek retiizmantots, izlasiet talak noraditos problému novérsanas ieteikumus.Biezak uzdotos jautajumus
skatiet vietné www.pithoss-grills.com. Palidzibu varat ar sanemt, sazinoties ar vietéjo Pit Boss® pilnvaroto izplatitaju vai
klientu apkalposanas nodalu.

BRIDINAJUMS! Pirms grila atvérsanas parbaudes, tirisanas, apkopes vai servisa darbiem vienmér atvienojiet
elektribas vadu. Lai negiitu traumas, parliecinieties, ka grils ir pilniba atdzisis.

PROBLEMA

CELONIS

RISINAJUMS

Vadibas paneli nedeg
barosanas gaismas

Temperatiras vadibas
skala joprojam ir izslégta.

Pagrieziet temperatiras vadibas skalu uz temperatdras iestatijumu.

Nav savienojuma ar
stravas avotu

Parliecinieties, ka iekarta ir pievienota stradajoSam stravas avotam. Atiestatiet slégiekartu.
Parliecinieties, ka GFCl nodrosina vismaz 10 A jaudu (piekluvi elektrokomponentiem skatiet
elektroinstalacijas shéma). Parliecinieties, ka visi vadu savienojumi ir stingri piestiprinati un sausi.

Vadibas paneli izdedzis
drosinatajs

Nonemiet tvertnes piek|uves paneli (sk. elektroinstalacijas shému), iespiediet plastmasas izcilnus,
kas notur vieta vadibas paneli, un uzmanigi velciet kontrolleri tvertnes iekSpusé, lai to atbrivotu.
Parbaudiet, vai drosinataja vads nav parrauts vai kluvis melns. Ja ta ir, drosinatajs janomaina manuali.

Vadibas panela klame

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Degsanas trauka
neiedegas uguns

Vitne nav uzpildita

Pirms iekartas pirmas lietosanas reizes un katru reizi, kad tvertne ir pilniba iztuksota, vitne jauzpilda
ta, lai granulas pilntba piepilditu vitnes cauruli. Ja ta nav uzpildita, deglim iestasies taimauts, pirms
granulas sasniedz degsanas trauku. levérojiet tvertnes uzpildisanas gaitu.

Vitnes motors ir iespridis

Iznemiet gatavosanas komponentus no galvena karkasa. Nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu iekartu,
pagrieziet temperatdras vadibas skalu pozicija SMOKE (Dami) un parbaudiet vitnes padeves sistému.
Vizuali parbaudiet, vai granulas no vitnes krit degSanas trauka. Ja ta nedarbojas pareizi, sazinieties ar
klientu apkalposanas nodalu, lai sanemtu palidzibu vai rezerves dalu.

Degla atteice

Iznemiet gatavosanas komponentus no galvena karkasa. Nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu
iekartu, pagrieziet temperatras vadibas skalu pozicija SMOKE (Dimi) un parbaudiet degli. Vizuali
parliecinieties, vai deglis darbojas, uzliekot roku virs degsanas trauka un sajatot karstumu. Vizuali
parbaudiet, vai deglis degsanas trauka izvirzas apméram 13 mm/0,5 collu augstuma. Ja tas nedarbojas
pareizi, veiciet manualo darba saksanas procediru, lai turpinatu lietot grilu, tacu sazinieties ar
klientu apkalposanas nodalu, lai sanemtu palidzibu vai rezerves dalu.

Nepietiekama gaisa
plisma caur degsanas
trauku

Parbaudiet, vai degsanas trauka nav pelnu uzkrajumu vai nosprostojumu. Izpildiet kopsanas un
apkopes noradijumus par pelnu uzkrasanos. Parbaudiet ventilatoru. Parliecinieties, ka tas darbojas
pareizi un gaisa ieplade nav nosprostota. Ja tas ir netirs, izpildiet kopsanas un apkopes noradijumus.

Mirgojosi punkti LCD
ekrana

Deglis ir ieslégts

Sinav klida, kas ietekmé grila darbibu. Ta norada, ka iekarta sanem stravu un ir darba saksanas rezima
(deglis ir ieslégts). Deglis izslégsies péc piecam mindtém. Péc mirgojoso punktu pazusanas grils saks
pielagoties atlasitajai temperatdrai.

Mirgojosa
temperatira LCD
ekrana

Grila temperatdra ir
mazaka par 65 °C/150 °F

St nav klada, kas ietekmé iekartas darbu; ta norada, ka pastav uguns nodzianas risks. Parbaudiet,
vai tvertné ir pietiekams daudzums kurinama un vai padeves sistéma nav nosprostojumu. Iznemiet
granulas un veiciet kopsanas un apkopes darbibas. Parbaudiet grila temperataras zondi un, ja ta
ir netira, veiciet kopsanas un apkopes darbibas. Parbaudiet, vai degsanas trauka nav uzkrajusies
pelni vai izveidojusies nosprostojumi, un veiciet kopsanas un apkopes darbibas attieciba uz pelnu
uzkrasanos. Parbaudiet ventilatoru. Parliecinieties, ka tas darbojas pareizi un gaisa ieplide nav blokéta.
Ja tas ir netirs, veiciet kopsanas un apkopes darbibas. Parbaudiet vitnes motora darbibu (grieSanos)
un parliecinieties, ka vitnes caurule nav nosprostota.

Kladas kods “ErH"

lekarta ir parkarsusi,
iespéjams, taukvielu
degsanas vai parak liela
kurinama daudzuma dél.

Nospiediet barosanas pogu, lai izslegtu iekartu, un uzgaidiet, lidz grils atdziest. Veiciet kopsanas un
apkopes darbibas. Péc apkopes iznemiet granulas un parbaudiet visu komponentu novietojumu. Kad
grils ir atdzisis, nospiediet barosanas pogu, lai ieslégtu iekartu, un atlasiet nepiecieSamo temperataru.
Ja joprojam tiek radits kltdas kods, sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu.
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Kladas kods “Er"

Grila zonde vads
neizveido savienojumu.

Nonemiet tvertnes piekluves paneli (sk. elektroinstalacijas shemu) un parbaudiet, vai Grila zonde
vadi nav bojati. Parbaudiet, vai Grila zonde Molex savienotaji ir stingri pievienoti un vai tie ir pareizi
savienoti ar vadibas paneli.

Kludas kods “ErP"

lekarta ir pievienota
stravas padevei, tatu
neizslédzas pareizi.

Elektroapgades
partraukums iekartas
darbibas laika.

Drosibas funkcija neatlauj automatisku restartésanu. Nospiediet barosanas pogu, lai izslégtu iekartu,
pagaidiet divas mindtes un péc tam nospiediet barosanas pogu, lai iekartu atkal iesleégtu. Pagrieziet
temperatras vadibas skalu pozicija SMOKE (Dami) vai uz nepiecieSamo temperatru. Ja joprojam
tiek radits kltdas kods, sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu.

Kladas kods “noP”

Slikts savienojums
pie savienojuma
pieslégvietas

Atvienojiet galas zondi no vadibas panela savienojuma pieslégvietas un vélreiz to pievienojiet.
Parliecinieties, ka galas zondes adapters ir stingri pievienots. Parbaudiet, vai adaptera galam nav
bojajumu pazimju. Ja kladas kods joprojam tiek radits, sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par
rezerves dalu.

Bojata galas zonde

Parbaudiet, vai galas zondes vadiem nav bojajumu pazimju. Bojajumu gadijuma sazinieties ar klientu
apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Vadibas panela klime

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Grils nesasniedz
vai neuztur stabilu
temperatdru

Nepietiekama gaisa
plisma caur degsanas
trauku

Parbaudiet, vai degsanas trauka nav uzkrajusies pelni vai izveidojusies nosprostojumi. Veiciet
kopsanas un apkopes darbibas attieciba uz pelnu uzkrasanos. Parbaudiet ventilatoru.
Parliecinieties, ka tas darbojas pareizi un gaisa ieplide nav blokéta. Ja tas ir netirs, veiciet kopsanas
un apkopes darbibas. Parbaudiet vitnes motora darbibu un parliecinieties, ka vitnes caurule nav
nosprostota. Péc ieprieks minéto darbibu izpildes ieslédziet grilu, iestatiet temperataru uz SMOKE
(Dami) un uzgaidiet 10 mindtes. Parbaudiet, vai liesma ir spilgta un vibréjosa.

Kurinama ir par maz,
slikta kurinama kvalitate,
nosprostojumi padeves
sistéma

Apskatiet tvertni, lai parliecinatos, ka ir ievietots pietiekams kurinama daudzums, un péc
nepiecieSsamibas to papildiniet. Ja koksnes granulam ir slikta kvalitate vai granulas ir parak garas, tas
var nosprostot padeves sistému. Iznemiet granulas un veiciet kopsanas un apkopes darbibas.

Temperatras zonde

Parbaudiet temperatiras zondes stavokli. Ja tas ir netirs, veiciet kopsanas un apkopes darbibas.
Bojajumu gadijuma sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Grils izdala parak
daudz diimu, vai tie
ir bezkrasaini

Taukvielu uzkrasanas

Veiciet kopsanas un apkopes darbibas.

Koksnes granulu kvalitate

Iznemiet no tvertnes mitras koksnes granulas. Iztiriet tvertni, veicot kopsanas un apkopes
darbibas. Nomainiet tas pret sausam koksnes granulam.

Nosprostots degsanas
trauks

Iztiriet no degSanas trauku no mitrajam koksnes granulam. levérojiet tvertnes uzpildisanas gaitu.

Nepietiekama gaisa
ieplude ventilatora

Parbaudiet ventilatoru. Parliecinieties, ka tas darbojas pareizi un gaisa ieplide nav blokéta. Ja tas ir
netirs, veiciet kopsanas un apkopes darbibas.

Biezi uzliesmojumi

Gatavosanas temperatira

Gatavojiet zemaka temperatira. Taukvielam ir noteikta uzliesmosanas temperatira. Ja gatavojat
édienu ar augstu tauku saturu, neparsniedziet 176 °C/350 °F temperataru.

Taukvielu uzkrasanas
uz gatavosanas
komponentiem

Veiciet kopsanas un apkopes darbibas.
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ELEKTROINSTALACIJAS SHEMA

Digitala vadibas panela sistema ir sarezgita un veértiga tehnologija. Lai nodrosinatu aizsardzibu pret stravas parspriegumiem
un elektribas 1ssavienojumiem, skatiet talak redzamo elektroinstalacijas shemu; parliecinieties, ka barosanas avots nodrosina
iekartas darbibai nepiecieSamo jaudu.

