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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!

WARNING: PLEASE READ THE ENTIRE MANUAL BEFORE INSTALLATION
AND USE OF THIS ELECTRIC, PELLET FUEL-BURNING APPLIANCE. FAILURE TO
FOLLOW THESE INSTRUCTIONS COULD RESULT IN PROPERTY DAMAGE, BODILY

RESTRICTIONS AND INSTALLATION INSPECTION REQUIREMENTS IN YOUR AREA.

AVERTISSEMENT : VEUILLEZ LIRE LINTEGRALITE DU MANUEL AVANT
L'INSTALLATION ET L'UTILISATION DE CET APPAREIL ELECTRIQUE A COMBUSTION
DE GRANULES DE BOIS. LE NON-RESPECT DE CES INSTRUCTIONS PEUT ENTRAINER
DES DOMMAGES MATERIELS, DES DOMMAGES CORPORELS OU MEME LA
MORT. CONTACTEZ LES AUTORITES LOCALES COMPETENTES CONCERNANT LES
RESTRICTIONS ET LES EXIGENCES D'INSPECTION EN VIGUEUR DANS VOTRE REGION.

ADVERTENCIA: LEA TODO EL MANUAL ANTES DE INSTALAR Y USAR ESTA UNIDAD
QUE FUNCIONA CON ELECTRICIDAD Y COMBUSTION DE PELLETS. SI NO SE SIGUEN
ESTAS INSTRUCCIONES, PUEDEN PRODUCIRSE DANOS MATERIALES, LESIONES
CORPORALES O INCLUSO LA MUERTE. PARA CONSULTAR LAS RESTRICCIONES Y
REQUISITOS DE INSPECCION DE LAS INSTALACIONES DE SU ZONA, PONGASE EN
CONTACTO CON LOS ENCARGADOS DE EDIFICIO O EL DEPARTAMENTO DE BOMBEROS.

ACHTUNG: BITTE LESEN SIE DIE GESAMTE ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH, BEVOR
SIE DIESES ELEKTRISCHE, PELLETBEFEUERTE GERAT INSTALLIEREN UND BENUTZEN.
DIE NICHTBEACHTUNG DIESER ANWEISUNGEN KANN ZU SACHSCHADEN,
KORPERVERLETZUNGEN ODER SOGAR ZUM TOD FUHREN. WENDEN SIE SICH
AN LOKALE BAU- ODER BRANDSCHUTZBEHORDEN, UM INFORMATIONEN UBER
EINSCHRANKUNGEN UND ANFORDERUNGEN AN DIE INSTALLATIONSINSPEKTION
IN IHRER NAHE ZU ERHALTEN.

AVVERTENZA: LEGGERE LINTERO MANUALE PRIMA DELLINSTALLAZIONE E
DELL'USO DI QUESTA APPARECCHIATURA ELETTRICA PER LA COMBUSTIONE DI
PELLET. LA MANCATA OSSERVANZA DELLE ISTRUZIONI PUO CAUSARE DANNI
ALLA PROPRIETA, LESIONI FISICHE O MORTE. CONTATTARE LE AUTORITA LOCALI
COMPETENTI PER L'EDILIZIA O | VIGILI DEL FUOCO PER INFORMAZIONI SULLE
RESTRIZIONI E SUI REQUISITI DI ISPEZIONE DEGLI IMPIANTI NELLA PROPRIA ZONA.

INJURY OR EVEN DEATH. CONTACT LOCAL BUILDING OR FIRE OFFICIALS ABOUT =

MODEL / MODELE / MODELO / MODELL / MODELLO : PB1150PS2
PART / PIECE / PARTE / TEIL / PARTE : 10832
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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.

FIREl SERIES
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For outdoor and household use only. Not for commercial use.

Réservé a 'usage extérieur et résidentiel uniquement. Non destiné a un usage commercial.
Solo para uso doméstico y en el exterior. No apto para uso comercial.

Bitte nur im Freien und privat nutzen. Nicht fir die gewerbliche Anwendung geeignet.

SMOKE iT® Solo per uso domestico ed esterno. Non per uso commerciale.



SAFETY INFORMATION

MAJOR CAUSES OF APPLIANCE FIRES ARE A RESULT OF POOR MAINTENANCE AND
AFAILURETO MAINTAIN REQUIRED CLEARANCE TO COMBUSTIBLE MATERIALS. IT
1S OF UTMOST IMPORTANCE THAT THIS PRODUCT BE USED ONLY IN ACCORDANCE
WITH 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.
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1. Aminimum clearance of 914 mm (36 inches) from combustible constructions to the sides of the grill, and 914 mm (36 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, in an enclosed or unventilated area, inside homes,
vehicles, tents, garages. 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. 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. Afteraperiod of storage, or non-use, check the Burn Pot for obstructions, the hopper for foreign objects, and any air blockage
around the fan intake or chimney. Clean before use. Reqgular 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 Care 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 ignitor 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 the 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, moisture affected pellets, 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, 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.

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.
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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 + AT: 2019 + Al4: 2019 + A2: 2019, c €
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.

FCC COMPLIANCE STATEMENT
This device complies with Part 15 of FCC Rules. Operation is subject to the following two conditions: (1) This C
device may not cause harmful interference, and (2) This device must accept any interference received, including

interference that may cause undesired operation.

This equipment has been tested and found to comply with the limits for a Class B digital device, pursuant to part 15 of FCC Rules.
These limits are designed to provide reasonable protection against harmful interference in a residential installation. This equipment
generates, uses, and can radiate radio frequency energy and, if not installed and used in accordance with the instructions, may
cause harmful interference to radio communications. However, there is no guarantee that interference will not occur in a particular
installation. If this equipment does cause harmful interference to radio or television reception, which can be determined by turning
the equipment off and on, the user is encouraged to try to correct the interference by one or more of the following measures:

Reorient or relocate the receiving antenna.

Increase the separation between the equipment and receiver.

Connect the equipment into an outlet on a circuit different from that to which the receiver is connected.
Consult the dealer or an experienced radio/TV technician for help.

Caution: The user is cautioned that changes or modifications not expressly approved by the party
responsible for compliance could void the user’s authority to operate the equipment.

The Bluetooth® word mark and logo are registered trademarks owned by Bluetooth® SIG, Inc. and any use of such marks by
Espressif is under license. Other trademarks and tradenames are those of their respective owners.
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GANSONS

COPYRIGHT NOTICE
Copyright 2022. All right reserved. No part of this manual
may be copied, transmitted, transcribed, stored in a retrieval
system, in any form or by any means without expressed
written permission of,

DANSONS EUROPE
1 Rue Galvani Paris, France 75017

DANSONS NORTH AMERICA
3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, Az, USA 85013

CUSTOMER CARE
www.pitboss-grills.com

TABLE OF CONTENTS
Safety INformation ... 2
Parts & SPOCS. ..o 6
Assembly Preparation.........c.coooeevoeeceeeneceociecercsenonae 7
Assembly Instructions
Mounting Legs To Main Barrel............ccoooeveveeemeerervorseeeereronnn. 7
Installing The Bottom Shelf ... 8
Adding Wheels To The Cart........cccooooeeeeeveeoeeesseeeeeeseeeeeessseee. 8
Securing The Lid SEOPPET ... 8
Installing The Lid Handle ... 8
Assembling The Side Shelf ..., 9
Mounting The Side Shelf ... 9
Securing The ChimNeY ... 9
Installing The Front Shelf Brackets ........cooooovoooereevvviiserrennns 10
Mounting The Front Shelf ... 10
Placing The Diffuser Plate...........ccooomvveoeommmeeeeeeeseeereiveseeeeeeoenne l
Installing The Flame Broiler Components ..........cccooevvvvueee. 1
Installing The Cooking Components ............ccoocevevcesrerrreenns 12
Placing The Grease BUCKEt ..........ccooorvvveeeererrereeeeeeeeeeeessenereenns 12
Installing The Power Cord...........ccoooervveeiseereeevisseceveseeesoonne 12
Connecting To A POWer SOUTCE.......ccovveeeerevrecereeeeeseseionee 12
Operating Instructions
Grill ENVIFONMENT ...oooooeeeseeeee s 13
Grill Temperature RANQES..........cooorvvveceeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeevee 14
Understanding The Control Board ........ccccoooovvvveevviessenrrenes 15
Control Board FUNCLIONS ............oooeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeae 17
Connecting To The SMOke iT® APP ..c.rerveeeeeercsreneeeereeeeeenns 19
Hopper Priming Procedure .........cooocvvveoeeerevevriseneesiisssensinns 19
First Use — Grill Burn-Off .........oo.ooooeeeeeeeeeeeee s 20
Automatic Start-Up Procedure..........ccoooovvvecomeceeeoeseeceeeeeenne. 20
Shutting Off YOur Grill...........ooooeoeerereeseeeeeee e 20
Care & MaintenanCe ... 21
Tips & TECNIQUES .....ooeoeeeeee e 23
Troubleshooting ... 24
Electrical Wire Diagram .........coooccooomeeeveceneceeveseeesroonne. 26
Replacement Parts
Grill Replacement Parts ............coovoomeeeeeeceseeeeeeeeseeeeeceee 27
Hopper Replacement Parts.........cccooovvveeeeervevceeseeeeeicsseeenns 28
WaAITANTY ..o 29

I
(V2
I
D
=
Ll



PARTS & SPECS

Parti#t | Description
1 Porcelain-Coated Steel Upper Cooking Rack (x1)
Porcelain-Coated Cast-Iron Cooking Grid (x4)
Lid Stopper (x1)
Flame Broiler Slider (x1)
Flame Broiler Main Plate (x1)
Chimney Cap (x1)
Chimney Stack (x1)
Chimney Gasket (x1)
Main Barrel / Hopper Assembly (x1)
Lid Handle Bezel (x2)
il Lid Handle (x1)
12 Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1)
13 Flame Broiler Adjusting Bar (x1)
14 Meat Probe (x2)
15 Grease Bucket (x1)
16 Side Shelf (x1)
17 Diffuser Plate (x1)
18 Front Shelf Bracket / Left (x1)
19 Front Shelf Bracket / Right (x1)
20 Front Shelf (x1)
21 Left Support Leg - Front (x1)
22 Left Support Leg - Back (x1)
23 Right Support Leg - Front (x1)
24 Right Support Leg - Back (x1)
25 Bottom Shelf (x1)
26 Locking Caster Wheels (x2)
27 Wheel (x2)
28 Power Cord Clip (x1)
29 Power Cord - F Plug (x1)
30 Power Cord - G Plug (x1)
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A Screw (x28)
B Washer (x24)
C Locking Washer (x22)
D Tool Hook (x3) lg/OTE: Due to ofvgoing produ'ct‘development parlts are subj"ect to change without notice. Contact
ustomer Care if parts are missing when assembling the unit.
E Wheel Cotter Pin (x2)
F__| Wheel Washer (x2) PB - ELECTRIC REQUIREMENTS
G| Wheel Axle Pin (x2) 220-240 V, 50 Hz, 250 W, GROUNDED PLUG
H Screw (x2)
I Nut (x2)
J Bushing (x2)
MODEL ASSEMBLED (WxDxH) WEIGHT COOKING AREA TEMPERATURE RANGE
MAIN - 4,587.08 CM? / 711.0 IN?
PBIISOPS2 [ goons MM X 8135 MMX . J3% MM / ]S&OSKLGB/ UPPER - 2,864.51 CM? / 444.0 IN? 82-260°C / 180-500°F
’ : ’ ’ ’ ’ ’ TOTAL - 7451.59 CM? / 1,155.0 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 Care for parts.

www.pitboss-grills.com

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. Ee=p——

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. Hardware combination involving a locking washer and
washer should be installed with the locking washer closest to the head of the screw.

1. MOUNTING THE LEGS TO THE MAIN BARREL
Parts Required:

1 x Main Barrel /Hopper Assembly (#9)
1 x Left Support Leg - Front (#21)

1 x Left Support Leg - Back (#22)

1 x Right Support Leg / Front (#23)

1T x Right Support Leg / Back (124)

12 x Screw (#A)

12 x  Washer (#B)

12 x Locking Washer (#C)

Installation:

Place a piece of cardboard on the floor to prevent scratching the unitand
parts during assembly. Lay the Main Barrel on its side on the cardboard,
hopper end pointed upward.

Mount the Front-Right Support Leg to the floor end of the Main Barrel
using three screws, locking washers, and washers, through the three pre-
drilled holes. Install screws from the inside of the Main Barrel. Repeat
installation for Back-Right Support Leg. Note illustration 1A.

Next, mount the Front-Left Support Leg to the hopper end of the Main
Barrel using three screws, locking washers, and washers, through the
three pre-drilled holes. Install screws from the inside of the Main Barrel.
Repeat installation for Back-Left Support Leg. Note illustration 1B.

IMPORTANT: Do not tighten screws completely until bottom shelf is
installed in next step.
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INSTALLING THE BOTTOM SHELF

Parts Required:

1 x Bottom Shelf (#25)
4 x Screw (#A)

4 x Washer (#B)

4 x Locking Washer (#C)

Installation:

Mount the Bottom Shelf to each Support Leg using a screw, locking
washer, and washer. Ensure the flat surface of the shelf is facing up
towards the Grill Barrel.