PB - ELEKTRIBAS PRASIBAS
220-240 V, 50 Hz, 220 W, 3 ZARU IEZEMETS SPRAUDNIS

PIEZIME. Elektrokomponenti kuriem ir veikti apstiprinati drosibas testésanas un sertifikacijas Q

Ppakalpojumi, atbilst nosacijumiem ar testésanas pielaidi + 5-10 %. -
Ll

v K <

ATRODIET UN NONEMIET SESAS §

PIEKLUVES PANELA SKROVES o~
IERICES KREISAJA PUSE. o)

KURINAMA
IEVADES
NOMINALS:

0,5 KG/H

(11 MARCINAS/H)

DIGITALA _
VADIBAS
PANELA

ATRDARBIGS  — |
DROSINATAJS

5A
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VIRISKAIS STRAVAS VADS
ADAPTERIS
Y P
—y— || P—
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W W |
RR DEGSANAS
YY WWw TRAUKS A
O %
=
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=
INDEKSS % Y wj )
W: BALTS
Y: DZELTENS VILKMES VITNES MOTORS UN EGLA MONTAZA / HD
P: VIOLETS VENTILATORS PADEVES SISTEMA KASETNES SILDITAJS
R: SARKANS 230V, 50 Hz, 1 FAZE 230V, 50 Hz, 200W, 230V,

K'MEIN
S : SUDRABKRASAS
G:ZALS

2 RPM MOTORS

9.5MM X 127MM
(0.375" X 5.000")
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DALAS NOMAINAI

Nr. Apraksts

1 Vaks (x1)

2 Aizbidnis (x2)

3 Stiprinasanas atloks ar skravi (x2)
4 Vaka rokturis (x1)

5 Vaka ende (x2)

6 Augséjais gatavosanas rezgis (x1)
1 Gatavosanas rezgis (x1)

8 Slidnis cepsanai liesmas (x1)

9 Galvena plaksne cep3anai liesmas (x1)
10 Regulators cep3anai liesmas (x1)

ll Regulatora rokturis cepsanai liesmas (x1)

12 lerices cepsanai liesmas pakarinama kronsteins (x1)

13 Grila zondes aizsargs (x1)
14 Grila zonde (x1)
15 Tvertnes vaks (x1)

16 Tvertnes drosibas siets (x1)

17 Piltuvtilpnes vaka slédzis (x1)

18 Tvertnes karbas korpuss (x1)

19 Piltuvtilpnes vadotnes plaksne (x1)

20 Degsanas ventilators (x1)

21 Vitnes motors (x1)

22 Neilona ievads (x1)

23 Vitnes posmu montaza (x1)
24 Deglis (x1)

25 Degsanas trauks (x1)

26 Sanu rokturis (x2)

27 Sanu roktura kronsteins (x4)

28 Tvertnes piekluves panelis (x1)

29 Kurtuve / korpuss (x1)
30 R tapa (x2)
31 B ende (x2)

— 32 Korpusa ende (x2) Nr. Apraksts
3_>| 33 Tapa (x2) 40 Stravas vada saspraude (x1)
é 34 Stravas vada kronsteins (x1) 41 Stravas vads — F kontaktdaksa (x1)
3 35 Vadibas panelis (x1) 42 Stravas vads — G kontaktdaksa (x1)
36 Gumijas gredzens (x1) 43 A péda (x2)
37 Taukvielu trauks (x1) 44 B péda (x2)
38 Stravas vada Gdensizturigais vaks (x1) 45 Padas blive (x4)
39 Viriskais adapteris (x1) 46 Galas zonde (x1)
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GARANTIJA
NOSACIIUMI

Visiem uznémuma Dansons razotajiem Pit Boss® koksnes granulu griliem tiek piemérota ierobezota garantija, kas attiecas uz sakotnéjo ipasnieku un stajas
spéka no pardosanas datuma. Garantijas segums sakas sakotngja iegades datuma, un garantijas apstiprinasanai ir nepiecieSsams iegades datuma pieradijums vai
originala pardosanas rékina kopija. Ja klients nevar uzradit iegades apliecinajumu vai ir beigusies garantija, klientam tiek piemérota maksa par dalam, satisanu
un apstradi. Uznémums Dansons nodrosina piecu (5) gadu garantiju pret visu dalu un izgatavosanas defektiem, ka ari piecu (5) gadu elektrokomponentu
garantiju. Uznémums Dansons garanté, ka nevienai dalai nav materiala un izgatavo$aas defektu sakotnéja pircéja izmantosanas un piederibas laika. Garantija
neattiecas uz nolietojuma un nodiluma izraisitiem bojajumiem, pieméram, skrap&jumiem, iespiedumiem, iesitumiem, robiem vai sikam kosmétiskam plaisam.
Izmainas grila izskata neietekmé ta veiktspéju. Nevienas dalas remonta vai nomainas garantija neparsniedz ierobezoto garantiju, kas ir pieci (5) gadi no
iegades datuma.

Garantijas termina laika uznémuma Dansons saistibas attiecas tikai uz tadu komponentu nomainas nodrosinasanu, kuriem ir konstatéts defekts un/vai tie
athilstosi nefunkcioné. Garantijas perioda laika uznémums Dansons konstaté dalas(-u) defektu, uznémums nepieméro maksu par atgriezto dalu remontu vai
nomainu ar nosacijumu, ka ir veikta satisanas priekSapmaksa. Uznémums Dansons neuznemas atbildibu par transportésanas izmaksam, darba izmaksam un
eksporta nodevam. Iznemot $ajos garantijas nosacijumos noradito, dalu remonts vai nomaina Seit ieprieks minétaja veida un laika perioda aptver visas tiesas
un atvasinatas uznémuma Dansons saistibas un pienakumus pret jums izpildi.

Uznémums Dansons veic visus piesardzibas pasakumus un izmantot materialus, kas aizkavé rasésanu. Tomér pat ar 30 aizsardzibu aizsargparklajumus var
nelabvéligi ietekmét dazadas vielas un apstakli, ko uznémums Dansons nevar ietekmét. Dazas no vielam, kas var ietekmét metala parklajumu: augsta
temperatira, parak liels mitrums, hlors, rapniecibas izgarojumi, méslojums, zalaja pesticidi un sals. So iemeslu dé| garantija neattiecas uz risu vai oksidaciju, ja
vien grila komponentam nav zudusi struktras viengabalainiba. Ja konstatéjat kadu no ieprieks minétajiem apstakliem, skatiet sadalu par kopsanu un apkopi,
lai uzzinatu, ka paildzinat iekartas darbmazu. Uznémums Dansons iesaka izmantot grila parsegu, kad grils netiek lietots. Sis garantijas pamata ir grila normala
lietoSana sadzivé un apkope, un ierobeZotas garantijas sequms neattiecas uz grilu, kas tiek izmantots komercialiem nolakiem.

IZNEMUMI

Pit Boss® griliem nav ne rakstiskas, ne netiesas veiktspéjas garantijas, jo razotajs nevar kontrolét uzstadisanu, lietosanu, tirisanu, apkopi un dedzinata
kurinama veidu. Si garantija netiek piemérota un uznémums Dansons neuznemas atbildibu gadijumos, kad jasu iekarta nav uzstadita, ekspluatéta, tirita un
uzturéta stingra saskana ar $o lietotaja rokasgramatu. Ja tiek izmantota jebkada $aja rokasgramata nenoradita gaze, garantijas var tikt anuléta. Garantija
neattiecas uz bojajumiem un lazumiem, ko izraisijusi nepienaciga vai nepareiza izmantosana vai modifikacijas. Nedz uznémums Dansons, nedz pilnvarots Pit
Boss® izplatitajs neuznemas ne juridisku, ne ari kadu citu atbildibu par tadiem nejausiem vai izrietoSiem kaitéjumiem ipasumam vai personam, kas rodas i
izstradajuma lietosanas rezultata. Ja pret uznémumu Dansons tiek iesniegta prasiba, kuras pamata ir $is garantijas vai jebkura cita veida tiesas vai netiesas
ar likumu noteiktas garantijas parkapums, razotajs nekada gadijuma neuznemas atbildibu ne par kadiem tiesiem, netiesiem, izrietoSiem vai citiem jebkada
rakstura kaitéjumiem, kas parsniedz 3i izstradajuma sakotnéjo iegadi. Visas razotaja garantijas ir izklastitas Seit, un razotajam nevar tikt iesniegtas nekadas
prasibas par garantiju vai parstavibu. Dazas valstis nav atlauts izslégt vai ierobeZot netieSos vai izrietoSos kaitéjumus, tapéc Saja ierobezotaja garantija
izklastitie ierobeZojumi var neattiekties uz jums. St ierobezota garantija jums pieskir specifiskas likumigas tiesibas, un jums var bt citas tiesibas, kas dazadas
valstis atskiras.

REZERVES DALU PASUTISANA

Lai pasatitu rezerves dalas, sazinieties ar vietéjo Pit Boss® izplatitaju vai apmekléjiet masu tieSsaistes veikalu vietné www.pitboss-grills.com

SAZINA AR KLIENTU APKALPOSANAS NODALU

Ja jums ir radusies jautajumi vai problémas, sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu pirmdien-svétdien no plkst. 4.00 lidz 20.00 péc PST (Klusa okeana
piekrastes joslas laika) (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezmaksas talrunis: 1-877-303-3134 | Bezmaksas fakss: 1-877-303-3135

GARANTIJAS PAKALPOJUMS

Lai veiktu remontu vai dalu nomainu, sazinieties ar tuvako Pit Boss® izplatitaju. Garantijas prasibas noteiksanai saskana ar uznémuma Dansons prasibam ir
nepieciesams pirkuma apliecinajums, tapéc saglabajiet originalo pirkuma ceku vai rékinu turpmakai atsaucei. Pit Boss® sérijas un modela numurs ir noradits
tvertnes iekSpusé. Pierakstiet Sos numurus 3eit, jo etikete var nolietoties vai klit nesalasama.

MODELIS SERIJAS NUMURS

IEGADES DATUMS PILNVARQTAIS IZPLATITAJS
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SAUGOS INFORMACLJA

PAGRINDINES PRIETAISO GAISRY PRIEZASTYS - PRASTA TECHNINE PRIEZIURA IR SAUGAUS

ATSTUMO IKI DEGIY MEDZIAGU NEISLAIKYMAS. YPAC SVARBU, KAD SIS PRODUKTAS BUTY
NAUDOJAMAS TIK PAGAL TOLIAU PATEIKTAS INSTRUKCIJAS.

Perskaitykite ir supraskite visa vadova pries bandydami surinkti, eksploatuoti arba montuoti gaminj. Taip uZztikrinsite maloniausia
ir sklandziausia savo naujojo medzio granulémis kirenamos kepsninés eksploatavima. Taip pat patariame saugoti $j vadova, jei
prireikty ateityje.

PAVOJAI IR |SPEJIMAI

Susisiekite su vietos namy asociacijos, pastato arba prieSgaisrinés apsaugos pareigiinais ar kompetentinga
institucija, kad gautuméte jisy regione reikiamus leidimus, misija arba informacijos apie montavimo
apribojimus, pvz., kepsniné montuojama ant degaus pavirSiaus, patikros reikalavimus arba galimybe
naudoti prietaisa.

1. Nuo degiy konstrukcijy iki kepsninés Sony ir nuo kepsninés galo iki degiy konstrukcijy reikia islaikyti maziausiai 305 mm
(12 col.) tarpa. Nemontuokite prietaiso ant degiy grindy arba grindy, apsaugoty degiomis dangomis, nebent i$
kompetentingos institucijos gavote tinkamus leidimus. Nenaudokite Sio prietaiso viduje, uzdaroje arba nevédinamoje
vietoje, namo viduje, transporto priemonése, palapinése, garazuose. Sio medzio granulémis kirenamo prietaiso negalima
pastatyti po kabanciomis degiomis lubomis arba iskysa. Laikykite savo kepsnine vietoje, kurioje néra degiy medziagy,
benzino ir kity degiy gary ir skysciy.

Uzsidegus riebalams, ISJUNKITE kepsnine ir nenuimkite dangcio, kol liepsna uzges. Atjunkite maitinimo
laida. Nepilkite ant prietaiso vandens. Nebandykite nuslopinti ugnies. Netoliese laikykite universaly (ABC
klasés) patvirtinta gesintuva. Jvykus nekontroliuojamam gaisrui, susisiekite su priesgaisrine tarnyba.

2. laikykite elektros laidus ir degalus atokiau nuo kaistanciy pavirsiy. Nenaudokite kepsninés lyjant arba netoli vandens saltinio.
Jei maitinimo laidas pazeistas, jj turi pakeisti gamintojas, jo techninés priezitros atstovas arba panasios kvalifikacijos asmuo,
kad nekilty pavojy.

3. Jeiilga laika laikéte arba nenaudojote prietaiso, patikrinkite, ar grotelése néra kliaciy, piltuve - pasaliniy objekty ir ar niekas
neblokuoja ventiliatoriaus oro jleidimo angos arba kamino. Pries naudodami nuvalykite. Requliari priezidra ir techniné
priezira pailgina jasy prietaiso naudojimo trukme. Jei kepsniné laikoma lauke lietingo arba didelés drégmés sezono
metu, batina uztikrinti, kad vanduo nepatekty j piltuva. Suslapusios arba sudrékusios medZio granulés issiplés, pradés
irti ir gali uzkisti tiekimo sistema. Visada atjunkite nuo maitinimo pries atlikdami techninés priezitros darbus.

visiSkai uzgesusi ir kepsniné visiskai atvésusi.

4. Naudojant kepsnine, rekomenduojama mavéti karsciui atsparias kepsniniy puspirstines ar pirstines. Nenaudokite priedy,
neskirty naudoti su Siuo prietaisu. Nedékite kepsninés dangcio arba degaus objekto j daikty laikymo vieta, esancig po
kepsnine.

5. Kad pirstai, drabuziai arba kiti objektai nepaliesty sraigtinés tiekimo sistemos, prietaise jrengtas metalinis saugos skydelis.
Jis pritvirtintas piltuvo viduje. Sio skydelio negalima pasalinti, nebent tai nurodé klienty aptarnavimo tarnyba arba jgaliotas
pardavéjas.
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Si prietaisa gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir mazesniy fiziniy, jutiminiy ar psichiniy gebéjimy asmenys
arba asmenys, kuriems triksta patirties ir Ziniy, jei juos priziuri kitas asmuo arba jei jiems buvo pateikti
nurodymai, kaip saugiai naudoti prietaisa, ir jie suprato galimus pavojus. Vaikams negalima zaisti su
prietaisu. Nepriziarimi vaikai negali valyti ar atlikti techninés prieziurros.

6. Kepsninés dalys gali labai jkaisti, todél galima rimtai susizaloti. Naudodami neleiskite greta stovéti vaikams ir augintiniams.

7. Nedidinkite uzdegiklio angy arba ugnies indy. Nesilaikant Sio jspéjimo, gali kilti gaisro pavojus ir galima susizaloti. Taip pat
jusy garantija nebegalios.

8. Gaminys gali turéti astriy briauny ar kity viety. Palietus galima susizeisti. Elkités atsargiai.

PELENU SALINIMAS

Pelenus reikety déti j metaline talpa su sandariu dangciu. Uzdara peleny talpa reikéty pastatyti ant nedegiy grindy arba zemés,
gerokai atokiau nuo visy degiy medziagy, kol pelenus iSmesite. Kai pelenai Salinami uzkasant juos zeméje arba kitaip iSbarstant,
jie turi bati laikomi uzdaroje talpoje, kol visi pelenai visiskai atves.

MEDZIO GRANULES (KURAS)

Sis granulémis kiirenamas prietaisas skirtas ir patvirtintas naudoti tik visiskai natiraly medzio granuliy kura. Kirendami $j prietaisa
su bet kokios kitos rtisies kuru, anuliuosite garantija ir saugos sarasa. Turite naudoti tik visiSkai nattralias medzio granules, skirtas
granulémis karenamoms kepsninéms. Nenaudokite kuro su priedais. Medzio granulés greitai sudréksta ir turi bati visada laikomos
sandarioje talpoje. Jei laikote kepsnine nenaudojama ilgg laika, rekomenduojame pasalinti visas granules iS kepsninés piltuvo ir
sraigto, kad sistema neuzsikimsty. Granuliy kuro vidutiné kaitinimo verté, iSreikSta 8000-8770 BTU/LB, peleny kiekis <1°%.

Nenaudokite spirito, benzino, gazolino, degaus skyscio arba Zibalo norédami uzdegti arba atkurti ugnj
kepsninéje. Kai prietaisa naudojate, visus tokius skyscius laikykite nuo jo atokiau.

Dokumento spausdinimo metu kepsninés medzio granuléms nebuvo taikomas joks pramonés standartas, taciau daugelis granuliy
gamykly buitinio naudojimo medzio granules gamina pagal tokius pacius standartus. ISsamesnés informacijos ieSkokite www.
pelletheat.org arba kreipkités j Pellet Fuel Institute.

Susisiekite su savo vietos pardavéju dél granuliy kokybés jisy regione ir norédami gauti informacijos apie prekés zenklo kokybe.
Kadangi naudojamy, drégmeés paveikty granuliy kokybés nekontroliuojame, neprisimame jokios atsakomybés uz Zala, kuria
sukelia prasta kuro kokybé.

KREOZOTAS

Kreozotas arba suodziai yra j deguta panasi medziaga. Degdama ji isskiria juodus dimus su juodais likuciais. Suodziai arba
kreozotas susiformuoja, kai prietaisas yra netinkamai naudojamas, pavyzdziui, uzsiblokavus degimo ventiliatoriui, nevalant ir

Sj prietaisa pavojinga naudoti, jei liepsna tampa tamsi, suodina arba jei ugnies indas per daug pripildomas granuliy. Uzsidegus
kreozotui, liepsna yra labai karsta ir nekontroliuojama, panasiai kaip uzsidegus riebalams. Taip jvykus, iSjunkite prietaisa, leiskite
jam visiskai atvésti, tuomet atlikite technine prieziara ir valyma. Paprastai $i medziaga kaupiasi aplink iSmetimo angas.

Jei kreozoto susiformavo prietaise, leiskite jam jkaisti nustate zemaq temperatiirg, iSjunkite prietaisg, tada nuvalykite susikaupusia
medziaga ranksluosciu. Kaip ir deguta, Siag medziaga zymiai lengviau valyti, kai ji Silta, kadangi ji suskystéja.
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ANGLIES MONOKSIDAS (..TYLUSIS ZUDIKAS")

Anglies monoksidas yra bespalvés, bekvapés, beskonés dujos, kurios susiformuoja degant dujoms, medienai, propanui, akmens
anglims arba kitam kurui. Anglies monoksidas mazina kraujo gebéjima pernesti deguonj. Mazas deguonies kiekis kraujyje gali
lemti galvos skausma, svaiguly, silpnuma, pykinima, vémima, mieguistuma, sutrikima, samonés netekima arba mirtj. Laikykités
Siy nurodymy, kad neapsinuodytuméte Siomis bespalvémis, bekvapémis dujomis ir jomis neapsinuodyty jsy artimieji arba kiti
asmenys:

Kreipkités j gydytoja, jei jus arba kiti asmenys pajauciate persalimo arba gripo simptomus gamindami Siuo prietaisu ar badami
netoli jo. Apsinuodijimas anglies monoksidu (lengvai supainiojamas su persalimu arba gripu) daznai nustatomas per vélai.

Apsinuodijimo anglies monoksidu poveikis sustipréja vartojant alkoholj arba narkotikus.

Anglies monoksidas ypa¢ nuodingas motinai ir vaikui néstumo metu, kidikiams, pagyvenusiems, rikantiems ir Zmonéms,
turintiems kraujo arba kraujotakos sistemos sutrikimy, pvz., sergantiems anemija arba Sirdies liga.

SAUGOS SARASAS
Atitinka EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + AT1:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.
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GANSONS

PASTABA DEL AUTORIAUS TEISIY

Autoriaus teisés 2021 m. Visos teisés saugomos. Jokios Sio vadovo
dalies negalima kopijuoti, perduoti, perrasyti, saugoti paieskos
sistemoje bet kokia forma arba bet kokiomis priemonémis be
aiskaus rasytinio leidimo i$

Dansons

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

Klienty aptarnavimo tarnyba
Nuo pirmadienio iki sekmadienio, 4:00-20:00 val. PST (EN/FR/ES)
Nemokamas telefonas: 1-877-303-3134, faksas: 1-877-303-3135
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DALYS IR SPECIFIKACLJOS

Nr. | Aprasymas

1 Virsutinés kepimo grotelés (x1)

2 Kepimo grotelés (x1)

3 Kepsninés slankiojanti ploksté (x1)
4

5

Kepsninés pagrindiné ploksté (x1)

Kepsninés plokstés reguliavimo sklendés
rankenélé (x1)

6 Kepsnineés plokstés requliavimo sklendé (x1)
7 Soninés rankenos laikiklis (x4)

8 | Soniné rankena (x2)

9 Pagrindinis cilindras / piltuvo komplektas (x1)
10 | Maitinimo laido laikiklis (x1)

N Dangcio rankena (x1)

12 Riebaly indas (x1)

13 | Akoja(x2)

14 | B koja (x2)

15 Maitinimo laido spaustukas (x1)

16 | Maitinimo laidas - F kistukas (x1)

17 Maitinimo laidas - G kistukas (x1)

18 | Mésos zondas (x1)

PASTABA. Dél nuolatinio gaminio tobulinimo dalys gali keistis nepranesus. Susisiekite su klienty
aptarnavimo tarnyba, jei prietaiso surinkimo metu triksta daliy.

PB - ELEKTROS REIKALAVIMAI
220-240 V, 50 Hz, 220 W, TRISAKIS JZEMINTAS KISTUKAS

SURINKTAS PRIETAISAS PRIETAISO KEPIMO TEMPERATUROS
MODELIS (PXAXG) SVORIS PLOTAS DIAPAZONAS

PAGRINDINIS - 1235,86 CM? / 191,56 KV. COL.
19,7 KG / 43,43 LB VIRSUTINE LENTYNA - 419,85 CM? / 65,0 KV. COL. 82-260°C / 180-500°F
IS VISO - 1655,71 CM? / 256,56 KV. COL.

684 MM X 485 MM X 378 MM

PBISOPPS | 26,93 X 19,00 X 14,88 COL.
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PASIRUOSIMAS SURINKIMUI

Dalys yra pateiktos kartoninéje transportavimo dézéje bei po kepsnine. Apziurékite kepsnine, dalis ir techninés jrangos lizdine
plokstele iSéme juos iS apsauginés kartoninés transportavimo dézés. Prie$ surinkdami iSmeskite visas pakuotés medziagas,
esancias kepsninés viduje ir iSoréje, tuomet apziarékite ir patikrinkite, ar yra visos dalys, remdamiesi daliy sarasu. Jei kokios nors
dalies triksta arba ji yra pazeista, nebandykite surinkti. Transportavimo metu padarytai zalai garantija netaikoma. Dél daliy
kreipkités j savo pardavéja arba ,Pit Boss®" klienty aptarnavimo tarnyba: nuo pirmadienio iki sekmadienio 4:00-20:00 val. PST
(EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Nemokamas telefonas: 1-877-303-3134 | Nemokamas faksas: 1-877-303-3135

SVARIGI: lai atvieglotu uzstadisanu, batu noderigi (bet ne obligati) to veikt divata.

Norint surinkti reikia Siy jrankiy: atsuktuvo ir gulsciuko. /rankiai nepridéti.
Ss——

SURINKIMO INSTRUKCLJOS

SVARBU. Patariama perskaityti kiekvieng veiksma pries pradedant montavima pagal instrukcijas.Nejverzkite iki galo
varzty, kol nesudéjote visy Siam veiksmui reikalingy varzty.

1. SONINIU RANKENU MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:

4 X soninés rankenos laikiklis (Nr. 7)
2 X Soninérankena (Nr. 8)
1 x Pagrindinis cilindras / piltuvo komplektas (Nr. 9)

Montavimas:

Ant grindy padékite kartono gabalg, kad surenkant nesusibraizyty
prietaisas ir dalys. Nuimkite visas dalis vidingje dangcio puséje.

IS keturiy Soninés rankenos laikikliy issukite i$ anksto pritvirtintus
varztus, fiksavimo poverzles ir poverzles. Padékite juos j Sona.

IS jrenginio kairiosios Soninés plokstés (ant piltuvo prieigos plokstés)
issukite du i$ anksto pritvirtintus varztus. Pritvirtinkite du Soninés
rankenos laikiklius prie kairiosios Soninés plokstés tais paciais ka

tik nuimtais varztais. Pakartokite tuos pacius veiksmus jrenginio

laikikliais. Zr. 1A iliustracija.

Tada atsargiai apverskite jrenginj aukStyn kojom. Jdékite kiekvieng
sonine rankeng j Soninés rankenos laikiklius naudodamiesi varztais,
fiksavimo poverzlémis ir poverzlémis, anksciau iSimtomis i Soniniy
rankenuy laikikliy. Zr. 1B iliustracija.
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2. KOJU TVIRTINIMAS PRIE KEPSNINES
Reikalingos dalys:

1 x Pagrindinis cilindras / piltuvo komplektas (Nr. 9)
2 x Akoja(Nr.13)
2 x Bkoja(Nr.14)

Montavimas:

ISimkite astuonis i$ anksto sumontuotus varztus is jrenginio apatinés
plokstés kampy (po du i$ kiekvieno kampo).