ADDING WHEELS TO THE CART

Parts Required:

x  Locking Caster Wheels (#26)
Wheel (#27)

Wheel Cotter Pin (#E)
Wheel Washer (itF)

Wheel Axle Pin (#G)

N NN NN
>xX X X X

Installation:

Insert each Locking Caster Wheel into the bottom of each Left Support
Leg by hand-tightening into the hole. Ensure that each Locking Caster
Wheel is inserted completely. Note illustration 3A.

Attach each Wheel to each Right Support Leg by inserting the Wheel
Axle Pin through the Wheel, Support Leg hole, Wheel Washer, then
secure using the Wheel Cotter Pin. Note illustration 3B.

Once the shelf is secure, carefully lift the grill into an upright position.

IMPORTANT: Re-tighten the support leg screws to ensure they are
completely secure after positioning the grill upright.

SECURING THE LID STOPPER
Parts Required:

1 x Lid Stopper (#3)

Installation:

Secure the Lid Stopper onto the top of the Main Barrel using the
pre-installed screw on top of the Main Barrel.

INSTALLING THE LID HANDLE
Parts Required:

2 x Lid Handle Bezel (#10)
1 x Lid Handle (#11)

Installation:

Remove the pre-installed screws from the Lid Handle. From inside the
barrel lid, insert one screw to protrude to the outside. Add a Lid Handle
Bezel on the screw, then hand-tighten the screw (from the inside) into the
Lid Handle. Repeat the same installation for the other end of Lid Handle.
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6. ASSEMBLING THE SIDE SHELF
Parts Required:
1 x Side Shelf (16)
3 x Tool Hook (#D)
Installation:

Turn the side shelf upside down. On the edge of the side shelf with
three holes, install the tool hooks into each hole along the edge. The
tool hooks will secure to the nut that is pre-mounted on the inside.

7. MOUNTING THE SIDE SHELF

Parts Required:

4 x Screw (#A)
4 x Locking Washer (#C)
4 x Washer (#B)

Installation:

From underneath, fasten the side shelf to the side panel of the main
barrel using four screws, locking washers, and washers.

NOTE: Do not tighten screws completely until all screws have been
installed. Once all screws are installed, then tighten securely.

IMPORTANT: Avoid using the shelves to move or lift the grill. The
weight of the unit will cause the shelves to break, which is not
covered by warranty.

8. SECURING THE CHIMNEY

Parts Required:

1 x  Chimney Cap (#6)

1 x  Chimney Stack (#7)

1 x  Chimney Gasket (#8)
2 x Screw (#A)

2 x Locking Washer (#C)
2 X Washer (#B)

Installation:

Locate the chimney opening on the side of the main barrel. From the
outside, secure the chimney and chimney gasket to the side panel
using two screws, locking washers, and washers. The screw will fasten
to the pre-mounted nut on the inside of the barrel.

Next, secure the chimney cap onto the top of the chimney stack by
rotating the chimney cap screw into the chimney stack.

NOTE: Adjust the chimney cap to affect the airflow inside the main
grill. If cooking at low temperature, keep the cap more open. Ensure
the chimney cap allows for air to escape.




rm
=
N
—
W
T
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10.

INSTALLING THE FRONT SHELF BRACKETS

Parts Required:

1 x Front Shelf Bracket / Left (18)

1 x Front Shelf Bracket / Right (#19)
6 X Screw (#A)

Installation:

Attach one front shelf bracket to the front of the grill barrel by using
three screws. Install each screw halfway, then tighten completely
when all three screws are mounted and aligned properly.

Repeat the same installation for the other front shelf bracket.

MOUNTING THE FRONT SHELF
Parts Required:

1 Front Shelf (#20)
2 X Washer (#B)

2 X Screw (#H)

2 x Nut(#l)

2 X Bushing (#J)

Installation:

From underneath, insert the screw (from the outside) into the front
shelf bracket and the front shelf, then add the bushing onto the screw,
the washer, then the nut. Repeat installation for the other side of the
front shelf.

NOTE: When installed correctly, the front shelf can be raised (for use)
and lowered (for storage) with ease.

IMPORTANT: Avoid using the shelves to move or lift the grill. The
weight of the unit will cause the shelves to break, which is not
covered by warranty.
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PLACING THE DIFFUSER PLATE

Parts Required:
1 x Diffuser Plate (#17)

Installation:

Place the diffuser plate into main barrel so the central opening aligns
directly with the circular fire pot on the base of the main barrel.

NOTE: The diffuser plate does not require fastening.

INSTALLING THE FLAME BROILER COMPONENTS

Parts Required:

1 x  Flame Broiler Slider (#4)

1 x  Flame Broiler Main Plate (#5)

1 x Flame Broiler Adjusting Bar Handle (#12)
1 x Flame Broiler Adjusting Bar (#13)

Installation:

Insert the flame broiler main plate into the main grill, right side first.
Rest the flame broiler main plate on the built-in ledge (on the inside
right) of the main grill that directs grease towards the grease bucket.
Slide the entire piece to the left side, and the two slots on the flame
broiler main plate will fit into the rounded ledge above the fire pot. It
will sit slightly at a downward angle. Note 12A.

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 main 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 left,
to easily adjust for direct or indirect flame when cooking. Note
illustration 12B. 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 left 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 12C.

NOTE: When the flame broiler slider is open and direct flame is used,
do not leave the grill unattended for any period of time.
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13. INSTALLING THE COOKING COMPONENTS
Parts Required:

T x Upper Cooking Rack (#1)
4 x Cooking Grids (#2)

Installation:

Place the cooking grids, side-by-side, on the grid ledges inside the
main barrel. Place the upper cooking rack on the upper ledge inside
the main barrel. The cooking rack will lock into place.

NOTE: To maintain the searing and grilling performance of your
cooking grids, regular care and maintenance is required.
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14. PLACING THE GREASE BUCKET

Parts Required:
1 X Grease Bucket (#15)

Installation:

Place the grease bucket on the spout hook on the end of the main
barrel. Ensure it is level to avoid grease spills.

The unit is now completely assembled.

15. 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 (#28)
1 x Power Cord (29 or #30)

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 15A.

Secure the Power Clip to the bottom panel using the pre-installed
screw, as shown. Note 15B.

16. CONNECTING TO A POWER SOURCE [ 16 |

STANDARD OUTLET
This appliance requires 220-240 Volt, 50 Hz, 250 W. It must be a @
¥

grounded plug. Ensure grounded end is not broken off before use. The
control uses a 220-240 volt, fast-blow fuse to protect the board from
the ignitor.

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

—
~—
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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 914mm (36 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 tray, 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.

13
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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). Highly 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 a 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!

14



UNDERSTANDING THE CONTROL BOARD

This P.I.D. (proportional-integral-derivative) digital Control Board is very much the same as the controls on your kitchen oven. The
main advantages are the ability to automatically compensate for the different ambient conditions and fuel types.

IMPORTANT: The temperature inside of any grill will vary greatly from location to location. Even instruments
calibrated together may not agree with each other.

STEP TIME

FAN AUGER IGNITOR PELLET 889 8888

L 1™ 1™ 1™ °C D 888 ees:
> <) D

)
I oF= S t ° .
L0 L0 0T Gt ass: vase:

(D MPC F/C Recipe Shutting Down

Prime

MP2 MP3

CONTROL DESCRIPTION

Press this button once to Power On the unit. This will begin the automatic start-up cycle. Press and hold
this button for three seconds to Power-down the unit, activating the automatic cool-down cycle. The
button will light up solid white when connected to a power source and when the unit is on.

The Smoke iT® icon indicates a connectivity with Wi-Fi. When searching for a connection by Wi-Fi or
via Bluetooth® the Smoke iT® icon will blink. Once a Wi-Fi connection has been established, the Smoke
iT® icon will stay solid. When connected, get live updates about the actual and set temperatures of
the grill, cooking time, and meat probe temperatures. It also allows you to adjust the settings of your
Control Board.

Quick push of this button to activate the Temperature Units Switch, changing the temperature readout.
Change between Celsius (°C) and Fahrenheit (°F), as preferred. Default is set to Celsius (°C).

This button has two functions: Meat Probe Control (MPC) and Prime Button.

1. The quick push of this button activates the Programmable Meat Probe - which is the first Meat Probe
plug-in port (MPC). Use the Controller Knob to set the Programmable Meat Probe temperature.
Press the Controller Knob again to confirm and exit the Programmable Meat Probe settings.

2. Press and hold this button for three seconds to activate a manual continuous feeding of pellets to
the fire pot. Releasing the button will stop the manual feeding of pellets. This can be used to add
more fuel to the fire before opening the barrel lid, resulting in a quick heat recovery. It can also be
used while smoking, to increase the intensity of clean smoke flavor. This feature was requested
from competition cookers.

The Controller Knob is used to increase, decrease, and select a setting value. Rotate the Controller Knob
to select the time, temperature, or step in an active settings menu. Push the Controller Knob to confirm
the chosen value.

15
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Shutting Down

FAN
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PELLET

The central readout displays both the Actual and Set temperatures. The Actual temperature is constantly
displayed unless the Set temperature is being adjusted. The Actual temperature is the temperature
from inside the Main Barrel. The Actual temperature readout is taken by the grill probe (sensor) from
the inside of the grill barrel.

To show the Set temperature, press the Controller Knob. The Set temperature is active when the readout
is blinking. To adjust the Set temperature, rotate the Controller Knob, as needed. Once the desired Set
temperature is reached, press the Controller Knob to confirm the Set temperature, then the readout will
return back to the Actual Temperature.

Press the button once to activate the Recipe Steps. There are nine Recipe Steps available to set. Adjust
the settings of each Recipe Step by using the Controller Knob.

Displays the current Recipe Step.

Displays the Time set during the Recipe Step. Press the Recipe Button to activate the Recipe settings.
Use the Controller Knob to switch through the Recipe Steps, one being the Time.

Displays the Actual and Set temperature of the Programmable Meat Probe - which is the first Meat
Probe plug-in port (MPC). The Actual temperature is constantly displayed unless the Set temperature
is being adjusted. When the MPC Button is pressed, the selected Meat Probe readout will blink and the
Set temperature can be adjusted. When not in use, disconnect the Meat Probe from the connection port
and code "noP" will be displayed. Compatible with Pit Boss® Grills branded meat probes only.

Displays the Actual temperature of a Meat Probe. These three Meat Probe readouts correspond with
the plug-in connection port selected. When not in use, disconnect the Meat Probe from the connection
port and code "noP" will be displayed. Compatible with Pit Boss® Grills branded meat probes only.

This readout is displayed after Power-down has been selected. It indicates that the automatic cool-
down cycle has started. Once the cool-down cycle is completed, the readout will no longer be visible.

The FAN icon is visible when the fan is in operation. When the FAN icon is blinking, the Fan is not
working. See the section on troubleshooting for assistance.

The AUGER icon is visible when the auger is turning. When the AUGER icon is blinking, the auger is not
working. See the section on troubleshooting for assistance.

The IGNITOR icon is visible when the ignitor is in use. When the IGNITOR icon is blinking, the ignitor is
not working. See the section on troubleshooting for assistance.

When the PELLET icon is visible, the fire in the fire pot has gone out or the hopper may be empty. See
the section on troubleshooting for assistance.
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CONTROL BOARD FUNCTIONS

SETTING THE GRILL TEMPERATURE
The Grill Probe measures the internal temperature of the Main Barrel. When the Set temperature is adjusted, the Grill Probe
will read the Actual temperature inside the Main Barrel and adjust to the desired Set temperature.

IMPORTANT: The temperature of your unit is highly dependent on ambient outdoor weather, quality of pellets
used, flavor of pellets, and the quantity of food being cooked.
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SETTING/ADJUSTING THE SET TEMPERATURE

To adjust the desired Set temperature of the grill, follow the steps below:

1. Press the Controller Knob. This will make the Set temperature readout blink, to show it is active.
2. Use the Controller Knob again to adjust to your desired temperature.

3. Once the desired Set temperature is reached, press the Controller Knob to confirm the Set temperature,
then the readout will return back to the Actual Temperature.

USING THE PROGRAMMABLE MEAT PROBE
The meat probe measures the internal temperature of the meat on the grill, similar to your indoor oven. Insert the stainless-
steel meat probe into the thickest portion of the meat. The internal temperature of the meat is shown on the Control
Board readout. Plug-in the Meat Probe adapter to the meat probe connection port and ensure it is inserted all the way
into the plug. You will feel and hear it snap in place. Not only will it cook the meat to your desired temperature, but it will
automatically reduce your grill temperature to low (82°C / 180°F) to keep food warm until ready to serve. Just set it, then
relax while the Meat Probe does the rest!

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. Run the excess wire out the rear
exhaust holes of the Main Barrel, the top of the Main Barrel (near the grill lid hinge), or through the front hole
near the hopper. When not in use, disconnect from the meat probe connection port, and place in the holes on the
hopper handle to keep protected and clean.

SETTING/ADJUSTING THE PROGRAMMABLE MEAT PROBE
To program the desired Set tempereature of the Programmable Meat Probe, follow the steps below:

1. Quick press the MPC button to activate the Programmable Meat Probe. When active, the temperature
readout of the Meat Probe will blink.