Dviem anksciau iSimtais varztais pritvirtinkite A koja prie apatinés
plokstés kampo (arCiausiai valdymo ploksteés). Ta patj pakartokite
priesingame kampe su kita A koja.

Dviem varztais pritvirtinkite kiekvieng B koja ant dviejy likusiy
apatinés plokstés kampy.

3. DANGCIO RANKENOS SURINKIMAS
Reikalingos dalys:
1 x Dangcio rankena (Nr. 11)

Montavimas:

ISsukite i$ anksto pritvirtintus varztus, fiksavimo poverzles ir poverzles
is dangcio rankenos galy. Ant varzto uzdékite fiksavimo poverzle ir
poverzle, tada jdékite varzta cilindro dangcio viduje, kad jis isljsty j iSore.
Ranka priverzkite varzta (iS vidaus) prie dangcio rankenos. Taip pat
montuokite kita dangcio rankenos gala.

4. KEPSNINES PLOKSTES KOMPONENTU MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:

X Kepsninés slankiojanti ploksté (Nr. 3)
1 x  Kepsninés pagrindiné ploksté (Nr. 4)
1T x  Kepsninés plokstés reguliavimo sklendés rankenélé (Nr. 5)
1 x  Kepsninés plokstés reguliavimo sklendé (Nr. 6)

Montavimas:

Jkiskite pagrindine kepsninés plokste j pagrindinj cilindra - pradékite
nuo kairiosios puses. Padékite kepsninés pagrindinés plokstés anga
ant kairéje esancios briaunos aselés, tada padékite desine puse
ant integruotos pagrindinio cilindro briaunos (viduje, desinéje),
nukreipiancios riebalus link riebaly indo. Ji bus jstatyta Siek tiek Zemyn

nukreiptu kampu. Zr. 4A.

SVARBU: jei kepsninés pagrindiné ploksté yra ant cilindro pagrindo,
ja sumontavote netinkamai. Kepsninés pagrindiné ploksté turi bati
jstatyta kampu, kairioji pusé turi biti Siek tiek auksciau uz desiniaja.
Blogai sumontavus $ia dalj, gali bati sugadintas jiisy kepsninés
cilindras.

Uzdékite kepsninés slankiojancia plokste ant pagrindinés plokstés,

uzdengdami angas. Jsitikinkite, kad iSkili gselé yra desinéje puséje, kad
lengvai reguliuotuméte tiesiogine arba netiesiogine liepsna kepimo
metu. Zr. 4b iliustracija. Abi kepsninés dalys Siek tiek padengtos alyva,
kad neradyty transportavimo metu.
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Tada nuimkite kepsninés plokstés reguliavimo sklendés rankenéle
nuo kepsninés plokstés requliavimo sklendés. |statykite kepsninés
plokstés reguliavimo sklende per atvira anga desinéje pagrindinio
cilindro puséje. Vel uzdékite kepsninés plokstés reguliavimo sklendés
rankenéle cilindro gale iSoréje. Toliau jstumkite reguliavimo sklendés
gala j kepsninés slankiojancios plokstés fiksavimo gsele, kuri
suteikia reguliuojama prieiga prie kepsninés slankiojancios plokstés
pagrindinéje ploksteléje. Atkreipkite démesj j 4C pateikiamus veiksmus.

PASTABA. Kai kepsninés slankiojanti ploksté atidaryta ir naudojama
tiesioginé liepsna, nepalikite kepsninés be prieziiros.

5. KEPIMO KOMPONENTU MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:

1 x VirSutinés kepimo grotelés (Nr. 1)
1 x Kepimo grotelés (Nr. 2)

Montavimas:

. ’

Uzdékite kepimo groteles ant briauny kepsninés korpuse.

VirSutine kepimo lentyng pastatykite ant kepimo groteliy. VirSutine
virimo lentyng galima jdéti pagal pageidavima.
PASTABA. Norint islaikyti kepimo groteliy skrudinimo ir kepimo
savybes, bitina reguliari techniné prieziara.

6. MAITINIMO LAIDO LAIKIKLIO MONTAVIMAS

Reikalingos dalys:
1 x Maitinimo laido laikiklis (Nr. 10)

Montavimas:

IS jrenginio galinés plokstés iSimkite du i$ anksto pritvirtintus varztus.
Dviem anksciau iSimtais varztais pritvirtinkite maitinimo laido laikiklj
prie kampo.

1. MAITINIMO LAIDO MONTAVIMAS

PASTABA. Tiekiami du maitinimo laidai. Pasirinkite jasy regionui tinkama
maitinimo laida.

Reikalingos dalys:

1 x  Maitinimo laido spaustukas (Nr. 15)
1 x Maitinimo laidas (Nr. 16 arba Nr. 17)
Montavimas:

Uzdékite maitinimo laido spaustuka ant maitinimo laido. Tada jkiskite
maitinimo laida j jrenginio apacioje esantj griovelj. Zr. 7A.
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IS anksto pritvirtintu varztu, esanciu po oro iSleidimo anga, pritvirtinkite
maitinimo laido spaustuka prie galinés plokstés. Zr. 7B.
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8. RIEBALU INDO TVIRTINIMAS
Reikalingos dalys:

1 x Riebalyindas (Nr.12)

Montavimas:

Padékite riebaly inda ant pagrindinio cilindro Soninés plokstés is
anksto sumontuoty varzty dviejy varzty. Tvirtai paspauskite, kad
jsitikintuméte, jog indas tolygiai padétas ant varzty - taip iSvengsite
riebaly issiliejimo.

Prietaisas visiskai surinktas.

9. PRIJUNGIMAS PRIE MAITINIMO SALTINIO

PASTABA. Prie$ prijungdami ,Pit Boss®" prie elektros lizdo,
jsitikinkite, kad temperatiros valdymo rankenélé nustatyta
padétyje OFF (isjungta).

STANDARTINIS LIZDAS
Siam prietaisui reikalinga 220-240 V, 50 Hz, 220 W. Reikia naudoti

galas néra nulazes. Valdymo rankenélé naudoja 220-240 V ir greito

veikimo saugiklj, kad apsaugoty plokste nuo uzdegiklio.

KELIAUJANT

Atjunkite uzdegiklj nuo pagrindinio laidyno. Naudokite rankinio
paleidimo procedira. ,Pit Boss® prietaisas gali veikti naudodamas
12 volty, 100 vaty keitiklj, prijungta prie automobilio lizdo. Norint
naudoti automatinj uzdegiklj, rekomenduojama naudoti maziausiai
1000 vaty keitiklj.

SVARBU. Atjunkite prietaisa nuo maitinimo S$altinio, kai jo
nenaudojate.
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NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

Atsizvelgiant j Siandienos gyvenimo bida, kai siekiama valgyti sveika ir maistingg maista, batina nepamirsti vieno svarbaus
veiksnio - suvartojamo riebaly kiekio mazinimo svarbos. Vienas geriausiy bady sumazinti riebaly kiekj mityboje - naudoti
mazai riebaly naudojantj gaminimo bida, pvz., kepima ant groteliy. Kadangi granulémis kidrenamoje kepsninéje naudojamos
natdaralios medzio granulés, malonus medienos kvapas jsigeria j mésg, taip sumazéja noras vartoti daug cukraus turincius
padazus. Pastebésite, kad siame vadove pabréziama kepti maista nustacius LOW (zema) arba MEDIUM (vidutiné) temperatiros
nustatymus.

KEPSNINES APLINKA

1. KUR PASTATYTI KEPSNINE

Kaip ir visiems lauko prietaisams, jisy kepsninés eksploatacinéms savybémss ir maisto ruosimo laikui didele jtaka daro oro
salygos. Visus ,Pit Boss®" prietaisus batina statyti 305 mm (12 col.) atstumu nuo degiy konstrukcijy ir Sis atstumas turi bati
islaikytas, kai kepsniné naudojama. Sio prietaiso negalima statyti po kabanciomis degiomis lubomis arba iskysomis. Laikykite
savo kepsnine vietoje, kurioje néra degiy medziagy, benzino ir kity degiy gary bei skysciy.

2. KEPIMAS SALTU ORU
Atsale orai nereiskia, kad kepimo ant groteliy sezonas baigési! Gaivus vésus oras ir dieviSkas rikyto maisto aromatas padés
jveikti ziemos melancholija. Vadovaukités Siais pasitlymais norédami mégautis kepsnine Saltesniu oru:

Jei rikymas nepavyksta esant Zemai temperatrai, Siek tiek ja padidinkite, kad gautuméte tokius pacius rezultatus.

Susitvarkykite - pasiruoskite viska, ko reikia, virtuvéje pries iseidami j lauka. Ziema perkelkite kepsnine j vieta,
apsaugota nuo véjo ir tiesioginio Salcio. Patikrinkite vietos reglamentus, kad issiaiskintuméte, kokiu atstumu jasy
kepsnineé turi bati pastatyta nuo namy ir (arba) kity konstrukcijy. Padékite viska ant padéklo, gerai isdéliokite ir
gaminkite!

Norédami lengvai stebéti lauko temperatirg, Salia gaminimo zonos jrenkite lauko termometra. Uzsirasykite, ka
kepéte, lauko temperatirg ir kepimo laika. Tai véliau padés nustatyti, kg kepéte ir kiek laiko tai uztruko.

Labai $altu oru pasildymo trukme pailginkite bent 20 minuciy.

Nekilnokite dangcio dazniau, nei reikia. Salto véjo gisiai gali visiskai atvésinti kepsninés temperatira. Jsidemeékite,
kad kepimas gali uztrukti ilgiau. Kiekvieng karta atidare dangtj, pridékite papildomo kepimo laiko.

Pasiruoskite Sildoma lékste arba lékstés dangtj, kad maistas islikty Siltas, kol eisite j vidy.
Ziema geriausia kepti maista, kuriam nereikia daug démesio, pvz., kepsnius, visus visciukus, $onkaulius ir kalakutiena.
Kad valgio ruosimas bity dar lengvesnis, pridékite tokj paprasta garnyra kaip darzoves ir bulvés.

3. KEPIMAS KARSTU ORU

Sylant lauko orui kepimo laikas trumpés. Vadovaukités Siais pasitlymais norédami mégautis kepsnine karstu oru:
Sumatzinkite kepimo temperatara. Tokiu badu iSvengsite nepageidaujamo jsiliepsnojimo.
Mésos termometru nustatykite maisto vidaus temperatara. Taip iSvengsite mésos perkepimo ir isdziGivimo.
Net karstu oru geriausia kepti su uzdarytu kepsninés dangciu.

Galite islaikyti maistg karsta jvynioje jj j folija ir jdéje j izoliuota Saltkrepsj. Apsukite folija suglamzytais laikrasciais
ir jasy maistas isliks karstas 3-4 val.
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KEPSNINES TEMPERATUROS INTERVALAI

Temperaturos rodmenys valdymo plokstéje gali nevisiskai sutapti su termometro rodmenimis. Visos toliau nurodytos
temperatiros yra apytikslés ir joms gali turéti jtakos Sie veiksniai: iSorés aplinkos temperatira, véjo stiprumas ir
kryptis, naudojamo granuliy kuro kokybé, atidarytas dangtis ir kepamo maisto kiekis.

AUKSTA TEMPERATURA (205-260°C / 401-500°F)
§j intervala geriausia naudoti skrudinant ir kepant pasirinkus auksta temperatira. Naudokite kartu su kepsninés plokste
(slankiojancia plokste) noredami kepti pasirinke netiesiogine arba tiesiogine liepsna. Atidare kepsninés plokste, naudodami
tiesiogine liepsna galite iSkepti puszalius kepsnius, apskrudusias darzoves, cesnakinj skrebutj arba sausainiy su zefyrais! Kai
kepsninés ploksté uzdaryta, oras cirkuliuoja aplink cilindrg, tokiu bidu susiformuoja konvekcija. AukSta temperatira taip
pat naudojama kepsninei pasildyti, kepimo groteléms nudeginti ir dideliam karsciui pasiekti esant labai Saltam orui.