2. Use the Controller Knob to adjust to the desired Set temperature.

3. Once the desired Set temperature of your selected Meat Probe is reached, press the Controller Knob
again to confirm and exit the Programmable Meat Probe settings.
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SETTING UP A RECIPE
The Recipe function allows the user to program cooking instructions, known as Recipe Steps, for the Control Board to follow
and automatically run. These cooking instructions are a combination between Cooking temperature and Time. Starting from
the first Recipe Steps (01), the Control Board will cycle through each Recipe Steps to cook the meal. When all the Recipe Steps
are complete, the Control Board will automatically switch to a low temperature of 82°C/ 180°F so that the meal stays warm
until ready to serve. There are a total of nine Recipe Steps available to be programmed.
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HOW TO PROGRAM A RECIPE STEP
To set one or more of the Recipe Steps, follow the steps below:

1. Press and hold the Recipe Button. This will make the Recipe Button blink to show the Recipe settings are
active. This will also activate the Recipe Steps and the letter 'S" will be on to show it is active.
Use the Controller Knob to select the Recipe Step. Start with the first Recipe Step (01).
When desired Recipe Step is reached, press the Controller Knob to go to next setting.

2. Set the Time hours. The hours of the Time readout will blink, to show it is selected.
Use the Controller Knob to select the hours desired.
When desired hours are reached, press the Controller Knob to go to next setting.

3. Set the Time minutes. The minutes of the Time readout will blink, to show it is selected.
Use the Controller Knob to select the minutes desired.
When desired minutes are reached, press the Controller Knob to go to next setting.

4. Set the Temperature. The central temperature readout will blink, to show it is selected.

Use the Controller Knob to select the desired temperature.

When desired temperature is reached, press and hold the Recipe Button to lock in all Recipe settings

for that Recipe Step.
To set another Recipe Step, quick press the Recipe Button to select another Recipe Step,
programming a multiple Recipe Step cook. Repeat steps above, as desired.

Or,
Press and hold the Recipe Button a second time to exit the Recipe settings and run the Recipe.
The Recipe Button will stop blinking.

NOTE: The Recipe Steps will reset when the unit is shut-down / turned off.
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CONNECTING TO THE SMOKE IT® APP

Follow these instructions on how to connect your grill to the Smoke iT® app with your Android™ or i0S® device. The app will allow
you to control and monitor your grill and meat probe temperatures from your mobile device. Enjoy the benefits that Smoke IT®
mobile connectivity has to offer!

1. Download the Smoke iT® app. Open the app and allow Bluetooth® to be enabled for setup. New users will need to create
an account and follow the prompts to login.

2. If you are within Bluetooth® range (9 m / 30 ft), the Smoke iT® app will automatically detect your grill. Select your grill
model. If you do not see your grill on the screen, ensure your unit is connected to a power source and is turned on.
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3. Name your grill model (ie. My Smoker) in the app and select "Connect” at the bottom of the screen. This will save your
grill model in the devices menu.

4. From the devices menu, click the grill model to connect. This will show you the control board screen.

Click the settings option (gear) in the top-right corner, enter your Wi-Fi credentials, then click the check mark at the
bottom of the screen to connect. Now both Bluetooth and Wi-Fi (cloud) icons will show on the devices menu, showing
that the grill is connected.

While using the app, the screen will shine bright when the grill is active and connected. If the app screen or grill goes
dark on the devices menu, check your wireless connection or power source.

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 fire pot. If not primed, the
ignitor will timeout before the pellets are ignited, and no fire will start. Follow these steps to prime the hopper:

1. Open the Main Barrel lid. Remove all cooking components from the interior of the grill. Locate the fire pot in the bottom
of the main barrel. Check the fire pot to ensure there is no obstruction for proper ignition.

2. Plug the power cord into a power source. Press the Power button to Power On the unit. Check the following items:

That you can hear the auger turning. Place your hand above the fire pot and feel for air movement. Do not place your
hand or fingers inside the fire pot. This can cause injury.

After approximately a minute, you should smell the ignitor burning and begin to feel the air getting warmer in the
fire pot. The ignitor tip does not glow red, but gets extremely hot and will burn. Do not touch the ignitor.

3. Once verified that all electric components are working correctly, press and hold the Power button for three seconds to
turn the unit off.

4. 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.

5. Press the Power Button to turn the unit on again. The grill start-up cycle has a preset temperature of 176°C / 350°F, so it
will begin to heat up. 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 fire pot, release the Prime Button.

6. Pressand hold the Power button for three seconds to turn the unit off.
7. Re-install the cooking components into the main barrel. The grill is now ready to use.
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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 fire 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.

2. 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 ignitor will begin to glow and the fan will supply air to the fire 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.

3. 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!

SHUTTING OFF YOUR GRILL

1. When finished cooking, with the main barrel lid remaining closed, press and hold the the Power Button for three seconds
to Power-down the unit. 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.
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CARE AND MAINTENANCE

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.

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:

1. ASH CLEAN-OUT
At the bottom of the grill barrel is an ash cleanout feature, giving you easy access
to the inside of your fire box to easily clean it as often as needed. To empty, release  §
the buckle latch on the ash box hook. While holding the handle, slide the ash box
away from the buckle, then pull down to remove. Once emptied, replace the ash box
by lifting it back into the bottom of the grill barrel, sliding the ash box towards the
buckle, then fastening the ash box hook with the buckle latch.

3
WARNING: This feature can only be operated when the grill is cooled down. %

2. HOPPER ASSEMBLY
The hopper includes a clean-out feature to allow for ease of cleaning and a quick
change out of pellet fuel flavors. To empty, locate the plate and the cover of the
drop chute on the back side of the hopper. Place a clean, empty pail under the drop
chute cover, then remove the cover piece. Unscrew the plate, slide outwards, and
pellets will empty.

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.

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.

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.

3. MEAT PROBES
Kinks or folds in the Meat Probe wires may cause damage to the part. Wires should be rolled up in a large, loose coil.

Although Meat Probes are stainless steel, do not place in the dishwasher or submerge in water. Water damage to the
internal wires will cause the probe to short-out, causing false readings. If damaged, it should be replaced.
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4, /NSIDE SURFACES
It is recommended to clean your fire pot after every few uses. This will ensure proper ignition and avoid any hard
build-up of debris or ash in the fire 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.
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Check your grease bucket often, and clean out as necessary. Keep in mind the type of cooking you do.
IMPORTANT: Due to high heat, do not cover the flame broiler or probes with aluminum foil.

5. OUTS/DE SURFACES
The front shelf includes a removable panel underneath for ease of cleaning. From
below, push the backing plate towards the main barrel to remove. Clean, then
replace by sliding back into place.

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
Fire pot Every 2-3 Grill Sessions Scoop Out, Shop-Vac Excess Debris
Cooking Grids After Each Grill Session Burn Off Excess, Brass Wire Brush
Flame Broiler Every 5-6 Grill Sessions Scrape Main Plate with Slider, Do Not Wash Clean
Shelves After Each Grill Session Scrub Pad & Soapy Water
Grease Bucket 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.

I
(V2
I
o
=
Ll

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.
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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 Care 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.

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

No Power Lights On
The Control Board

Not Connected To Power

Source

Ensure unit is plugged into a working power source. Reset breaker. Ensure GFCl is a minimum 10 Amp
service (see Electric Wire Diagram for access to electric components) Ensure all wire connections are
firmly connected and dry.

Fuse Blown On The
Control Board

Remove hopper access panel (see Electric Wire Diagram for diagram), press in plastic tabs holding
the 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 Care for a replacement part.

Fire in Fire Pot Will
Not Light

Auger Not Primed

Before the unit is used for the first time or anytime the hopper is completely emptied out, the auger
must be primed to allow pellets to fill the auger tube. If not primed, the ignitor 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 and
inspect the auger feed system. Visually confirm that the auger is dropping pellets into the Burn Pot. If
not operating properly, call Customer Care for assistance or a replacement part.

Ignitor Failure

Remove cooking components from the main barrel. Press the Power Button to turn the unit on and
inspect the ignitor. Visually confirm that the ignitor is working by placing your hand above the Burn
Pot and feeling for heat. Visually confirm that the ignitor is protruding approximately 13mm/ 0.5
inches in the Burn Pot. If not operating properly, call Customer Care for assistance or a replacement part.

Readout of actual
temperature will not
adjust

Grill probe dirty

Follow care and maintenance instructions.

Grill probe is broken

Grill probe needs to be replaced. Contact Customer Care.

Grill Will Not Achieve
Or Maintain Stable
Temperature

Insufficient Air Flow
Through Fire 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 Care
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.

Fire pot Is Blocked

Clear Burn Pot for moist wood pellets. 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.
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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.

ErP Error Code Unit Not Turned Off Safety feature prevents an automatic restart. Press and hold the Power Button for three seconds to
Properly When Last turn the unit off, wait two minutes, then press the Power Button to turn the unit on again. Turn to
Connected To Power desired temperature. If error code still displayed, contact Customer Care.
Power Outage While
Unit In Operation
ErH Error Code The Unit Has Press and hold the Power Button for three seconds to turn the unit off, and allow grill to cool. Follow
Overheated, Possibly Care and Maintenance instructions. After maintenance, remove pellets, and confirm positioning of
Due To Grease Fire Or all component parts. Once cooled, press the Power Button to turn the unit on, then select desired
Excess Fuel temperature. If error code still displayed, contact Customer Care.
ErL Error Code Grill fails to perform Check proper positioning of cooking components. Check hopper for sufficient fuel or if there is an
start-up cycle obstruction in the feed system. Remove pellets and follow Care and Maintenance instructions. Check
Grill will not stav Iit grill probe. Confirm if actual temperature is correct and accurate. Follow Care and Maintenance
y instructions if dirty. Check ignitor positioning and that it is heating up properly. In extreme cold, the
grill may require a second start. Turn grill off, wait, then turn on again. Check fan. Ensure it is working
properly. Follow Care and Maintenance instructions if dirty.
PELLET Error Code Lack Of Fuel, Poor Fuel | Check hopper to check that fuel level is sufficient and replenish if low. Should the quality of wood
Blinking Quality, Obstruction In | pellets be poor, or the length of the pellets too long, this may cause an obstruction in the feed system.
Feed System, Jammed Remove pellets and follow Care and Maintenance instructions.
Auger
IGNITOR Error Code | Ignitor is not working Remove cooking components from the main barrel. Press the Power Button to turn the unit on
Blinking properly, not makinga | and inspect the igniter. Visually confirm that the igniter is working by placing your hand above the
connection burn grate and feeling for heat. Visually confirm that the igniter is aligned with the hole in the burn
grate, and open to light the pellets. If not operating properly, call Customer Care for assistance or a
replacement part.
Ignitor failure Igniter needs to be replaced. Contact Customer Care for replacement part.

AUGER Error Code Auger not primed Before the unit is used for the first time or anytime the hopper is completely emptied out, the auger
Blinking must be primed to allow pellets to fill the burn pot. If not primed, the igniter will timeout before the
pellets ignite. Follow Hopper Priming Procedure.

Auger motor is jammed, | Remove cooking components from the main barrel. Press the Power Button to turn the unit on and
not making connection | inspect the auger feed system. Visually confirm that the auger is dropping pellets into the burn pot. If
not operating properly, call Customer Care for assistance or a replacement part.
FAN Error Code Fan is not working Check fan. Ensure it is working properly and air intake is not blocked. Remove hopper access panel
Blinking properly, not makinga | (see Electric Wire Diagram for diagram), and check for any damage to the fan wires. Follow Care and

connection

Maintenance instructions if fan blades are dirty.
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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, 250 W, GROUNDED PLUG

NOTE: Electrical components, passed by product safety testing and certification services, comply

with a testing tolerance of + 5-10 percent.

FUEL INPUT
RATING:

2.0 KG/H
(4.4 LB/H)

INDEX

K BLACK
W WHITE
R:RED

Y YELLOW
P PURPLE
0 ORANGE
G :GREEN

LOCATE AND REMOVE
THE EIGHT SCREWS

OF ACCESS PANELON |
UNDERSIDE OF UNIT / /’

,
{/ ) ’
J/ /4 /

GROUNDED
POWER CORD

MALE

ADAPTER

IGNITOR ASSEMBLY /
HD CARTRIDGE HEATER

220-240 V, 200 W,

0.375" X 5.000" / 9.5 X127 MM

AUGER MOTOR
& FEED SYSTEM
220-240V, 50 Hz,
2 RPM MOTOR

GRILL PROBE

DRAFT FAN

220-240V, 50 Hz,
1 PHASE
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GRILL REPLACEMENT PARTS

Partit | Description
1 Porcelain-Coated Steel Upper Cooking Rack (x1)
2 Porcelain-Coated Match Pattern Cast-Iron Cooking Grid (x4)
3 Lid Stopper (x1)
4 Flame Broiler Slider (x1)
5 Flame Broiler Main Plate (x1)
6 Chimney Cap (x1)
7 Chimney Stack (x1)
8 Chimney Gasket (x1)
9 Lid Handle (x1)
10 Lid Handle Bezel (x2)
n Hopper Assembly (x1)
12 Main Barrel (x1)
13 Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1)
14 Flame Broiler Adjusting Bar (x1)
15 Ash Box (x1)
16 Ash Box Gasket (x1)
17 Side Shelf (x1)
18 Diffuser Plate (x1)
19 Grease Bucket (x1)
20 Meat Probe (x2)
21 Front Shelf Bracket / Left (x1)
22 Front Shelf Bracket / Right (x1)
23 Front Shelf (x1)
24 Left Support Leg - Front (x1)
25 Left Support Leg - Back (x1)
26 Right Support Leg - Front (x1)
27 Right Support Leg - Back (x1)
28 Bottom Shelf (x1)
29 Locking Caster Wheels (x2)
30 Wheel (x2)
A Screw (x28)
B Washer (x24)
C Locking Washer (x22)
D Tool Hook (x3)
E Wheel Cotter Pin (x2)
F Wheel Washer (x2)
G Wheel Axle Pin (x2)
H Screw (x2)
| Nut (x2)
J Bushing (x2)

NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice.

21

I
(V2
I
D
=
Ll



HOPPER REPLACEMENT PARTS

Part# | Description
1 Hopper Lid (x1)

m
% 2 Hopper Safety Screen (x1)
E 3 Hopper Box Housing (x1)
- 4 Hopper Handle (x1)
5 Drop Chute Plate (x1)
6 Drop Chute Cover (x1)
1 Auger Motor (x1)
8 Nylon Bushing (x1)
9 Auger Flighting Assembly (x1)
10 Auger Box Housing (x1)

ll Hopper Housing Gasket (x1)
12 Ash Box (x1)

3 Fire Pot (x1)

14 Combustion Fan (x1)

15 Ignitor (x1)

16 Hopper Access Panel (x1)

7 Power Cord Waterproof Cover (x1)
18 Power Cord Clip (x1)

19 Power Cord - F Plug (x1)

20 Power Cord - G Plug (x1)

21 Control Board (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 the purchase or after the warranty has expired. Dansons carries a five (5) year
warranty against defects and workmanship on all 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. 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 beyond the five (5) years from date of purchase.

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 retard 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® grills, 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. Any use of gas not outlined in this manual 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 CARE

If you have any questions or problems, contact Customer Care: www.pitboss-grills.com

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 inside 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 DE SECURITE

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

Veuillez lire et comprendre ce manuel avant d'assembler, d'utiliser ou d'installer le produit. Cela vous assurera de profiter au mieux
et sans soucis de votre nouveau gril a granulés de bois. Nous vous conseillons également de conserver ce manuel pour référence
ultérieure.

DANGERS ET AVERTISSEMENTS

Vous devez communiquer avec votre municipalité, vos autorités locales en matiére de feu ou de
construction ou toute autre autorité compétente afin d'obtenir les permis nécessaires, la permission ou
des renseignements sur toutes les restrictions d'installation, y compris ceux relatifs a l'installation d'un
gril sur une surface combustible, aux régles d'inspection ou encore aux permis d'utilisation dans votre

région.

Un dégagement minimum de 914 mm (36 pouces) des constructions combustibles sur les cotés du grill et 914 mm (36 pouces)
de I'arriére du gril aux constructions combustibles doit étre maintenu. Ne pas installer I'appareil sur des planchers non
combustibles ou des planchers protégés par des surfaces non combustibles a moins que des permis et autorisations
adéquates n'aient été obtenues par les autorités compétentes. Cet appareil a granules de bois ne doit pas étre placé
sous un plafond ou un surplomb combustible. Gardez votre gril dans une zone dégagée et exempte de matiéres combustibles,
d'essence et d'autres vapeurs et liquides inflammables.

En cas d'incendie de graisse, éteignez le grill et laissez le couvercle fermé jusqu'a ce que le feu soit éteint.
Débranchez le cordon d'alimentation de la prise connectée. NE PAS jeter d'eau dessus. NE PAS essayer
d'étouffer le feu. L'utilisation d'un extincteur approuvé toutes classes (classe ABC) est précieuse a conserver
sur place. Si un incendie non contrélé se produit, appelez les pompiers.

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.

Aprés une période de stockage ou de non utilisation, vérifiez qu'il n'y a pas d'obstruction au niveau de la grille de combustion
et ps de blocage de l'air au niveau de la trémie. Nettoyer avant utilisation. Si le gril est entreposé dehors pendant la
saison des pluies ou les saisons de forte humidité, toutes les précautions devraient étre prises pour veiller a ce que
I'eau n'entre pas dans la trémie. Vous devez toujours débrancher le gril avant d'effectuer un service ou un entretien.

Ne pas transporter votre gril pendant son utilisation ou pendant qu'il est chaud. Assurez-vous que le feu
est compléetement éteint et que le gril est complétement frais avant le déplacement.

Il est recommandé d'utiliser des gants ou des gants de barbecue résistant a la chaleur lors de |'utilisation du gril. Ne pas
utiliser d'accessoires n'ayant pas été concus pour étre utilisés avec cet appareil. Ne pas mettre de couvercle de barbecue ou
tout autre matiere inflammable dans la zone d'espace de stockage sous le barbecue.

Pour éviter toute blessure ou endommagement de la tariére, I'appareil comporte un écran de sécurité de la trémie métallique. Cet
écran ne doit pas étre retiré sauf indication contraire du service a la clientele de dansons ou d'un fournisseur de service autorisé.
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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. Certaines parties du barbecue peuvent étre trés chaudes et des blessures graves peuvent survenir. Tenir hors de portée des
jeunes enfants et des animaux domestiques lors de |'utilisation.
7. Ne pas élargir les orifices de la grille de combustion, des trous de I'allumeur ou des pots de combustion. Le non-respect de cet

avertissement pourrait entrainer un risque d'incendie et des dommages corporels et annulera votre garantie.
8. El producto puede tener bordes o puntos afilados. El contacto puede provocar lesiones. Tratar con cuidado.

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 complétement 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 granules de bois sont tres sensibles a I'humidité et doivent toujours étre stockés dans un contenant hermétique. Si
vous rangez votre gril sans utilisation pendant une période prolongée, nous vous recommandons de retirer tous les granulés de
votre trémie et de votre vis sans fin pour 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%.

Ne pas utiliser d'alcool, d’'essence, de pétrole, d'essence a briquet ou du kéroséne pour allumer ou faire
reprendre un feu dans votre gril. Conservez tous ces liquides loin du gril lorsque celui-ci fonctionne.

Au l'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 |'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, granules touchés par I'humidité, 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 l'aide d'une serviette a main. A l'instar du goudron, il est beaucoup plus facile de nettoyer au chaud, car il devient liquide.

LE MONOXYDE DE CARBONE (« LE TUEUR SILENCIEUX »)

Le monoxyde de carbone est un gaz incolore, inodore et sans godt produit par la combustion des gaz, du bois, du propane, du
charbon ou d'autres combustibles. Le monoxyde de carbone réduit la capacité du sang a transporter I'oxygéne. Les faibles niveaux
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d'oxygene sanguin peuvent entrainer des maux de téte, des étourdissements, des faiblesses, des nausées, des vomissements, de
la somnolence, de la confusion, de la perte de conscience ou la mort. Suivez les directives suivantes pour empécher ce gaz incolore
et inodore de vous empoisonner ainsi que votre famille et les autres :

Consultez un médecin si vous ou les autres développez des symptomes similaires a un rhume ou la grippe quand vous cuisinez
ou quand vous vous trouvez a proximité de |'appareil. Lempoisonnement au monoxyde de carbone, qui peut facilement étre
confondu avec le rhume ou la grippe, est souvent détecté trop tard.

La consommation d'alcool et de drogues augment les effets de I'empoisonnement au monoxyde de carbone.

Le monoxyde de carbone est particulierement toxique pour la mere et I'enfant pendant la grossesse, pour les nourrissons, les
personnes agées, les fumeurs et les personnes souffrant de problemes de circulation sanguine ou du systeme circulatoire, tels que
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 + Al: 2019 + A14: 2019 + A2: C €
2019, EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.

DECLARATION DE CONFORMITE FCC

Cet appareil est conforme a la section 15 de la réglementation de la FCC. Son utilisation est soumise aux deux C
conditions suivantes : (1) Cet appareil ne doit pas causer d'interférences nuisibles et (2) Cet appareil doit

accepter toutes les interférences recues, y compris celles pouvant entrainer un fonctionnement indésirable.

Cet équipement a été testé et déclaré conforme aux limites imposées aux appareils numériques de classe B, conformément a la
section 15 du reglement de la FCC. Ces limites sont congues pour offrir une protection raisonnable contre les interférences nuisibles
dans une installation résidentielle. Cet équipement génere et peut émettre de |'énergie de fréquence radio. S'il n'est pas installé
et utilisé selon les instructions, il peut produire des interférences nuisibles aux communications radio. Cependant, il n'existe
aucune garantie que de telles interférences ne se produiront pas dans une installation particuliére. Si cet équipement cause
des interférences nuisibles a la réception radio ou télévisuelle, ce que I'utilisateur peut déterminer en allumant ou en éteignant
I'équipement, |'utilisateur est invité a essayer de corriger ces interférences en prenant une ou plusieurs des mesures suivantes :

Réorienter ou déplacer |'antenne réceptrice.

Augmenter la distance séparant I'appareil du récepteur.

Brancher I'appareil sur un circuit différent de celui du récepteur.

Consulter le fournisseur ou un technicien qualifié de la radio ou de la télévision afin d'obtenir de l'aide.

Attention: I'utilisateur est averti que les changements ou modifications non expressément approuvés par
la partie responsable de la conformité pourraient annuler le droit de I'utilisateur a utiliser I'équipement.

La marque et le logo Bluetooth® sont des marques déposées appartenant a Bluetooth® SIG, Inc. et toute utilisation de ces marques
par Espressif est sous licence. Les autres marques et noms commerciaux appartiennent a leurs propriétaires respectifs.
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DECLARATION CONCERNANT
LES DROITS D'AUTEUR

Copyright 2022. 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
quelgque moyen que ce soit, sans l'autorisation expresse écrite
de:

DANSONS EUROPE
11 Rue Galvani Paris, France 75017

DANSONS AMERIQUE DU NORD
3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013

SERVICE CLIENTS
www.pitboss-grills.com
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PIECES ET SPECIFICATIONS

No. | Description des pieces
1 Grille de cuisson supérieure en acier revétu de porcelaine (x1)
2 Grilles de cuisson en fonte revétue de porcelaine (x4)
3 Bouchon du couvercle (x1)
4 Chaudiére glissiére (x1)
5 Chaudiere planche principale (x1)
6 Chapeau de cheminée (x1)
7 Sortie de la cheminée (x1)
8 Joint de cheminée (x1)
9 Baril principal / Assemblage de la trémie (x1)
10 Cadran de la poignée du couvercle (x2)
il Poignée du couvercle (x1)
12 Poignée de la barre de réglage de la chaudiére (x1)
13 Barre de réglage de la chaudiere (x1)
14 Sonde de viande (x2)
15 Seau de graisse (x1)
16 Tablette latérale (x1)
17 Plaque du diffuseur (x1)
18 Support pour étagere avant / gauche (x1)
19 Support pour étagére avant / droite (x1)
20 | Etageére avant (x1)
21 Pied de support gauche / avant (x1)
22 Pied de support gauche / arriere (x1)
23 Pied de support droite / avant (x1)
24 Pied de support droite / arriére (x1)
25 | Etagere inférieure (x1)
26 Roulettes verrouillables (x2)
27 Roue (x2)
28 Clip du cordon d'alimentation (x1)
29 Cordon d'alimentation - fiche F (x1)
30 Cordon d'alimentation - fiche G (x1)
A Vis (x28)
B Rondelle (x24)
C Rondelle de blocage (x22)
| Gochet s outi ) IO it gt ot ot s s et e e
E Goupille fendue de la roue (x2)
F_{ Rondelle e rove ) EXIGENCES ELECTRIQUES PB
G| Goupille de lessieu des roues (x2) 220-240 V, 50 Hz, 250 W, FICHE AVEC MISE A LA TERRE
H Vis (x2)
I Ecrou (x2)
J Bague d'étanchéité (x2)
MODEL ASSEMBLEE (WxDxH) POIDS SURFACE DE CUISSON GAMME DE TEMPERATURES
- 2 2
PBIIS0PS2 16385705P'\3'V)'(’§f:)335p’5"")"( ’5‘21323‘;8’”‘" 1897'1(,)8KLGB/ gg%?@fé:{%{%:{%gg{gg b 82-260 °C / 180-500 °F
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PREPARATION DE LASSEMBLAGE

Les pieces sont situées dans tout le carton d'expédition, y compris sous le gril. Inspectez la grille, les pieces et I'emballage de
matériel apres avoir retiré de I'emballage de protection en carton. Jetez tous les matériaux d'emballage de l'intérieur et de
I'extérieur du gril avant I'assemblage, puis examinez et inspectez toutes les pieces en vous référant a la liste des pieces. En cas
de piece manquante ou endommagée, ne tentez pas d'assembler. Les dommages lors de I'expédition ne sont pas couverts par la
garantie. Contactez votre revendeur ou le service a la clientéle de Pit Boss® pour les piéces :

www.pitboss-grills.com

IMPORTANT : Pour faciliter I'installation, étre deux personnes est utile
(mais pas nécessaire) lors de I'assemblage de cette unité.