VIDUTINE TEMPERATURA (135-180°C / 275-356 °F)
Sjintervala geriausiarinktis kepant, skrudinant ir uzbaigiant léto rikymo maisto gaminima. Kepant pasirinkus $ig temperatira,
itin sumazés riebaly uzsiliepsnojimo rizika. Jsitikinkite, kad kepsninés slankiojanti ploksté yra uzdaryta ir uzdengia angas. Sis
intervalas puikiai tinka ruosiant bet kokj maista, suvyniota j kiaulieng, arba kai norite universalesnio valdymo.

ZEMA TEMPERATURA (82-125°C / 180-257°F)
Sis intervalas naudojamas létai skrudinant, norint sustiprinti rikyto maisto poskonj ar islaikyti maistg $ilta. Sustiprinkite
rukyto maisto poskonj ir islaikykite kepama mésa sultinga kepdami ilgiau zemesnéje temperataroje (taip pat vadinamas
silpnu ir létu kepimu). Rekomenduojama kepant didelj kalakuta Padékos dienai, sultinga kumpj Velykoms arba ruoSiant
didele Sventine puota.

Rukymas yra tikro kepimo ant groteliy variacija ir yra isties pagrindinis kepimo medzio granulémis kiirenamoje kepsninéje
privalumas. Karstasis rilkymas, dar vienas silpno ir léto kepimo pavadinimas, paprastai vyksta 82-125 °C / 180-257 °F
temperatdroje. Karstasis rakymas geriausiai tinka, kai maista reikia kepti ilgiau, pvz., didelius mésos gabalus, Zuvj ar
paukstiena.

PATARIMAS. Norédami sustiprinti pikantiska skonj, iSkart padéje maista ant groteliy, pasirinkite riikymo (Zemos)
temperatiiros intervala. Taip diimai jsigers j mésa.

Esmé - eksperimentuoti bandant jvairias rikymo trukmes, kol maistas baigs kepti. Kai kurie lauko viréjai riiko maista baige
kepti, tokiu badu maistas islieka Siltas iki patiekimo. Jgudimas daro meistru!

ZONDUY VEIKIMO SUPRATIMAS

KEPSNINES ZONDAS
Kepsninés zonda rasite pagrindiniame cilindre, ant galinés kairés sienos. Tai mazas, vertikalus nertdijanciojo plieno jrankis.
Kepsninés zondas matuoja prietaiso vidaus temperatira. Kai temperatira reguliuojama valdymo plokstéje, kepsninés zondas
iSmatuos faktine prietaiso vidaus temperatira ir nustatys pageidaujama temperatara.

SVARBU: jusy prietaiso temperatiira labai veikia aplinkos oro salygos, naudojamy granuliy kokybé, granuliy
aromatas ir kepamo maisto kiekis.

MESOS ZONDAS
Mésos zondas matuoja kepsninéje kepamos mésos vidaus temperatiirg, panasiai kaip patalpose naudojama orkaité.
Prijunkite mésos zondo adapterj prie mésos zondo jungties lizdo, esancio valdymo plokstéje, ir jkiskite neriidijanciojo plieno
meésos zonda j storiausia mésos gabalg. Temperatira bus rodoma valdymo plokstéje. Mésos zonda tinkamai prijungus
prie jungties lizdo pasigirsta spragteléjimas.

PASTABA: kisdami mésos zondg j mésa, jsitikinkite, kad nei jo, nei mésos zondo laidy nesiekia tiesioginé liepsna
arba pernelyg didelis karstis. To nepaisant mésos zondas gali sugesti. Laida nutieskite per anga, esan¢ia pagrindinio
korpuso kairéje puséje arba virsuje (Salia kepsninés dangcio vyrio). Kai nenaudojate, atjunkite jj nuo mésos zondo
jungties lizdo, saugiai padékite j Song ir laikykite Svary.
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VALDYMO PLOKSTES VEIKIMO SUPRATIMAS
VALDIKLIS APRASYMAS

LCD ekranas - taijisy prietaiso informacijos centras. LCD ekrane bus
rodoma dabartiné kepsninés temperatira (ACTUAL) ir mésos zondo

temperatara (MP1). Mirksintis LCD ekranas rodo, kad jrenginys buvo MP1
ka tik prijungtas prie kintamosios srovés. Ekranas sumirksés tris 'I’I'I"I'I"IFC
kartus, tada issijungs. -
CHOCS
Rodo mésos zondo temperatirg, kai zondas yra prijungtas.
[ = |
. . _ '—’ '—’ '—’ 0=
Rodo dabartine jrenginio temperatira. Actual Set
.. . . < <5 Pz
Rodo pasirinkta pageidaujama temperatiira. PITBOSS
120 120 175
Rodo, kad sraigto variklis sukasi ir tiekia granules j ugnies inda. @
110 205
Rodo, kad uzdegiklis yra jjungtas. Pirma karta paleidus jrenginj, 95 230
IGNITOR uzdegiklis nuolat veikia paleidimo ciklo metu.

SMOKE 245

C'% Rodo ventiliatoriaus veikima. Jei kepsniné veikia, ventiliatorius yra OFF
jjungtas

NO Rodo, kad sraigto variklis nebegali tiekti granuliy j ugnies inda.
PELLET GreiCiausiai piltuvas yra tuscias ir jj reikia papildyti.

Norédami jjungti papildoma granuliy tiekima j ugnies inda, paspauskite ir palaikykite pildymo mygtuka. Tai galima
atlikti norint jpilti daugiau kuro j ugnj pries pat atidarant cilindro dangtj, tokiu bdu Silumos atgavimo trukmé bus
greitesné. Siuo mygtuku taip pat galima jdéti daugiau kuro vykstant rilkymo procesui, jei norite padidinti Svaraus

dimy skonio intensyvuma. Per didelis ugnies indo pripildymas gali pakenkti kepsninés cilindro dazams.

mygtuka, jei norite perjungti temperataros rodmenj pagal pageidaujama Farenheito (°F) arba Celsijaus (°C) skale.

@ Temperatiros perjungimo mygtukas naudojamas temperatiros rodmeniui LED ekrane pakeisti. Paspauskite §j
Numatytoji nuostata - Celsijaus skalé.

pasirinkite ,Rikymas”, bet kurj i$ astuoniy temperatiros nustatymy arba ,Auksta”. Pasukus ratuka, LCD ekrane bus

’ Naudodami temperatiros valdymo ratuka galite nustatyti pageidaujama temperatira. Sukdami rankenélés Zzymeklj
sureguliuota nustatyta temperatara (SET).

Temperatiros valdymo ratuke esanti iSjungimo nuostata yra prietaiso isjungimo rezimas (OFF). Pasirinkus 3
nustatyma, jrenginys neveiks.

Rukymo nustatymas, esantis ant temperatiros valdymo ratuko, yra prietaiso Zemiausio rikymo rezimas. Kepsniné
veikia Zemiausioje temperat(roje, neuzgestant liepsnai.

Nustatymas ,Auksta’, esantis ant temperatiros valdymo ratuko, yra prietaiso auksciausios temperatiros rezimas.
Kepsniné veikia auksciausioje temperatdroje. Atidarius dangtj kepsniné veiks Siuo greiciu, kad kompensuoty cilindro
Silumos praradima.
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Valdymo plokstés priekyje esantis jungties lizdas yra skirtas mésos zondui prijungti. Prijungus mésos zonda,
temperatiira rodoma LCD ekrane. Jei mésos zondo nenaudojate, atjunkite adapterj nuo jungties lizdo.
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PILTUVO PILDYMO PROCEDURA

Siomis instrukcijomis reikia vadovautis pirma karta uzdegus kepsnine ir kiekvieng karta, kai kepsninés piltuve nebéra granuliy.
Pildant sraigta reikia, kad granulés keliauty per visa sraigta ir uzpildyty ugnies inda. Jo neuzpildzius, uzdegiklio skirtasis laikas
pasibaigs dar granuléms nejsidegus, todél nebus jokios liepsnos. Pildydami piltuva atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1.

1

8.

Atidarykite piltuvo dangtj. Jsitikinkite, kad piltuve néra jokiy pasaliniy objekty ir niekas neblokuoja apacioje esancios
sraigtinés tiekimo sistemos.

ISimkite visus kepimo komponentus i$ kepsninés vidaus. Padékite ugnies inda pagrindinio cilindro apacioje.

Prijunkite maitinimo laidg prie maitinimo $altinio. Paspauskite maitinimo mygtuka, kad jjungtuméte prietaisg, ir pasukite
temperatiros valdymo ratuka j padétj SMOKE (rikymas). Patikrinkite Siuos dalykus:
Ar girdite, kaip sukasi sraigtas. Padékite ranka virs ugnies indo ir patikrinkite, ar jauciate oro judéjima. Nekiskite
rankos arba pirsty j ugnies inda. Galite susizaloti.
Praéjus mazdaug minutei, turétuméte uzuosti degantj uzdegiklj ir pradéti jausti, kad oras ugnies inde Syla. Uzdegiklis
nesviecia raudonai, taciau labai jkaista ir gali nudeginti. Nelieskite uzdegiklio.

Patikrine ir jsitikine, kad visi elektros komponentai veikia tinkamai, paspauskite maitinimo mygtuka ir iSjunkite prietaisa.
Ipilkite j piltuva natdraliy medzio granuliy.

Paspauskite maitinimo mygtuka ir jjunkite prietaisa. Temperatiros valdymo ratukas turi likti padétyje SMOKE (rakymas).
Paspauskite ir laikykite nuspaude pildymo mygtuka, kol pamatysite granules, byrancias i$ sraigto vamzdzio j kepsnine.
Granuléms pradéjus kristi j ugnies inda, atleiskite pildymo mygtuka.

Paspauskite maitinimo mygtuka ir isjunkite prietaisa.
Sumontuokite kepimo komponentus pagrindiniame cilindre. Dabar galite naudoti kepsnine.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA - KEPSNINES NUDEGINIMAS

PripildzZius piltuva ir pries kepant kepsninéje pirmaq kartg, svarbu ja nudeginti. Jjunkite kepsnine ir leiskite veikti 30-40 min,
pasirinke bet kokia temperatarg virs 176 °C (350 °F) (nuleide dangtj)., kad ja nudegintuméte ir pasalintuméte bet kokias pasalines
medziagas.

AUTOMATINE PALEIDIMO PROCEDURA

1.

2.

Prijunkite maitinimo laida prie jzeminto maitinimo Saltinio. Atidarykite pagrindinio cilindro dangtj. Patikrinkite, ar ugnies
inde néra jokiy kliti¢iy, kad jis bty tinkamai uzdegtas. Atidarykite piltuvo dangtj. Jsitikinkite, kad piltuve arba sraigtinéje
tiekimo sistemoje néra jokiy pasaliniy objekty. Jpilkite j piltuva sausy ir visiskai nataraliy kepsninés kietmedzio granuliy.

Jsitikinkite, kad temperatiros valdymo ratukas nustatytas j padétj SMOKE (rikymas). Paspauskite maitinimo mygtuka
ir jjunkite prietaisa. Taip suaktyvinsite paleidimo cikla. Sraigtiné tiekimo sistema pradés suktis, uzdegiklis pradés Sviesti
ir ventiliatorius tieks org j ugnies inda. Vykdant paleidimo cikla, kepsniné pradés isskirti damus. Paleidimo ciklo metu
cilindro dangtis turi bati atidarytas. Norédami patikrinti, ar paleidimo ciklas prasidéjo tinkamai, paklausykite, ar girdite
Uzimo garsg, ir pastebékite skleidziama Siluma.

TirStiems baltiems damams issisklaidzius, paleidimo ciklas baigtas ir galite naudoti kepsnine pasirinke pageidaujama
temperatara!
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PROCEDURA SUGEDUS UZDEGIKLIUI
Jei kepant dél bet kokios priezasties jusy elektrinis uzdegiklis sugenda arba kepsninés liepsna uzgesta, atlikite
tolesnius veiksmus arba paleiskite kepsnine rankiniu budu.