Outils nécessaires pour I'assemblage : tournevis et niveau d'eau. Outils non inclus.
S——

INSTRUCTIONS D'ASSEMBLAGE

REMARQUE : Pour toutes les étapes suivantes, ne pas serrer complétement les vis jusqu'a ce que toutes les vis de
cette étape aient été installées. Une fois toutes les vis installées, serrez-les correctement. La combinaison de matériel
impliquant une rondelle et une rondelle de blocage doit étre installée avec la rondelle de verrouillage la plus proche
de la téte de la vis.

1. MONTAGE DES PIEDS AU BARIL PRINCIPAL
Piéces nécessaires :

1 x Baril principal / Assemblage de la trémie (#9)
1 x Pied de support gauche / avant (#21)

1 x Pied de support gauche / arriere (#22)

1 x Piedde support droite / avant (#23)

1 x Pied de support droite / arriere (#24)

12 x  Vis(#A)

12 x Rondelle (#B)

12 x Rondelle de blocage (#C)

Installation :

Placez un morceau de carton sur le sol pour éviter de rayer I'unité et les
pieces pendant I'assemblage. Posez le baril principal sur le coté sur le
carton, l'extrémité de la trémie pointée vers le haut.

Montez le pied de support avant droite a l'extrémité du plancher du
canon principal a l'aide de trois vis, rondelles de blocage et rondelles, a
travers les trois trous pré-percés. Installez les vis de I'intérieur du baril
principal. Répétez l'installation pour le pied de support arriere droite.
Remarquez l'illustration 1A.

Ensuite, montez le pied de support avant gauche al'extrémité de la trémie
du baril principal a I'aide de trois vis, rondelles de blocage et rondelles,
a travers les trois trous pré-percés. Installez les vis de I'intérieur du baril
principal. Répétez l'installation pour le pied de support arriére gauche.
Remarquez l'illustration 1B.

IMPORTANT: ne serrez pas complétement les vis tant que I'étagére

inférieure n'est pas installée a I'étape suivante.
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2. INSTALLATION DE L'ETAGERE INFERIEURE
Pieces nécessaires :
1 x Etagere Inférieure (#25)
4 x Vis(#A)
4 x Rondelle de blocage (#()
4 x Rondelle (#B)

Installation :
Depuis le dessous, fixez I'étagere inférieure a chaque pied a l'aide

% d'une vis, d'une rondelle de blocage et d'une rondelle. Assurez-vous =

= que la surface plane de I'étagére est orientée vers le haut. = : §

=

=

A 3. AJOUT DE ROUES AU CHARIOT EN aaamgggggmm“wm -
Piéces nécessaires : 2 L
2 x Roulettes verrouillables (#26) oY
2 X Roue (#27)
2 x Goupille fendue de la roue (#E)
2 X Rondelle de roue (iF)
2 x Goupille de l'essieu des roues (#G)

Installation :

Insérez chaque roue de roulette de verrouillage dans le bas de chaque
jambe de support gauche en serrant a la main dans le trou. Assurez-
vous que chaque roulette de verrouillage est completement insérée.
Remarquez l'illustration 3A.

Fixez chaque roue a chaque jambe de support droite en insérant la
goupille de I'axe de roue dans la roue, le trou de la jambe de support, la
rondelle de roue, puis fixez-la a I'aide de la goupille fendue de la roue.
Remarquez l'illustration 3B.

Une fois la tablette bien fixée, soulevez soigneusement le gril dans une
position verticale.

IMPORTANT: Resserrez les vis des pieds de support pour vous assurer
qu'elles sont complétement fixées apres avoir positionné la grille a
la verticale.

4. FIXATION DU BOUCHON DU COUVERCLE
Piéces nécessaires:
1 x Bouchon de couvercle (#3)

Installation :

Fixez le bouchon du couvercle sur le dessus du barillet principal en
utilisant la vis, la rondelle de blocage et la rondelle préinstallée sur
le dessus.
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5. MONTAGE DE LA POIGNEE DU COUVERCLE
Piéces nécessaires :
2 x (adrande la poignée du couvercle (#10)
1 x Poignée de couvercle (#11)
Installation :

Retirez les vis préinstallées de la poignée du couvercle. De l'intérieur
du couvercle du baril, insérez une vis pour la faire sortir vers l'extérieur.
Ajoutez un cadran sur la vis, puis serrez a la main la vis (de I'intérieur)
dans la poignée du couvercle. Répétez cette étape pour l'autre
extrémité de la poignée.

6. ASSEMBLER LA TABLETTE LATERALE 6 |

Pieces nécessaires:

1 x Tablette latérale (#16)
3 x Crochet a outil (#D)

FRANCAIS

Installation :

Renversez la tablette latérale. Sur le bord de la tablette latérale avec
trois trous, installez les crochets a outil dans chacun des trous le
long du bord. Les crochets a outil permettront de fixer I'écrou auto-
encliquetable qui est préinstallé a l'intérieur.

7. MONTAGE DE LA TABLETTE LATERALE
Piéces nécessaires :
4 x Vis(#tA)

4 x Rondelle de blocage (#C)
4 x Rondelle (#B)

Installation :

Par en-dessous, fixez la tablette latérale au panneau latéral du baril
principal a I'aide des quatre vis précédemment enlevées.

REMARQUE : Ne serrez aucune vis complétement jusqu'a ce que
toutes les vis aient été installées. Une fois toutes les vis installées,
serrez-les correctement.

IMPORTANT : Evitez d'utiliser la poignée d'étageére latérale pour
déplacer ou soulever le gril. Le poids de l'unité entrainera une
courbure ou une rupture de la poignée d'étageére latérale, qui n'est
pas couverte par la garantie.
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8. FIXER LA CHEMINEE

Piéces nécessaires :

1 x Joint de cheminée (6)

1 x Chapeau de cheminée (#7)

1 x Sortie de la cheminée (18)

2 X Vis(itA)

2 x Rondelle de blocage (#C)

2 x Rondelle (#B)
= Installation :
jz> Placez l'ouverture de la cheminée sur le c6té du baril principal. De I'extérieur
o du baril principal, fixez le joint de la cheminée et la sortie de la cheminée
Vg

au panneau latéral en réinstallant les deux vis, rondelles de blocage et
rondelles. La vis se fixera a '6crou préinstallé a I'intérieur du baril.

Ensuite, fixez le capuchon de la cheminée sur la partie supérieure de
la sortie de la cheminée a I'aide de la vis et de I'écrou, comme illustré.

REMARQUE : Ajustez le capuchon de la cheminée afin d'affecter le
débit d'air situé a l'intérieur du gril principal. Si vous cuisinez a basse
température, gardez le capuchon plus ouvert. Assurez-vous que le
capuchon de la cheminée permet a l'air de s'échapper.

9. INSTALLER LES SUPPORTS DE LA TABLETTE AVANT
Piéces nécessaires :

1 x Support pour tablette avant / gauche (#18)
T x Support pour tablette avant / droite (#19)
6 x Vis(#A)

Installation :

Attachez I'un des supports pour tablette avant a l'avant du baril du gril
a l'aide d'une des trois vis. Installez chaque vis a mi-chemin, puis serrez
compléetement lorsque les trois vis sont correctement montées et alignées.

Répétez la méme installation pour I'autre support pour tablette avant.

10. INSTALLER LA TABLETTE AVANT

Piéces nécessaires :

x  Tablette avant (#20)
Rondelle (itB)

Vis (#H)

Ecrou (#I)

Bague d'étanchéité (1))

NN NN —
>xX X X X

Installation :

A partir du dessous, insérez la vis (de |'extérieur) dans le support pour
tablette avant et ensuite la tablette avant, puis ajoutez la bague
d'étanchéité sur la vis, la rondelle puis I'écrou. Suivez les mémes
instructions pour I'installation de 'autre coté de la tablette avant.

REMARQUE : Lorsqu'elle est installée correctement, la tablette
avant peut étre soulevée (pour une utilisation) et abaissée (pour un
entreposage) avec aisance.
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11. PLACER LA PLAQUE DU DIFFUSEUR
Pieces nécessaires :

12.

1

x  Plaque du diffuseur (#17)

Installation :

Placez la plaque du diffuseur au fond du corps principal de maniére a
ce que l'ouverture centrale s'aligne directement sur le pot circulaire
situé a la base du corps principal.

NOTE: La plaque du diffuseur ne nécessite pas de fixation au bas du
baril principal.

INSTALLATION DES COMPOSANTS DU CHAUDIERE

Piéces nécessaires :

1

1
1
1

x  Chaudiere glissiére (#4)

x  Chaudiere planche principale (#5)
X  Poignée de la barre de réglage de la chaudiére (#12)
x  Barre de réglage de la chaudiére (#13)

Installation :

Insérez la plaque principale de la chaudiere dans le gril principal.
Reposez la plaque principale de la chaudiere sur le rebord intégré
(a l'intérieur a droite) du gril principal qui dirige la graisse vers le
seau a graisse. Faites glisser la piece entiere sur le coté gauche, et
les deux fentes de la plaque principale de la chaudiere vont entrez
dans le rebord arrondi au-dessus du pot de combustion. Il se placera
légerement incliné vers le bas. Note illustration 12A.

IMPORTANT : Si la chaudiére plateau principal est a la base de la gril
principal, elle est installée de maniére incorrecte. Le gril a flamme
doit étre incliné, le coté gauche étant plus haut que le cété droit.
Une mauvaise installation de cette piéce peut endommager le baril
de votre gril principal.

Placez la glissiere de la chaudiere sur la plaque principale de la
chaudiéres, couvrant les ouvertures a fentes. Assurez-vous que la
patte surélevée est sur la gauche, pour ajuster facilement les flammes
directes ou indirectes lors de la cuisson. Note illustration 12B. Les deux
pieces de flamme sont légerement recouvertes d'huile pour éviter la
rouille lorsqu'elles sont expédiées.

Commencez par retirer Ia poignée de la barre de réglage pour chaudiére.
Insérez la barre de réglage pour chaudiere dans le trou d'ouverture
situé sur le c6té gauche du gril principal. Ajoutez la poignée de la barre
de réglage pour chaudiére a son extrémité extérieur du gril principal.
Ensuite, glissez I'extrémité encochée de la barre de réglage pour
chaudiére dans la patte de verrouillage du glissiére de la chaudiére, ce
qui vous permettra un acces réglable au glissiere de la chaudiére de la
plateau principal de la chaudiére. Notez les étapes dans 12C.

REMARQUE : Lorsque le chaudiére glissiére est ouvert, et que la
flamme directe est utilisée pendant la cuisson, ne laissez pas la grille
sans surveillance pendant une période quelconque.
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13.

14.

15.

16.

INSTALLATION DES COMPOSANTS DE CUISSON

Piéces nécessaires :

1 x Grille de cuisine supérieur (#1)
4 X Grilles de cuisson (#2)
Installation :

Placez les grilles de cuisson, cote a cote, sur le rebord de la grille a
I'intérieur du gril principal. Placez |a grille de cuisson supérieure sur le
rebord supérieur a l'intérieur du gril principal. La grille de cuisson se
mettra en place.

IMPORTANT: Pour maintenir les performances abrasives et de grillage
de vos grilles de cuisson, des soins et une maintenance réguliére sont
nécessaires.

PLACER LE SEAU A GRAISSE
Pieces nécessaires :
1T x Seau a graisse (#15)

Installation :

Placez le seau a graisse sur le crochet sur le bord du baril principal.
Assurez-vous qu'il soit a niveau pour éviter les déversements de graisse.

L'appareil est maintenant complétement assemblé.

INSTALLATION DU CORDON D'ALIMENTATION

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

Piéces nécessaires :

1 x Clip du cordon d'alimentation (#28)
1 x Cordon d'alimentation (129 ou #30)

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 15A.

Fixez le Power Clip au panneau arriere a l'aide de la vis préinstallée sous
I'évent. Remarque 15B.

CONNECTION A UNE SOURCE D'ALIMENTATION

PRISE STANDARD

Cet appareil fonctionne a 220-240 V, 50 Hz, 250 W. Il doit s'agir d'une
prise de terre. Veillez a ce que la broche reliée a la terre ne soit pas
cassée avant utilisation. Le panneau de contrdle utilise un fusible
rapide et 220-240 V afin de protéger le panneau de I'allumeur.

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

Avec le style de vie actuel pour sefforcer de manger des aliments sains et nutritifs, un facteur a considérer est l'importance de
réduire la consommation de graisse. L'une des meilleures fagons de réduire les graisses dans votre régime alimentaire est d'utiliser
une méthode de cuisson faible en matiéres grasses, tel que le gril. Comme une grille a granulés utilise des granulés de bois naturels,
la saveur de bois savoureux est cuit dans les viandes, ce qui réduit le besoin de sauces a haute teneur en sucre. Tout au long de ce
manuel, vous remarquerez l'accent mis sur le grillage des aliments lentement aux réglages de température FAIBLE ou MOYENNE.

ENVIRONNEMENT DU GRIL

1. OU INSTALLER LE GRILL
Avec tous les appareils extérieurs, les conditions météorologiques extérieures jouent un role important dans la performance
de votre gril et le temps de cuisson nécessaire pour parfaire vos repas.

Toutes les unités Pit Boss® devraient garder un dégagement minimum de 914 mm (36 pouces) des constructions combustibles,
et cette distance doit étre maintenue pendant la cuisson. Cet appareil ne doit pas étre placé sous un plafond ou un surplomb
combustible. Gardez votre gril dans une zone dégagée et exempte de matieres combustibles, d'essence et d'autres vapeurs
et liquides inflammables.

2. CUISINER PAR TEMPS FROIDS
Lorsqu'il commence a faire plus frais a I'extérieur, cela ne signifie pas que la saison des grillades est terminée! Lair frais et
I'ardme divin des aliments fumés aideront a guérir votre blues d'hiver.

Suivez ces suggestions sur la facon de profiter de votre gril pendant les mois les plus frais:
Si le fumage a basse température échoue, augmentez légérement la température pour obtenir les mémes résultats.

Organisez - Préparez tout ce dont vous avez besoin dans la cuisine avant de vous diriger a I'extérieur. Pendant
I'hiver, déplacez votre gril dans un endroit protégé du vent et du froid. Vérifiez les reglements locaux concernant la
proximité de votre gril par rapport a votre maison et/ou autres constructions. Mettez tout ce dont vous avez besoin
sur un plateau, emballez et lancez-vous!

Pour suivre la température extérieure, placez un thermometre extérieur pres de votre zone de cuisson. Gardez un
journal ou un historique de ce que vous avez préparé, de la température extérieure et du temps de cuisson. Cela sera
utile plus tard pour vous aider a déterminer ce qu'il faut cuisiner et combien de temps cela prendra.

Par temps trés froid, augmentez votre temps de préchauffage d'au moins 20 minutes.

Evitez de soulever le couvercle du gril plus que nécessaire. Les rafales de vents froids peuvent refroidir complétement
la température de votre gril. Soyez souple quant au moment de servir; ajoutez environ 10 a 15 minutes de plus a Ia
cuisson a chaque fois que vous ouvrez le couvercle.

Ayez un plateau chauffé ou un couvercle de plat prét a garder votre nourriture au chaud tout en faisant le voyage a
I'intérieur.
Les aliments idéaux pour la cuisine d'hiver sont ceux qui nécessitent peu d‘attention, comme les rotis, les poulets

entiers, les cotes et la dinde. Rendez votre préparation de repas encore plus facile en ajoutant des éléments simples
comme les légumes et les pommes de terre.

3. CUISINER PAR TEMPS CHAUDS
A mesure qu'il fait plus chaud a l'extérieur, le temps de cuisson diminue.
Suivez ces suggestions sur la facon de profiter de votre gril pendant les mois chauds:
Ajustez a la baisse vos températures de cuisson. Cela permet d'éviter les poussées indésirables.

Utilisez un thermometre a viande pour déterminer la température interne de vos aliments. Ceci permet d'éviter que
votre viande ne soit trop cuite ou se desseche.

Méme par temps chaud, c'est mieux de cuisiner en gardant le couvercle de votre gril baissé.
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Vous pouvez garder vos aliments chauds au chaud en les enveloppant dans du papier aluminium et en les placant
dans une glaciére isolée. Placez du papier journal froissé autour du papier aluminium et cela tiendra la nourriture
chaude pendant 3 a 4 heures.

GAMMES DE TEMPERATURE DU GRIL

Les lectures de température sur le panneau de contréle peuvent ne pas correspondre exactement au thermometre.
Toutes les températures indiquées ci-dessous sont approximatives et sont affectées par les facteurs suivants: la
température ambiante extérieure, la quantité et la direction du vent, la qualité du combustible a granulés utilisé, le
couvercle ouvert et la quantité de nourriture en cours de cuisson.

TEMPERATURES ELEVEES (205-260°C / 401-500°F)
Cette gamme est de préférence utilisée pour sécher et griller a haute température. Utiliser en tandem avec la chaudiere
(plateau latéral) pour une cuisson indirecte ou directe de la flamme. Lorsque /a chaudiére est ouverte, la flamme directe
est utilisée pour créer ces steaks « blue » ainsi que des légumes a la flamme, des toasts a I'ail ou méme des s'mores! Lorsque
la chaudiére est fermée, |'air circule autour du baril ce qui conduit a une chaleur de convection. La température élevée est
également utilisée pour préchauffer votre gril, braler les grilles de cuisson et obtenir un feu vif par froid extréme..

TEMPERATURE MOYENNE (135-180°C / 275-356 °F)
Cette gamme est idéale pour cuire au four, rotir et terminer votre création a fumaison lente. La cuisson a ces températures
réduira considérablement les risques de poussée de graisse. Assurez-vous que la glissiére de chaudiére est en position fermée,
couvrant les ouvertures a fente. Excellente gamme pour cuisiner n'importe quoi enveloppé dans du bacon, ou ou vous voulez
une polyvalence avec controle.

BASSE TEMPERATURE (82-125°C / 180-257°F)
Cette gamme permet rotir lentement, d'augmenter la saveur fumée et de garder les aliments au chaud. Infusez plus de
saveur fumée et gardez vos viandes juteuses en cuisinant plus longtemps a une température plus basse (également connu
sous le nom de faible et lent). || est recommandé pour la grande dinde pour Thanksgiving, jambon juteux a Paques, ou
I'immense féte de noél.

Le fumage est une variation de vrai barbecue et est vraiment le premier avantage de la cuisson sur un gril a pastilles de bois.
Le fumage a chaud, un autre nom pour la cuisson faible et lente, se fait généralement a 82-125°C/ 180-257°F. Le fumage a
chaud fonctionne mieux lorsqu'un temps de cuisson plus long est nécessaire, comme pour les grandes coupes de viande, de
poisson ou de volaille.

CONSEIL: Pour intensifier cette saveur salée, passez a la température de fumée (basse) immédiatement aprés avoir
mis vos aliments sur le gril. Cela permet a la fumée de pénétrer dans les viandes.

La clé consiste a expérimenter le temps que vous autorisez a fumer, avant que le repas ne soit cuit. Certains chefs de plein
air préferent fumer a la fin d'une cuisson, ce qui permet a la nourriture de rester au chaud jusqu'a ce qu'elle soit préte a étre
servie. La pratique rend parfait!
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COMPRENDRE LE TABLEAU DE CONTROLE

Cette panneau de contréle numérique P.L.D. (proportionnel-intégral-dérivé) est tres semblable aux commandes de votre four de
cuisine. Les principaux avantages sont la possibilité de compenser automatiquement les différentes conditions ambiantes et les
différents types de combustibles.

IMPORTANT : La température a l'intérieur de tout gril varie considérablement d'un endroit a I'autre. Méme
des instruments calibrés ensemble peuvent ne pas étre en accord les uns avec les autres.

STEP TIME
ETAPE  TEMPS
FAN AUGER  IGNITOR  PELLET 3 OO
VENTILATELR TARIERE ALLUMEUR GRANULES 13 10

.-‘ .-‘ '-‘ °C [iJ '*BB8t '¥Ba8t
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MPC E/C RECIPE SHUTTING DOWN

PRIME RECETTE MISE HORS TENSION
AMORCAGE _—

MP2 MP3

CONTROLE DESIGNATION

Appuyez une fois sur ce bouton pour mettre I'appareil en marche. Cela permettra de lancer le cycle de
démarrage automatique. Appuyez sur ce bouton et maintenez-le enfoncé pendant trois secondes pour
mettre |'appareil hors tension, ce qui active le cycle de refroidissement automatique. Le bouton s'allume
en blanc fixe lorsqu'il est connecté a une source d'alimentation et lorsque I'appareil est allumé.

L'icone Smoke iT® indique une connectivité avec le Wi-Fi. Lorsque vous recherchez une connexion par
Wi-Fi ou via Bluetooth® I'icone Smoke iT® clignote. Une fois la connexion Wi-Fi établie, I'icone Smoke iT®
reste fixe. Une fois connecté, obtenez des mises a jour en direct sur les températures réelles et définies
du gril, le temps de cuisson et les températures de la sonde a viande. Il vous permet également d'ajuster
les parametres de votre carte de controle.

Appuyez rapidement sur ce bouton pour activer le commutateur d'unités de température, modifiant
la lecture de la température. Changez entre Celsius (°C) et Fahrenheit (°F), comme vous le souhaitez. La
valeur par défaut est Celsius.

Ce bouton a deux fonctions: le contréle de la sonde a viande (MPC) et le bouton d'amorcage.
1. Une pression rapide sur ce bouton active la sonde de viande programmable - qui est le premier port

\ PC enfichable de sonde de viande (MPC). Utilisez le bouton du contréleur pour régler la température de
_— la sonde de viande programmable. Appuyez a nouveau sur le bouton du controleur pour confirmer
PRIME et quitter les paramétres de la sonde de viande programmable.

AMORCAGE _ ° _ .
2. Appuyez sur ce bouton et maintenez-le enfoncé pendant trois secondes pour activer une

alimentation manuelle continue de pellets dans le foyer. Le relachement du bouton arrétera
I'alimentation manuelle des pellets. Cela peut étre utilisé pour ajouter plus de carburant au feu
avant d'ouvrir le couvercle du canon, ce qui entraine une récupération rapide de la chaleur. Il peut
également étre utilisé pendant le fumage, pour augmenter l'intensité de la saveur de fumée propre.
Cette fonctionnalité a été demandée aux cuisiniéres du concours.
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Le bouton du contréleur est utilisé pour augmenter, diminuer et sélectionner une valeur de réglage.
Tournez le bouton du contréleur pour sélectionner I'heure, la température ou I'étape dans un menu de
parameétres actifs. Appuyez sur le bouton du controleur pour confirmer la valeur choisie.

La lecture centrale affiche a la fois les températures réelles et réglées. La température réelle est
constamment affichée a moins que la température réglée ne soit ajustée. La température réelle est
la température a l'intérieur du baril principal. La lecture de la température réelle est prise par la sonde
(capteur) du gril a l'intérieur du baril du gril.

Pour afficher la température réglée, appuyez sur le bouton du controleur. La température réglée est active
lorsque I'affichage clignote. Pour régler la température de consigne, tournez le bouton du contréleur, si
nécessaire. Une fois la température de consigne souhaitée atteinte, appuyez sur le bouton du controleur
pour confirmer la température de consigne, puis |'affichage reviendra a la température réelle.

Appuyez une fois sur le bouton pour activer les étapes de la recette. Il y a neuf étapes de recette
disponibles a définir. Ajustez les parametres de chaque étape de recette al'aide du bouton du contréleur.

Affiche I'étape de recette actuelle.

Affiche le temps défini pendant I'étape de recette. Appuyez sur le bouton Recette pour activer les
parametres de recette. Utilisez le bouton du contréleur pour passer a travers les étapes de la recette,
I'une étant I'heure.

Affiche la température réelle et réglée de la sonde de viande programmable - qui est le premier port
de plug-in de sonde de viande (MPC). La température réelle est constamment affichée a moins que
la température réglée ne soit ajustée. Lorsque le bouton MPC est enfoncé, la lecture de la sonde de
viande sélectionnée clignote et la température de consigne peut étre ajustée. Lorsqu'elle n'est pas
utilisée, déconnectez la sonde de viande du port de connexion et le code "noP" s'affichera. Compatible
uniquement avec les sondes a viande de marque Pit Boss® Grills.

Affiche la température réelle d'une sonde de viande. Ces trois relevés de sonde de viande correspondent
au port de connexion du plug-in sélectionné. Lorsqu'elle n'est pas utilisée, déconnectez la sonde de

viande du port de connexion et le code "noP" s'affichera. Compatible uniquement avec les sondes a
viande de marque Pit Boss® Grills.

Cette lecture s'affiche une fois que la mise hors tension a été sélectionnée. Il indique que le cycle de
refroidissement automatique a commencé. Une fois le cycle de refroidissement terminé, I'affichage ne
sera plus visible.

L'icone de VENTILATEUR est visible lorsque le ventilateur est en marche. Lorsque le relevé central affiche
I'icone de VENTILATEUR clignote, le ventilateur ne fonctionne pas. Consultez la section Dépannage pour
obtenir de l'aide.

Licone de TARIERE est visible lorsque la vis sans fin tourne. Lorsque le relevé central affiche I'icone de
TARIERE clignote, la vis sans fin ne fonctionne pas. Consultez la section Dépannage pour obtenir de
I'aide.

L'icone d'ALLUMEUR est visible lorsque I'allumeur est en marche. Lorsque le relevé central affiche I'icone
d’ALLUMEUR clignote, I'allumeur ne fonctionne pas. Consultez la section Dépannage pour obtenir de
I'aide.

Lorsque le relevé central affiche I'icone de GRANULES est visible, le feu dans le pot de combustion est
éteint ou bien la trémie est vide. Consultez la section Dépannage pour obtenir de I'aide.
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FONCTIONS DU PANNEAU DE CONTROLE

REGLAGE D'UNE TEMPERATURE DE CUISSON
La sonde du gril mesure la température interne du baril principal. Lorsque la température de cuisson est ajustée, la sonde du
gril lit Ia température réelle a I'intérieur du baril principal et I'ajuste a la température de cuisson souhaitée.

IMPORTANT: La température de votre appareil dépend fortement du temps ambiant extérieur, de la qualité des
granulés utilisés, de la saveur des granulés et de la quantité d'aliments a cuire.