1. Jsitikinkite, kad temperataros valdymo ratukas nustatytas j padétj SMOKE (rtkymas). Atidarykite cilindro dangtj.
ISimkite kepimo komponentus. ISimkite visas nesudegusias granules ir pelenus i$ ugnies indo. Nelieskite uzdegiklio,
kad nesusizeistuméte, nes jis gali bati itin jkaites.

2. ISéme ir nuvale visus kepimo komponentus, paspauskite maitinimo mygtuka ir jjunkite prietaisa. Patikrinkite, kaip
nurodyta toliau.

Vizualiai patvirtinkite, kad uzdegiklis veikia padédami rankas virs ugnies indo ir pajausdami Siluma.
Vizualiai patvirtinkite, kad uzdegiklis iSsikiSes mazdaug 13 mm (0,5 col.) ugnies inde.

Vizualiai patvirtinkite, kad sraigtas meta granules j ugnies inda.

Ventiliatoriaus veikima patvirtinsite pasiklausydami, ar girdite Gzima.

3. Jeikuris nors i$ pirmiau minéty elementy neveikia, vadovaukités gedimy diagnostikos ir salinimo instrukcijomis.

RANKINIO PALEIDIMO PROCEDURA

1. Jsitikinkite, kad temperattros valdymo ratukas nustatytas j padétj SMOKE (rakymas). Prijunkite maitinimo laida prie
jzeminto maitinimo 3altinio.

2. Patikrinkite ir jsitikinkite, kad ugnies inde néra kliaciy, kliudanciy tinkamai uzdegti. Atidarykite piltuvo dangtj. Jsitikinkite,
kad piltuve arba sraigtinéje tiekimo sistemoje néra jokiy pasaliniy objekty. Jpilkite j piltuva sausy, visiSkai nataraliy
kietmedzio kepsninés granuliy.

3. Atidarykite cilindro dangtj. ISimkite kepimo komponentus, kad matytuméte ugnies inda. Jdékite gera saujg granuliy j
ugnies puoda. UzZpilkite Siek tiek uzdegimo skyscio arba kitos atitinkamos granuliy uzdegimo priemonés ant granuliy.
Taip pat galima naudoti nedidel; kiekj kieto kuro uzdegimo priemonés, pvz., pagamintos i$ pjuveny ir vasko arba medienos
drozliy. |pilkite dar Siek tiek granuliy j ugnies inda.

PASTABA: uzdegdami liepsna kepsninéje arba ja stipriau jkurdami nenaudokite spirito, benzino, gazolino,
degiojo skyscio arba zibalo.

4. Ugnies indo turinj uzdekite ilgu degtuku ar ziebtuvéliu. Leiskite uzdegimo priemonei degti 3-5 minutes. Nebandykite
pridéti daugiau uzdegimo priemonés j ugnies inda. Galite susizaloti.

5. Greitai ir atsargiai vél jdékite kepimo komponentus j pagrindinio cilindro vidy. Teskite paleidimo procedira nuo atrojo
automatinio paleidimo procediiros veiksmo.

KEPSNINES ISJUNGIMAS

1. Baige kepti, laikydami pagrindinio korpuso dangtj uzdaryta, paspauskite maitinimo mygtukga ir iSjunkite prietaisa.
Pasukite temperattros valdymo ratuka j padétj OFF (iSjungta). Kepsniné persijungs j automatinio vésinimo cikla. Sraigtiné
sistema nebetieks kuro, liepsna baigs degti, o ventiliatorius ir toliau veiks, kol baigsis vésinimo ciklas.
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SAUGOJIMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Laikantis minimaliy valymo reikalavimy, bet kuris ,Pit Boss®" prietaisas tarnaus jums ilgus metus, skleisdamas malony kvapa.
Prizitirédami savo kepsnine, vadovaukités toliau pateiktais valymo ir techninés priezitros patarimais.

1. P/LTU VO SURINKIMAS
Jei kepsninés nenaudosite ilgg laika, rekomenduojama is sraigtinés sistemos pasalinti visas granules. Tai galite atlikti
tiesiog jjunge kepsnine veikti, nepildydami piltuvo, kol visos granulés iSbyrés i sraigto vamzdzio.

PASTABA. Naudokite Sepetj ilga rankena arba dulkiy siurblj norédami pasalinti granuliy, pjuvenu ir nuosédy
pertekliy bei uztikrinti visiska piltuvo iSvalyma.

Patikrinkite ventiliatoriaus oro jsiurbimo anga, esancia piltuvo apacioje, ir nuvalykite visus nesvarumus. Nuéme piltuvo
prieigos skydelj (zr. elektros laidy schema), nuo ventiliatoriaus menciy atsargiai nuvalykite visus susikaupusius
riebalus. Taip uztikrinsite, kad tiekimo sistemai tiekiamas pakankamas oro srautas.

2. I/ID/NIAI PAVIRSIAI
Rekomenduojama valyti ugnies indg po keliy naudojimy. Taip uztikrinsite tinkama uzdegima ir iSvengsite kiety
nuosédy arba peleny kaupimosi ugnies inde.

Kepsninés valymo Sepeciu ilga rankena pasalinkite maisto likucius arba susikaupusius neSvarumus nuo kepimo
groteliy. Geriausia tai atlikti, kai jos vis dar Siltos po paskutinio kepimo. Riebalai uzsidega dél didelio kiekio nuosédy
ant kepsninés kepimo komponenty. Reguliariai valykite kepsnine. Uzsidegus riebalams, neatidarykite kepsninés
dangcio, kad liepsna uzslopty. Jei liepsna greitai neuzgesta, atsargiai iSimkite maista, isjunkite kepsnine ir uzdarykite
dangtj, kol jis visiSkai uzges. Jei turite, uzberkite Siek tiek kepimo sodos.

Daznai tikrinkite riebaly taure ir valykite pagal poreikj. Atsizvelkite j kepimo tipa.

3. ISOR/NIA/ PAVIRSIAI
Po kiekvieno naudojimo nuvalykite kepsnine. Riebalus pasalinkite Siltu muiluotu vandeniu. Nenaudokite orkaiciy
valiklio, braizanciy valymo priemoniy arba valymo kempinéliy valydami iSorinius kepsninés pavirsius. Garantija
netaikoma jokiems dazytiems pavirSiams. Juos tiesiog reikia priziaréti, laikantis bendrosios prieziiiros
proncipy. Jeiant dazyto pavirsiaus yra jbrézimy, jis nusidéveéje arba trupa, visus pavirsius galima atnaujinti naudojant
dideliam karsciui atsparius kepsninés dazus.

Siekdami uztikrinti visiska kepsninés apsauga, naudokite kepsninés uzdangala! Uzdangalas geriausiai apsaugo nuo
oro ir iSorés tersaly. Kai prietaiso nenaudojate ilga laika, uzdenkite jj uzdangalu ir pastatykite garaze arba pasiaréje.

VALYMO DAZNIO TVARKARASTIS (JPRASTAS NAUDOJIMAS)

X o ainis CLEANING METHOD
Pagrindinio korpuso apacia Kas 5-6 kepimus I$semkite ir iSsiurbkite atlieky pertekliy ,Shop-Vac" siurbliu
Ugnies indas Kas 2-3 kepimus ISsemkite ir iSsiurbkite atlieky pertekliy ,Shop-Vac” siurbliu
Kepimo grotelés Po kiekvieno kepimo Nudeginkite likucius, nuvalykite Zalvariniu Sepeciu
Kepsninés ploksté Kas 5-6 kepimus Nugrandykite pagrindine plokste ir slankiojancia plokste, neplaukite
Riebaly indas Po kiekvieno kepimo Sveitimo kempinélé ir muiluotas vanduo
Sraigtineé tiekimo sistema IStustinus granuliy maisa Leiskite sraigtui iSstumti pjuvenas, kol piltuve nieko nebeliks
Piltuvo elektriniai komponentai Karta per metus ISvalykite dulkes i$ vidaus, nuvalykite ventiliatoriaus mentes muiluotu vandeniu
Oro jsiurbimo anga Kas 5-6 kepimus Nuvalykite dulkes, naudokite Sveitimo kempinéle ir muiluotg vanden;
Kepsninés zondas Kas 2-3 kepimus Sveitimo kempinélé ir muiluotas vanduo
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PATARIMAI IR METODAI

Norédami geriau pazinti savo kepsnine, vadovaukités toliau pateikiamais naudingais Pit Boss®" savininky, masy darbuotojy ir
tokiy paciy kaip jas klienty patarimais bei metodais.

1. MAISTO SAUGA
Virtuvéje ir kepimo zonoje palaikykite Svara. ISkeptai mésai naudokite |ékstes ir jrankius, kuriy nenaudojote Zaliai
meésai ruosti arba perkelti j kepsnine. Tokiu badu iSvengsite kryzminio uztersimo bakterijomis. Visiems marinatams
arba slakstomiems padaiams naudokite atskirus indus irjrankius

OF)
Niekada nepalikite marinato kitam kartui. Jei patieksite jj kartu su mésa, pries patiekdami jj uzvirinkite.

ISkepty maisto produkty nelaikykite karstyje ilgiau nei valanda. Nelaikykite karsty maisto produkty ne Saldytuve
ilgiau nei dvi valandas.

Atsildykite ir marinuokite mésg Saldydami. Neatsildykite mésos kambario temperatiroje arba padéje ant spintelés.
Bakterijos greitai veisiasi ir dauginasi Siltuose bei drégnuose maisto produktuose. Pries ruoSdami maistg ir apdoroje
Sviezig mésg, zuvj ir paukstieng kruopsciai nusiplaukite rankas karstu muiluotu vandeniu.

2. PASIRUOSKITE KEPIMUI
Bukite pasiruose - Mise en Place (viskas turi biti savo vietose). Tai reiskia, kad pries pradédami kepti turite bati
pasiruose kepimo recepta, kura, priedus, jrankius, reikmenis ir visus ingredientus. Taip pat prie$ uzdegdami kepsnine
perskaitykite visg recepta nuo pradzios iki galo.

Rekomenduojame po kepsnine padéti specialy BBQ kilimeélj. Jis apsaugos jisy danga, vidaus kiema arba akmenine
platforma nuo ruosiant maista galinciy susidaryti riebaly démiy ir netyciniy iSpylimy.

3. KEP/IVIO PATARIMAI IR METODAI
Sustiprinkite rokytos mésos skonj kepdami ilgiau Zzemesnéje temperatiroje (taip pat vadinama silpnu ir létu
kepimu). Mésos skaidulos ,uzsidaro”, kai jos vidaus temperatira pasiekia 49 °C (120 °F). Slakstydami ar laistydami
meésa neleisite jai isdziati.
Kai mésa skrudinate, kepkite uzdare dangtj. Visada mésos termometru nustatykite kepamo maisto vidaus
temperatira. Maisto rikymui naudojant kietmedZio granules, mésa ir vistiena taps roziné. Roziné juostelé (po
kepimo) vadinama diimy Ziedu ir lauko viréjai j3 labai vertina.

Padazai, kuriuose yra cukraus, tepami baigiant kepti, kad jie nesudegty ir neuzsidegty.

Tarp maisto ir cilindro galy palikite Siek tiek laisvos vietos, kad uztikrintuméte tinkama Silumos srauta. Didelj maisto
kiekj kepsninéje reikés kepti ilgiau.

Mésa apverskite Znyplémis ilgomis rankenomis, 0 mésainius ir Zuvj - mentele. Smailiu jrankiu, pvz., Sakute, galite
perdurti mésa, kad is jos iStekéty sultys.

Giliuose induose esantis maistas keps ilgiau nei ant negilios skardos padétas maistas.