REGLER / MODIFIER LA TEMPERATURE REGLEE
Pour régler la température de consigne souhaitée du gril, suivez les étapes ci-dessous :
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1. Appuyez sur le bouton du contrdleur. Cela fera clignoter la lecture de la température réglée pour indiquer
qu'elle est active.

2. Utilisez a nouveau le bouton du contréleur pour régler la température souhaitée.

3. Une fois la température de consigne souhaitée atteinte, appuyez sur le bouton du contréleur pour
confirmer la température de consigne, puis |'affichage reviendra a la température réelle.

UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE PROGRAMMABLE
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 contrdle 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. Non
seulement il fera cuire la viande a la température souhaitée, mais il réduira automatiquement la température de votre
gril a une température basse (82 °C /180 °F) pour garder les aliments au chaud jusqu‘au moment de servir. Réglez-le, puis
détendez-vous pendant que la sonde de viande fait le reste!

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'excés de cable via le trou situé du coté gauche du gril principal (prés du gond du
couvercle). Lorsque vous ne l'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.

REGLAGE DE LA SONDE A VIANDE PROGRAMMABLE

Pour programmer la température de consigne souhaitée de la sonde de viande programmable, suivez les
étapes ci-dessous :

1. Appuyez rapidement sur le bouton MPC pour activer la sonde de viande programmable. Lorsqu'elle est
active, la lecture de la température de la sonde de viande clignote.

2. Utilisez le bouton du contréleur pour régler la température de consigne souhaitée.

3. Une fois que la température de consigne souhaitée de la sonde de viande sélectionnée est atteinte,
appuyez a nouveau sur le bouton du contréleur pour confirmer et quitter les parametres de la sonde de
viande programmable.
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REGLAGE D'UNE ETAPE DE LA RECETTE
La fonction de recette permet a I'utilisateur de programmer des instructions de cuisson a suivre par le panneau de controle.
Ces instructions de cuisson sont une combinaison entre la température de cuisson et le temps. Neuf étapes de la recette
peuvent étre programmées. A partir de la premiére étape de la recette (01), le conseil de controle passera en revue chaque
étape pour cuire le repas. Lorsque les étapes de la recette sont terminées, le tableau de contréle passe automatiquement a
une température basse de 82°C/180°F afin que votre repas reste chaud jusqu‘au moment de le servir.

COMMENT PROGRAMMER UNE RECETTE ETAPE
Pour définir une ou plusieurs des étapes de la recette, suivez les étapes ci-dessous :

1. Appuyez et maintenez le bouton Recette. Cela fera clignoter le bouton de recette pour montrer que les
parametres de recette sont actifs. Cela activera également les étapes de la recette et la lettre «S» sera
activée pour indiquer qu'elle est active.

Utilisez le bouton du controleur pour sélectionner I'étape de recette. Commencez par la premiere
étape de recette (01).

Lorsque I'étape de recette souhaitée est atteinte, appuyez sur le bouton du controleur pour passer
au réglage suivant.

2. Réglez les heures. Les chiffres de I'heure clignotent pour indiquer qu'elle est sélectionnée.
Utilisez le bouton du contréleur pour sélectionner les heures souhaitées.
Lorsque les heures souhaitées sont atteintes, appuyez sur le bouton du contréleur pour passer au
réglage suivant.

3. Réglez les minutes. Les chiffres des minutes clignotent pour indiquer qu'elle est sélectionnée.
Utilisez le bouton du contréleur pour sélectionner les minutes souhaitées.
Lorsque les minutes souhaitées sont atteintes, appuyez sur le bouton du controleur pour passer au
réglage suivant.

T
)
=
=

e
=
Vg

4. Réglez la température. La lecture de la température centrale clignote pour indiquer qu'elle est
sélectionnée.

Utilisez le bouton du contréleur pour sélectionner la température souhaitée.

Lorsque la température souhaitée est atteinte, maintenez enfoncé le bouton de recette pour

verrouiller tous les parametres de recette pour cette étape de recette.
Pour définir une autre étape de recette, appuyez rapidement sur le bouton de recette pour
sélectionner une autre étape de recette, en programmant une cuisson a plusieurs étapes de
recette. Répétez les étapes ci-dessus, si vous le souhaitez.

Ou,
Appuyez et maintenez enfoncé le bouton de recette une seconde fois pour quitter les paraméetres
de recette et exécuter la recette. Le bouton de recette cessera de clignoter.

REMARQUE: Les étapes de la recette seront réinitialisées lorsque I'appareil est éteint / éteint.
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CONNEXION A L'APPLICATION SMOKE IT®

Suivez ces instructions pour connecter votre barbecue a I'application Smoke iT® avec votre appareil Android™ ou i0S® Lapplication
vous permettra de controler et de surveiller les températures de votre gril et de votre sonde a viande depuis votre appareil
mobile. Profitez des avantages de la connectivité mobile Smoke IT®!

1.

Téléchargez I'application Smoke iT® Ouvrez |'application et autorisez |'activation de Bluetooth® pour la configuration. Les
nouveaux utilisateurs devront créer un compte et suivre les invites pour se connecter.

Si vous étes a portée Bluetooth® (9 m / 30 pieds), I'application Smoke iT® détectera automatiquement votre gril.
Sélectionnez votre modele de gril. Si vous ne voyez pas votre gril sur I'écran, assurez-vous que votre appareil est connecté
a une source d'alimentation et qu'il est allumé.

Nommez votre modele de gril (par exemple, mon fumeur) dans |'application et sélectionnez "Connecter" en bas de |'écran.
Cela enregistrera votre modele de gril dans le menu des appareils.

Dans le menu des appareils, cliquez sur le modele de gril a connecter. Cela vous montrera I'écran du panneau de controle.

Cliquez sur l'option des paramétres (engrenage) dans le coin supérieur droit, entrez vos informations d'identification
Wi-Fi, puis cliquez sur la coche en bas de I'écran pour vous connecter. Désormais, les icones Bluetooth® et Wi-Fi (nuage)
s'affichent dans le menu des appareils, indiquant que le gril est connecté.

Lors de I'utilisation de I'application, I'écran brillera lorsque le gril est actif et connecté. Sil'écran ou le gril de I'application
s'assombrit dans le menu des appareils, vérifiez votre connexion sans fil ou votre source d'alimentation.

PROCEDURE D'AMORCAGE DE LA TREMIE

Ces instructions doivent étre suivies la premiere fois que le gril est allumé et chaque fois que le gril manque de pellets dans la
trémie. La tariere doit étre apprétée pour permettre aux pellets de se déplacer sur toute la longueur de la tariére et de remplir
le pot de combustion. S'il n'est pas amorcé, I'allumeur expire avant que les pellets ne soient allumées et aucun feu ne
commence. Suivez ces étapes pour amorcer la trémie:

1.

Ouvrez le couvercle du baril principal. Retirez tous les composants de cuisson de I'intérieur du gril. Localisez le pot a feu
au fond du baril principal. Vérifiez le pot de feu pour vous assurer qu'il n'y a pas d'obstruction pour un bon allumage.

Branchez le cordon d'alimentation sur une source d'alimentation. Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer
I'appareil. Vérifiez les éléments suivants :

Que vous entendiez |a tariere tourner. Placez votre main au-dessus du pot a feu et recherchez le mouvement de ['air.
Ne placez pas votre main ou vos doigts dans le pot de feu. Cela peut causer des blessures.

Aprés environ une minute, vous devriez sentir I'allumeur briler et sentir que l'air se réchauffe dans le pot de
combustion. Lembout de I'allumeur ne devient pas rouge, mais devient extrémement chaud et risque de brler._Ne
touchez pas I'allumeur.

Une fois vérifié que tous les composants électriques fonctionnent correctement, appuyez sur le bouton d'alimentation et
maintenez-le enfoncé pendant trois secondes pour éteindre |'appareil.

Ouvrez le couvercle de la trémie. Assurez-vous qu'il n'y a aucun corps étranger dans la trémie ou le systeme d‘alimentation
de la vis sans fin. Remplissez la trémie avec tous les granulés de bois de barbecue naturels.

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour rallumer I'appareil. Le cycle de démarrage du gril a une température prédéfinie
de 176 °C/ 350 °F, il commencera donc a chauffer. Appuyez sur le bouton d'amorcage et maintenez-le enfoncé jusqu'a ce
que vous voyez des granules a l'intérieur du gril du tube de la vis sans fin. Une fois que les granules commencent a tomber
dans le pot a feu, relachez le bouton d'amorcage.

Appuyez sur le bouton d'alimentation et maintenez-le enfoncé pendant trois secondes pour éteindre I'appareil.
Réinstallez les composants de cuisson dans le corps principal. Le gril est maintenant prét a étre utilisé.
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PREMIERE UTILISATION - BRULER LE GRIL

Une fois que votre trémie a été amorcée et avant de cuire sur votre gril pour la premiére fois, il est important de bien braler le gril.
Démarrer le gril et faire fonctionner a une température supérieure a 176 ° C /350 ° F (couvercle fermé) pendant 30 a 40 minutes
pour le briler et le débarrasser de tout corps étranger.

PROCEDURE DE DEMARRAGE AUTOMATIQUE

1. Branchez le cable électrique dans une source d'alimentation mise a la terre. Ouvrez le couvercle du baril principal. Vérifiez
la grille de combustion pour vous assurer qu'il n'y a pas d'obstruction pour un allumage correct. 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.

Mettez |'appareil en marche en appuyant sur le bouton d'alimentation. Cela activera le cycle de démarrage. Le systéme
d'alimentation de la tariere commencera a tourner, I'allumeur commencera a briller et le ventilateur fournira de I'air au
pot de combustion. Le gril commencera a produire de la fumée pendant le cycle de démarrage. Le couvercle du cylindre
doit rester ouvert pendant le cycle de démarrage. Pour confirmer que le cycle de démarrage a démarré correctement,
écoutez le rugissement torchis et remarquez que de la chaleur est produite.

3. Une fois que la lourde fumée blanche s'est dissipée, le cycle de démarrage est terminé et vous étes prét a profiter de
votre gril a la température désirée!

SIVINVYA

ETEINDRE VOTRE GRIL

1. Une fois la cuisson terminée, gardez le couvercle du baril principal fermé, appuyez sur le bouton d‘alimentation et maintenez-
le enfoncé pour trois seconds pour éteindre |'appareil. Cela activera le cycle de refroidissement automatique. Le systeme
d'alimentation cessera d'alimenter le combustible, la flamme s'éteindra et le ventilateur continuera de fonctionner jusqu'a
ce que le cycle de refroidissement soit terminé. Une fois le cycle de refroidissement terming, le ventilateur s'arrétera.
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

AVERTISSEMENT: débranchez toujours le cordon électrique avant d'ouvrir le gril pour tout travail
d'inspection, de nettoyage, d'entretien ou de service. Assurez-vous que le gril est compléetement refroidi
pour éviter les blessures.

Votre gril a granulés Pit Boss® vous servira fidelement pendant de longues années tout en minimisant les efforts de nettoyage.
Suivez ces conseils de nettoyage et de maintenance pour réviser votre gril:

1. NETTOYAGE DES CENDRES

Au bas du baril du gril se trouve une fonction de nettoyage des cendres, vous
donnant un acces facile a I'intérieur de votre gril pour le nettoyer facilement aussi
souvent que nécessaire. Pour vider, relachez le loquet de la boucle sur le crochet du
cendrier. Tout en tenant la poignée, faites glisser le cendrier loin de la boucle, puis
tirez vers le bas pour le retirer. Une fois vidé, replacez le cendrier en le soulevant
dans le fond du baril du gril, en faisant glisser le cendrier vers la boucle, puis en
fixant le crochet du cendrier avec le loquet de la boucle.

AVERTISSEMENT: Cette fonction ne peut étre utilisée que lorsque le gril est
refroidi.

2. ASSEMBLAGE DE LA TREMIE
La trémie comprend une fonction de nettoyage lui permettant de se nettoyer
facilement et de changer les ardmes du combustible a granulés. Pour vider, placez
la plaque et le couvercle de la boite de dépot sur la partie arriere de la trémie.
Placez un seau propre et vide sous le couvercle de la boite de dépdt, puis retirez le
couvercle. Dévissez la plaque, glissez-la vers I'extérieur et les granulés se videront.
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REMARQUE : Utilisez une brosse a manche long ou un aspirateur d'atelier
pour retirer les excés de granulés, de sciure de bois et de débris pour un
nettoyage complet a travers I'écran de la trémie.

Faire sortir tous les granulés de votre systeme de tariere est recommandé si votre gril ne sera pas utilisé pendant une
période prolongée. Cela peut étre fait en faisant simplement fonctionner votre gril, sur une trémie vide, jusqu'a ce
que tous les granulés se soient vidés du tube de la vis sans fin.

Vérifiez et nettoyez les débris dans les bouches d'aération du ventilateur, situé au bas de la trémie. Une fois que le
panneau d'acces de la trémie est retiré (voir Diagramme de fils électriques pour le schéma), essuyez soigneusement
toute accumulation de graisse directement sur les pales du ventilateur. Cela garantit que le flux d'air est suffisant
pour le systéme d'alimentation.