Puiki mintis padéti iskepta maistg ant Sildomos lekstés, kad jis islikty Siltas. Pries tiekdami raudong mésa, pavyzdziui,
kepsnius, leiskite jai pastoveéti kelias minutes. Tokiu badu pavirsiuje esancios sultys grjs atgal j mésos vidurj ir pridés
daugiau skonio.
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GEDIMUY DIAGNOSTIKA IR SALINIMAS

.Pit Boss®" kepsniné veikia prastai arba retai j3 naudojate, jums gali praversti toliau pateikti gedimy diagnostikos ir salinimo
patarimai. Norédami suzinoti atsakymus j DUK, apsilankykite svetainéje www.pitboss-grills.com. Jei reikia pagalbos, taip pat
galite susisiekti su jgaliotu ,Pit Boss®" pardavéju arba klienty aptarnavimo tarnyba.

ISPEJIMAS. Norédami patikrinti, iSvalyti ar atlikti kepsninés techninés prieziiiros operacija, pries ja
atidarydami visada atjunkite elektros laida. Jsitikinkite, kad kepsniné visiskai atvésusi. Taip iSvengsite

nesviecia maitinimo
lemputé

ratukas vis dar isjungtas.

susizalojimo.
PROBLEMA PRIEZASTIS SPRENDIMAS
Valdymo plokstéje Temperatros valdymo Nustatykite temperataros valdymo ratukg ties temperattros nustatymu.

Neprijungtas prie
maitinimo Saltinio

Isitikinkite, kad prietaisas prijungtas prie veikian¢io maitinimo Saltinio. Nustatykite pertraukiklj i3
naujo. Jsitikinkite, kad GFCI naudoja maZiausiai 10 A srove (kaip pasiekti elektros komponentus, Zr.
elektros laidy schemaje). |sitikinkite, kad visi laidai tvirtai prijungti ir yra sausi.

ISmustas saugiklis valdymo
plokstéje

Nuimkite piltuvo prieigos plokste (zr. elektros laidy schema), jspauskite plastikines aseles, laikancias
valdymo plokste, ir atsargiai traukite valdiklj, esantj piltuve, kad jj atlaisvintuméte. Patikrinkite, ar
saugiklio laidas néra nutrikes arba pajuodes. Jei yra, saugiklj reikia pakeisti rankiniu badu.

Sugedusi valdymo ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba.

Liepsna ugnies inde
neuzsidega

Sraigtas néra pripildytas

Prie$ naudodami prietaisa pirma karta arba piltuvui visiSkai istustéjus, sraigta reikia pripildyti, kad
granulés uzpildyty sraigto vamzdj. NepripildZius uzdegiklis nustos veikti granuléms dar nepasiekus
ugnies indo. Vadovaukités piltuvo pildymo procediira.

Sraigto variklis uzstriges

ISimkite kepimo komponentus i$ pagrindinio cilindro. Paspauskite maitinimo mygtuka ir jjunkite
prietaisa, pasukite temperatiros valdymo ratukg j padétj SMOKE (riikymas) ir patikrinkite sraigtine
tiekimo sistema. Vizualiai patvirtinkite, kad sraigtas meta granules j ugnies inda. Jei ji veikia netinkamai,
susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba dél pagalbos arba atsarginés dalies.

Uzdegiklio gedimas

ISimkite kepimo komponentus i$ pagrindinio cilindro. Paspauskite maitinimo mygtuka ir jjunkite
prietaisa, pasukite temperataros valdymo ratuka j padétj SMOKE (rtikymas) ir patikrinkite uzdegiklj.
Vizualiai patvirtinkite, kad uzdegiklis veikia padédami rankas vir$ ugnies indo ir pajausdami Siluma.
Vizualiai patvirtinkite, kad uzdegiklis iSsikises mazdaug 13 mm (0,5 col.) ugnies inde. Jei jis veikia
netinkamai, vadovaukités rankinio paleidimo procediira, kad galétuméte toliau naudotis kepsnine,
taciau susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba dél atsarginés dalies.

Per ugnies inda teka
nepakankamas oro srautas

Patikrinkite, ar ugnies inde néra susikaupusiy peleny arba klitciy. Jei yra susikaupusiy peleny,
vadovaukités techninés priezitros instrukcijomis. Patikrinkite ventiliatoriy. Jsitikinkite, kad jis
tinkamai veikia ir oro jsiurbimo anga néra blokuojama. Jei jis nesvarus, vadovaukités techninés
prieZidros instrukcijomis.

LCD ekrane mirksi
taskai

Jjungtas uzdegiklis

Tai néra klaida, turinti jtakos kepsninés veikimui. Tai rodo, kad prietaisui tiekiamas maitinimas ir
jis nustatytas paleidimo rezime (uzdegiklis jjungtas). Uzdegiklis iSsijungs po penkiy minuciy.
Mirksintiems taskams iSnykus, prasidés kepsninés reguliavimo procesas, kad pasiekty pasirinkta
pageidaujama temperatira.

LCD ekrane mirksi
temperattros
rodmuo

Kepsninés temperatira
nesiekia 65 °C (150 °F)

Tai néra klaida, turinti jtakos prietaiso veikimui. Sis simbolis rodo, kad liepsna gali uzgesti. Patikrinkite
piltuva, ar jame yra pakankamai kuro ir ar tiekimo sistemoje néra kliaciy. Pasalinkite granules ir
vadovaukités techninés prieZiiros instrukcijomis. Patikrinkite kepsninés temperatiros zonda
ir, jei jis nesvarus, vadovaukités techninés prieZidros instrukcijomis. Patikrinkite, ar ugnies inde
néra susikaupusiy peleny arba kliti¢iy. Jei yra, vadovaukités techninés prieZiiiros instrukcijomis.
Patikrinkite ventiliatoriy. Jsitikinkite, kad jis tinkamai veikia ir oro jsiurbimo anga néra blokuojama.
Jei jis nesvarus, vadovaukités techninés prieZiiros instrukcijomis. Patikrinkite ir jsitikinkite, kad
sraigto variklis veikia (sukasi). Taip pat jsitikinkite, kad sraigto vamzdis néra uzsikimses.
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LErH" klaidos kodas

Prietaisas perkaito.

Taip galéjo nutikti dél
uzsidegusiy riebaly arba
per didelio kuro kiekio.

Paspauskite maitinimo mygtuka ir iSjunkite prietaisa. Leiskite kepsninei atvésti. Vadovaukités
techninés prieZidros instrukcijomis. Atlike technine priezidra, iSimkite granules ir patvirtinkite
visy komponenty padétj. Prietaisui atvésus, paspauskite maitinimo mygtuka ir jj jjunkite. Tada
pasirinkite pageidaujama temperatira. Jei klaidos kodas vis tiek rodomas, susisiekite su klienty
aptarnavimo tarnyba.

L.Er1" klaidos kodas

Nepavyksta uzmegzti
rysio naudojant kepsninés
zondo laida.

Nuimkite piltuvo prieigos plokste (zr. elektros laidy schemg) ir patikrinkite, ar kepsninés zondo
laidai nepazeisti. Jsitikinkite, kad kepsninés zondo ,Molex" jungtys tvirtai ir tinkamai prijungtos prie
valdymo plokstés.

LErP” klaidos kodas

Prietaisas buvo netinkamai
iSjungtas paskutinj karta
prijungus prie maitinimo
tinklo

Veikiant prietaisui, nutriiko

elektros energijos tiekimas.

Apsauginé funkcija neleidzia automatiskai paleisti prietaiso i$ naujo. Paspauskite maitinimo
mygtuka ir iSjunkite prietaisa. Palaukite dvi minutes, tada vél paspauskite maitinimo mygtuka
ir jjunkite prietaisa. Nustatykite temperatdros valdymo ratuka j SMOKE (riikymas) arba
pageidaujamos temperat@ros padétj. Jei klaidos kodas vis tiek rodomas, susisiekite su klienty
aptarnavimo tarnyba.

.NoP" klaidos kodas

Blogai prijungta prie
jungties lizdo

Atjunkite mésos zonda nuo valdymo plokstés jungties lizdo ir prijunkite i$ naujo. Jsitikinkite, kad
mésos zondo adapteris tvirtai prijungtas. Patikrinkite, ar néra adapterio galo pazeidimo pozymiy.
Jei vis tiek neveikia, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba dél atsarginés dalies.

Mésos zondas sugedes

Patikrinkite, ar nepazeisti mésos zondo laidai. Jei pazeisti, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba
dél atsarginés dalies.

Sugedusi valdymo ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba.

Kepsnineé
nepasiekia arba
nepalaiko stabilios
temperattros

Per ugnies inda teka
nepakankamas oro srautas

Patikrinkite, ar ugnies inde néra susikaupusiy peleny arba kliaciy. Jei yra susikaupusiy peleny,
vadovaukités techninés prieZiiiros instrukcijomis. Patikrinkite ventiliatoriy. Jsitikinkite, kad jis
tinkamai veikia ir oro jsiurbimo anga néra blokuojama. Jei jis neSvarus, vadovaukités techninés
prieZiiros instrukcijomis. Patikrinkite sraigto variklj, kad patvirtintuméte veikima, ir jsitikinkite,
kad sraigto vamzdis néra uzsikimses. Atlike visus anks¢iau nurodytus veiksmus, paleiskite kepsnine,
nustatykite temperatira j padétj SMOKE (rakymas) ir palaukite 10 minuciy. Patikrinkite, ar liepsna
yra Sviesi ir ryski.

Troksta kuro, prasta kuro
kokybé, kliatys tiekimo
sistemoje

Patikrinkite, ar kuro lygis piltuve yra pakankamas, ir, jei reikia, papildykite. Jei medzio granuliy
kokybé prasta arba granulés per ilgos, jos gali uzkimsti tiekimo sistema. Pasalinkite granules ir
vadovaukités techninés prieZiiiros instrukcijomis.

Temperatros zondas

Patikrinkite temperatiros zondo bikle. Jei jis neSvarus, vadovaukités techninés priezZiiiros
instrukcijomis. Jei jis pazeistas, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnybg dél atsarginés dalies.

Kepsniné skleidzia
per daug damy arba
pakitusios spalvos
dimus

Susikaupé riebaly

Vadovaukités techninés prieZidiros instrukcijomis.

Medzio granuliy kokybé

Pasalinkite sudrékusias medzio granules i$ piltuvo. Norédami iSvalyti, vadovaukités techninés
priezidros instrukcijomis. Pakeiskite sausomis medZio granulémis.

Ugnies indas uzblokuotas

ISvalykite ugnies inda, kad jame nelikty drégny medzio granuliy. Vadovaukités piltuve pildymo
procediira.

Ventiliatorius jsiurbia
nepakankama oro kiekj

Patikrinkite ventiliatoriy. Jsitikinkite, kad jis tinkamai veikia ir oro jsiurbimo anga néra blokuojama.
Jei jis neSvarus, vadovaukités techninés priezidros instrukcijomis.

Dazni
uzsiliepsnojimai

Kepimo temperatiira

Bandykite kepti Zemesnéje temperatiroje. Pasieke pliipsnio temperatra riebalai jsiliepsnoja.
Kepdami labai rieby maista, palaikykite iki 176 °C (350 °F) temperatdra.

Riebalai susikaupé ant
kepimo komponenty

Vadovaukités techninés prieZiiros instrukcijomis.
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ELEKTROS LAIDY SCHEMA

Skaitmeninés valdymo plokstés sistema yra sudétingas ir vertingas technologinis jrenginys. Siekdami jg apsaugoti nuo virsjtampiy
ir trumpujy jungimy, Ziarékite toliau pateikta laidy schema ir jsitikinkite, jog naudojate pakankama maitinimo Saltinj, kad jasy
prietaisas veikty.

PB - ELEKTROS REIKALAVIMAI
220-240 V, 50 Hz, 220 W, TRISAKIS JZEMINTAS KISTUKAS

PASTABA. Elektros komponentai, kuriuos naudojant buvo atliktas produkto saugumo bandymai ir Q
sertifikavimas, atitinka + 5-10 proc. bandymuy nuokrypj. 1T

SURASKITE IR NUIMKITE SESIS
PRIEIGOS SKYDELIO VARZTUS o
KAIREJE JRENGINIO PUSEJE. o

KURO
PADAVIMO

B;RSA;:E]}?'{S: SKAITMENINES KEPSNINES m

(11 LB/H) VALDYMO ZONDAS
PLOKSTE

GREITOJO —|
VEIKIMO
SAUGIKLIS NS
5A C JZEMINTAS
] KITA DETALE MAITINIMO
JEINANTIS LAIDAS
Y P ADAPTERIS
—y— || P—
Y R P
W W
RR UGNIES
YY WW INDAS
1
: Y W .0
0
RODYKLE _t y wj )
W: BALTAS
Y: GELTONAS TRAUKOS VENTILIATORIUS SRAIGTO VARIKLIS IR UZDEGIKLIO KOMPLEKTAS
P: VIOLETINIS 230V, 50 Hz, 1 FAZE TIEKIMO SISTEMA / HD KASETINIS KAITINIMO
R: RAUDONAS 230V, 50 Hz, ELEMENTAS
K: JUODAS 2 APS./MIN. VARIKLIS 200 W, 230 V. 9,5MM X 127MM
S : SIDABRINIS (0,375 X 5,000 COL))

G ZALIAS
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ATSARGINES DALYS

Nr. Aprasymas

1 Dangtis (x1)

2 Sklendé (x2)

3 Apsodas su varztu (x2)

4 Dangcio rankena (x1)

5 Dangcio vyriai (x2)

6 Virsutinés kepimo grotelés (x1)

7 Kepimo grotelés (x1)

8 Kepsninés slankiojanti ploksté (x1)

9 Kepsninés pagrindiné ploksté (x1)

10 Kepsninés plokstés reguliavimo sklendé (x1)

1 Kepsninés plokstés reguliavimo sklendés rankenélé (x1)

12 Kepsninés plokstés kablio laikiklis (x1)

13 Kepsninés zondo apsauginé ploksté (x1)

14 Kepsninés zondas (x1)

15 Piltuvo dangtis (x1)

16 Piltuvo saugos skydelis (x1)

17 Piltuvo dangcio jungiklis (x1)

18 Piltuvo déZés korpusas (x1)

19 Piltuvo kreipiamoji ploksteé (x1)

20 Ventiliatorius (x1)

21 Sraigto variklis (x1)

22 Nailoniné jvoré (x1)

23 Sraigto jvijos komplektas (x1)

24 Uzdegiklis (x1)

25 Ugnies indas (x1)

26 Soniné rankena (x2)

27 Soninés rankenos laikiklis (x4)

28 Piltuvo prieigos ploksté (x1)

29 Ugniadéze / korpusas (x1)

30 R kaistis (x2)

31 B vyris (x2)

32 Korpuso vyris (x2) Nr. Aprasymas

33 Kaistis (x2) 40 Maitinimo laido spaustukas (x1)
34 Maitinimo laido laikiklis (x1) 4 Maitinimo laidas - F kistukas (x1)
35 Valdymo ploksté (x1) 42 Maitinimo laidas - G kistukas (x1)
36 Guminis Ziedas (x1) 43 A koja (x2)

37 Riebaly indas (x1) 44 B koja (x2)

38 Vandens nepraleidzZiantis maitinimo laido dangtelis (x1) 45 Kojos tarpiklis (x4)
39 | kita detale jeinantis adapteris (x1) 46 Mésos zondas (x1)
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GARANTLJA

SALYGOS

Visoms ,Dansons” pagamintoms medzio granulémis kirenamoms ,Pit Boss®" kepsninéms taikoma ribota garantija nuo datos, kai jas parduota pirminis
savininkas. Garantija pradedama taikyti nuo pirminio jsigijimo datos. Kad garantija galioty, bdtina turéti pirkimo dokumenta su data arba originalios
pardavimo sutarties kopija. Jei klientai negalés pateikti pirkimo dokumento arba garantija nus pasibaigusi, jie turés padengti daliy, siuntimo ir tvarkymo
iSlaidas. ,Dansons” taiko penkeriy (5) mety garantija visy daliy defektams bei gamybos trikumams bei penkeriy (5) mety garantija elektros komponentams.
,Dansons” garantuoja, kad visos dalys neturés medziagy ir gamybos defekty visa laikotarpj, kol gaminj naudos ir turés pirminis pirkéjas. Garantija netaikoma
pazeidimams dél nusidévéjimo, pvz., jbrézimams, jlenkimams, nusilupimams arba maziems kosmetiniams jtrikimams. Sie estetiniai kepsninés poky¢iai neturi
jtakos jos veikimui. Bet kokios dalies remontas arba keitimas nepratesia ankstesnés ribotosios garantijos, taikomos penkerius (5) metus nuo jsigijimo datos.

®u

Garantijos laikotarpiu ,Dansons” jsipareigoja tik pakeisti defekty turinCius ir (arba) sugedusius komponentus. Garantijos galiojimo laikotarpiu ,Dansons”
neprasys padengti grazinty daliy remonto arba keitimo bei i$ anksto sumokéty gabenimo islaidy, jei jvertine dalj (-is) ,Dansons” specialistai nustatys, kad ji
(jos) turi defekty. ,Dansons" neatsako uZ transportavimo, darbo islaidas arba eksporto muitus. ISskyrus atvejus, nurodytus Siose garantijos salygose, daliy
remontas ar keitimas anksciau nurodytu badu ir laikotarpiu reiskia visy tiesioginiy ir iSvestiniy ,Dansons” jsipareigojimy ir prievoliy jvykdyma jums.

.Dansons” imasi visy atsargumo priemoniy, kad baty naudojamos radims atsparios medziagos. Net imantis iy atsargumo priemoniy, apsaugines dangas
gali pazeisti jvairios medZiagos ir salygos, kuriy negali kontroliuoti ,Dansons”. Metalo dangas gali paveikti: aukSta temperatdra, per didelé drégmé, chloras,
pramoniniai ddmai, trasos, vejos pesticidai, druska ir pan. Dél Siy priezasciy garantija netaikoma ridims arba oksidacijai, nebent kepsninés komponentas
praranda konstrukcinj vientisuma. Pasireiskus vienam i$ auksciau pateikty reiskiniy, zitrékite techninés priezitros skyriy apie tai, kaip ilgiau naudoti prietaisa.
,Dansons" rekomenduoja uzdaryti kepsninés dangtj, kai jos nenaudojate. Si garantija pagrista jprastu buitiniu kepsninés naudojimu ir prieidra. Ribota
garantija netaikoma kepsninei, kuri naudojama komercinéms reikméms.

ISIMTYS

,Pit Boss®" kepsninéms netaikoma jokia rasytiné arba numanoma veikimo garantija, nes gamintojas nekontroliuoja jos montavimo, naudojimo, valymo,
techninés priezitros arba naudojamy kuro tipy. Si garantija nebus taikoma ir ,Dansons” neprisiims atsakomybés, jei prietaisas bus sumontuotas, naudojamas,
valomas ir priziarimas tiksliai nesilaikant Sio naudotojo vadovo. Naudojant Siame vadove nenurodytas dujas, garantija gali nebegalioti. Garantija netaikoma
zalai arba gedimams dél netinkamo naudojimo, tvarkymo arba modifikavimo. Nei ,Dansons’, nei jgaliotas ,Pit Boss®" pardavéjas neprisiima atsakomybés
(teisinés arba kitokios) uZ netycine arba pasekméje atsiradusia Zala turtui arba asmeny suzalojima naudojant $j gaminj. Jei ,Dansons” pateikiama pretenzija
dél Sios arba bet kokios kitos garantijos, kuri yra aiski arba numanoma pagal jstatyma, pazeidimo, gamintojas jokiais atvejais neatsako uz specifing,
netiesiogine, pasekméje atsiradusia arba kitokia bet kokio pobadzio Zala, kuri virsija pirmine Sio gaminio kaina. Visos gamintojo garantijos yra isdéstytos
Siame dokumente, todél gamintojui nereikia pateikti pretenzijy dél garantijos ar pareiskimo. Kai kuriose valstijose arba Salyse negalima isskirti arba apriboti
netycinés ar pasekméje atsiradusios Zalos arba apriboti numanomy garantijy, todél Sioje ribotojoje garantijoje isdéstyti apribojimai arba iSskyrimai jums gali
buti netaikomi. Sioje ribotojoje garantijoje nurodytos jiisy konkrecios teisés ir jis galite turéti kity teisiy, kurios skiriasi kiekvienoje 3alyje.

ATSARGINIY DALIY UZSAKYMAS

Norédami uzsisakyti atsarginiy daliy, susisiekite su vietiniu ,Pit Boss®" pardavéju arba apsilankykite masy internetinéje parduotuvéje adresu www.pitboss-
grills.com

SUSISIEKIMAS SU KLIENTY APTARNAVIMO TARNYBA

Jei turite klausimy arba kyla problemuy, susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba, kuri dirba nuo pirmadienio iki sekmadienio 4.00-20.00 val. (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Nemokamas telefonas: 1-877-303-3134 | Nemokamas faksas: 1-877-303-3135

GARANTINIS APTARNAVIMAS

Dél remonto arba atsarginiy daliy kreipkités j artimiausia ,Pit Boss®" pardavéja. Norint pateikti pretenzija dél garantinio aptarnavimo ,Dansons’, bitinas
pirkimo dokumentas. Todél saugokite originaly pardavimo kvita arba saskaita-faktdra. ,Pit Boss®" serijos ir modelio numerj rasite ant piltuvo dangcio.
Uzsirasykite toliau pateiktus numerius, kadangi etiketé gali nusidévéti ar tapti nejskaitoma.

MODELIS SERIJOS NUMERIS

PIRKIMO DATA IGALIOTAS PARDAVEJAS
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IMPORTANT

DO NOT RETURN PRODUCT TO STORE

For all questions, comments, or inquiries, please contact Dansons directly.
Our Customer Service department is available Monday through Sunday,
4am - 8pm PST (EN/FR/ES).

TOLL FREE: 1-877-303-3134
TOLL FREE FAX: 1-877-303-3135

IMPORTANT

NE RETOURNEZ PAS LE PRODUIT AU MAGASIN

Pour toute questions, commentaires ou demandes de renseignements,
veuillez communiquer avec Dansons directement. Le service a la clientéle est
ouvert du lundi au dimanche, de 4 ha 20 h HP (ANG / FR / ES).

NUMERO SANS FRAIS : 1-877-303-3134
TELECOPIEUR SANS FRAIS : 1-877-303-3135

iIMPORTANTE!

NO DEVUELVA EL PRODUCTO A LA TIENDA

Para el preguntas, comentarios o consultas, por favor contactar Dansons
directamente. Nuestro departamento de servicio al cliente estd disponible
lunes a viernes de 4:00 a.m. a 8:00 p.m. tiempo del Pacifico.

LLAMADA GRATUITA: 1-877-303-3134

FAX GRATUITO: 1-877-303-3135

MADE IN CHINA | FABRIQUE EN CHINE | HECHO EN CHINA
IN CHINA HERGESTELLT | FABBRICATO IN CINA

WICHTIG

PRODUKT NICHT INS LAGER ZURUCKSCHICKEN

Bei Fragen, Kommentaren oder Anfragen wenden Sie sich bitte direkt an
Dansons. Unsere Kundendienstabteilung ist montags bis sonntags von 4 bis
20 Uhr PST (EN/FR/ES) erreichbar.

GEBUHRENFREI: 1-877-303-3134

GEBUHRENFREIES FAX: 1-877-303-3135

IMPORTANTE

NON RESTITUIRE QUESTO PRODOTTO AL NEGOZIO

Per ogni domanda, commento o richiesta, rivolgersi direttamente a Dansons. Il
nostro ufficio per I'Assistenza alla clientela € a d disposizione da lunedi a dome-
nica, dalle 4 alle 20, fuso orario Pacifico (inglese/francese/spagnolo).
NUMERO VERDE: 1-877-303-3134

NUMERO VERDE FAX: 1-877-303-3135

REACH
COMPLIANCE
* X %
* *
RoHS it
780210309UMV