3. SONDES

Tout noeud ou pli des fils de la sonde peuvent endommager la piéce. Les fils devraient étre enroulés dans une grande
bobine desserrée.

Bien que les sondes soient en acier inoxydable, ne les mettez pas dans le lave-vaisselle, ou dans I'eau. Les dommages
causés par I'eau aux fils internes entraineront un court-circuit de la sonde, créant une lecture erronée. Si une sonde
est endommagée, elle devrait étre remplacée.
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4, LES SURFACES INTERNES
Il est recommandé de nettoyer votre pot de combustion aprés chaque utilisation. Cela assurera un allumage correct
et évitera toute accumulation de débris ou de cendres dans le pot de combustion.

Utilisez une brosse de nettoyage a gri a long manche (laiton ou métal doux), retirez tout aliment ou accumulation
des grilles de cuisson. La meilleure pratique est de faire cela alors qu'ils sont encore chauds d'une précédente cuisson.
Les feux de graisse sont causés par trop de débris tombés sur les composants de cuisson du gril. Nettoyez l'intérieur
de votre gril de facon réguliére. Dans le cas ou vous étes confronté a un feu de graisse, gardez le couvercle du gril
fermé pour étouffer I'incendie. Si l'incendie ne s'éteint pas rapidement, retirez soigneusement les aliments, éteignez
le gril et fermez le couvercle jusqu'a ce que le feu soit complétement éteint. Saupoudrez Iégerement de bicarbonate
de soude, si disponible.

Vérifiez souvent votre seau a graisse et nettoyez-le si nécessaire. Gardez a l'esprit le type de cuisson que vous faites

IMPORTANT: En raison de chaleur élevée, ne couvrez pas la chaudiére ni les sondes avec du papier
d'aluminium.

5. U:'S SURFACES EXTERNES
La tablette avant inclus un panneau amovible en-dessous pour un nettoyage plus
facile. A partir d'en-dessous, appuyez la plaque d'appui vers le baril principal pour
I'enlever. Nettoyez, puis remplacez en la glissant en place.

Essuyez votre gril apres chaque utilisation. Utilisez de I'eau chaude savonneuse pour
briser la graisse. Ne pas utiliser de nettoyant a four, nettoyant abrasif ou pad sur les
surfaces externes du gril. Toutes les surfaces peintes ne sont pas couvertes par
la garantie, mais font partie de la maintenance générale et de I'entretien. Pour les
rayures de peinture, l'usure ou I'écaillage de Ia finition, toutes les surfaces peintes
peuvent étre retouchées a l'aide d'une peinture a barbecue a haute chaleur.

Utilisez une couverture pour gril afin de protéger votre gril pour une protection compléete! Une couverture est votre
meilleure protection contre les intempéries et les polluants extérieurs. Lorsqu'il n'est pas utilisé ou pour un stockage
a long terme, conservez I'unité sous une couverture dans un garage ou un hangar.

TABLEAU DE FREQUENCE DE NETTOYAGE (UTILISATION NORMALE)

ARTICLE FREQUENCE DE NETTOYAGE METHODE DE NETTOYAGE

Toutes les 5-6 sessions de cuisson

-
)
I
=
e
=
Vg

A PATIR P —
D'EN-DESSOUS -~ "=
/

Dessous du gril principal

Retirez, aspirez les excés de débris

Pot de combustion

Toutes les 2-3 sessions de cuisson

Retirez, aspirez les exces de débris

Grilles de cuisson

Aprés chaque session de cuisson

Braler le surplus, Brosse en laiton

Chaudiére

Toutes les 5-6 sessions de cuisson

Gratter la plaque principale avec un patin, ne pas laver

Tablettes

Apreés chaque session de cuisson

Eponge a gratter & eau savonneuse

Seau de graisse

Apreés chaque session de cuisson

Eponge a gratter & eau savonneuse

Systéme d'alimentation de la
tariere

Lorsque le récipient de granulés et vide

Permettre a la tariére de faire sortir la sciure de bois, en laissant la
trémie vide

Composants électriques de la
trémie

Une fois par an

Dépoussiérez l'intérieur, essuyez les lames de ventilateur avec de
I'eau savonneuse

Arrivée d'air

Toutes les 5-6 sessions de cuisson

Poussiére, éponge a gratter & eau savonneuse

Sonde de température

Toutes les 2-3 sessions de cuisson

Eponge a gratter & eau savonneuse

50



CONSEILS ET TECHNIQUES

Suivez ces conseils et techniques utiles, transmis par des propriétaires de Pit Boss® notre personnel et clients comme vous, afin
de vous familiariser avec votre gril:

1. SECUR/TEAL/MENTA/RE
Garder propre tout ce qui se trouve dans la cuisine et dans la surface de cuisson. Utilisez un plat et des ustensiles
différents pour la viande cuite et pour préparer ou transporter la viande crue sur le gril. Ceci permettra d'éviter toute
contamination croisée des bactéries. Chaque marinade ou sauce pour badigeonner devrait avoir son propre ustensile.

Gardez les aliments chauds au chaud (au-dessus de 60°C / 140°F) et gardez les aliments froids au froids (moins de
3°C/ 37°F).

Une marinade ne devrait jamais étre conservée pour une utilisation ultérieure. Si vous comptez I'utiliser pour la servir
avec votre viande, assurez-vous de la faire bouillir avant de servir.
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Les aliments cuits et les salades ne devraient pas étre laissés dehors dans la chaleur pendant plus d'une heure. Ne
laissez pas les aliments chauds a I'extérieur du réfrigérateur pendant plus de deux heures.

Décongeler et mariner les viandes par réfrigération. Ne décongelez pas la viande a température ambiante ou sur le
comptoir. Les bactéries peuvent grandir et se multiplient rapidement dans les aliments chauds et humides. Lavez-
vous bien les mains avec de |'eau tiéde savonneuse avant de commencer a préparer votre plat, et aprés avoir manipulé
de la viande fraiche, du poisson et de la volaille.

2. PREPARAT/ON DE CUISSON
Soyez préparé ou Mise en place. Ceci fait référence a la préparation de la recette, le combustible, les accessoires, les
ustensiles et tous les ingrédients dont vous aurez besoin a c6té du gril avant de commencer la cuisson. Aussi, lisez la
recette complete, du début a la fin, avant d'allumer le gril.

Un tapis protecteur pour BBQ peut étre trés utile. En raison des accidents qui surviennent en raison de la manipulation
des aliments et des différents styles de cuisson, ce tapis aidera a protéger les dalles de votre patio ou de votre
terrasse contre tout risque de tache de graisse ou déversements accidentels

3. CONSEILS ET TECHNIQUES DE GRILLADE
Pour infuser plus de saveur fumée et gardez vos viandes juteuses, cuisez-les plus longtemps a une température
plus basse (également connu sous le nom de faible et lent). La viande fermera ses fibres aprés avoir atteint
une température interne de 49°C (120°F). La pulvérisation en brouillard et I'épandage sont d'excellents moyens
permettant d'éviter que la viande ne se desseche.

Lorsque vous saisissez vos viandes, cuisinez toujours avec le couvercle fermé. Utilisez toujours un thermometre a
viande pour évaluer la température interne des aliments que vous cuisinez. Fumer la nourriture avec des granulés de
bois fait rosir la viande et la volaille. La bande rose (aprés la cuisson) est aussi appelée anneau de fumée et est tres
appréciée par les chefs de plein air.

Il est fortement recommandé d'appliquer les sauces a base de sucre vers la fin de la cuisson pour éviter les bralures
et flambées.

Laissez un espace de dégagement entre les aliments et les extrémités du baril pour une bonne circulation de la
chaleur. Beaucoup d'aliments sur une grille de cuisson encombrée prendront plus de temps a cuire.

Utilisez des pinces avec une longue poignée pour retourner toutes les viandes et des spatules pour retourner les
burgers et le poisson. L'utilisation d'un ustensile percant, comme une fourchette, permet de piquer la viande et de
laisser s'évacuer les jus.

Les aliments dans des casserole profondes nécessitent plus de temps pour cuire que dans une poéle peu profonde.

(C'est une bonne idée de mettre les aliments grillés sur une grande assiette préchauffée pour garder vos aliments
chauds. Les viandes rouges comme les steaks et rotis seront meilleurs si vous les laissez reposer pendant quelques
minutes avant de les servir. Ceci permet aux jus délicieux que la chaleur a fait remonter a la surface de retourner au
centre et de lui donner plus de saveur.
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DEPANNAGE

Un bon nettoyage et un bon entretien, ainsi que le fait d'utiliser du combustible propre, sec et de qualité aidera a prévenir la plupart
des problémes de fonctionnement du gril. Toutefois, quand votre gril a granulés de bois Pit Boss® ne fonctionne pas bien ou moins
fréquemment, les conseils de dépannage suivants peuvent étre utiles.Pour les FAQ, rendez-vous sur www.pitboss-grills.com. Vous
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pouvez également contacter votre revendeur agréé local Pit Boss® ou contacter le Service a la clientéle pour obtenir de I'aide.

AVERTISSEMENT : Débranchez toujours le cordon électrique avant d'ouvrir la plaque d'inspection de votre
gril pour effectuer toute inspection, nettoyage, maintenance ou entretien. Veillez a ce que le gril soit
complétement froid pour éviter des blessures.

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Aucun éclairage
sur le panneau de
controle

Non connecté a une
source d'alimentation

Veillez a ce que l'appareil soit relié a une source d'alimentation en état de marche. Réinitialisez le
disjoncteur. 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
panneau de controle

Retirez le panneau d'accés de la trémie (consultez le schéma du cablage électrique), appuyez sur les
languettes en plastique maintenant le panneau de contréle 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 piece 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 des 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, I'allumeur stoppera
s'allume pas avant que les granulés n'atteignent le pot de combustion. Suivez la procédure d'amorgage 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 contrdle de température sur la position SMOKE 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 SMOKE et
inspectez I'allumeur. Confirmez visuellement que |'allumeur fonctionne en plagant 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. 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 |'aide
ou une piéce de rechange.

La lecture de la
température réelle
ne s'ajuste pas

Sonde de grillage sale

Suivez les instructions d’entretien et de maintenance.

La sonde du gril est
cassée

La sonde du gril doit étre remplacée. Contactez le service clientéle.

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

Ecoulement d'air
insuffisant 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 SMOKE et attendez 10 minutes.
Vérifiez que la flamme produite est vive.

Manque de combustible,
combustible de
mauvaise qualité ou
obstruction du systéme
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 systéme d'acheminement peut
s'obstruer. Retirez les granulés et suivez les instructions d'Entretien et maintenance.

Sonde du gril

Vérifiez le statut de la sonde du gril. Suivez les instructions d'Entretien et maintenance si celui-ci est
sale. Contactez le service clients pour obtenir une piéce de rechange en cas de dommage.
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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 posséde un point d'inflammabilité. Maintenez
une température inférieure a 176 °C/350 °F lorsque vous cuisez des aliments trés gras.

Accumulation de graisse
sur les composants de
cuisson

Suivez les instructions d’Entretien et maintenance.

Code d'erreur « ErP »

L'appareil n'a pas été
éteint correctement lors
de sa derniére connexion
a l'alimentation.

Coupure de courant
alors que I'appareil est
allumé.

Une fonctionnalité de sécurité empéche un redémarrage automatique. Appuyez sur le bouton
d'alimentation et maintenez-le enfoncé pendant trois secondes pour éteindre I'appareil, attendez deux
minutes, puis appuyez de nouveau sur le bouton d'alimentation pour allumer I'appareil. Tournez la
molette de controle sur SMOKE ou la température de votre choix. Si le code d'erreur s'affiche toujours,
contactez le service clients.

Code d'erreur « ErH »

L'appareil a surchauffé,
probablement a cause
d'un feu de graisse ou un
d'exces de combustible.

Appuyez sur le bouton d'alimentation et maintenez-le enfoncé pendant trois secondes pour éteindre
I'appareil et laissez-le refroidir. Suivez les instructions d’Entretien et maintenance. Aprés entretien,
retirez les granulés et vérifiez le bon positionnement 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 « ErL »

Le gril ne parvient pas
a effectuer le cycle de
démarrage

Le gril ne restera pas
allumé

Vérifiez le bon positionnement des éléments de cuisson. Vérifiez que la trémie contient assez de combustible
ou que le systéme d'alimentation n'est pas obstrué. Retirez les granulés et suivez les instructions d'Entretien
et maintenance. Vérifiez la sonde du gril. Confirmez si la température réelle est correcte et précise. Suivez
les instructions d"Entretien et maintenance si celui-ci est sale. \érifiez le positionnement de l'allumeur et
s'il chauffe correctement. En cas de froid extréme, le gril peut nécessiter un second démarrage. Eteignez le
gril, attendez, puis rallumez-le. Vérifiez le ventilateur. Assurez-vous qu'il fonctionne correctement. Suivez les
instructions d'Entretien et maintenance si celui-ci est sale.

I'icone GRANULE est
visible

Manque de combustible,
combustible de mauvaise
qualité, obstruction du
systéme d'acheminement
ou vis sans fin bloquée

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

L'icone d'ALLUMEUR
clignotante

Lallumeur ne fonctionne
pas correctement,
n'établit pas de
connexion

Retirez les composants de cuisson du corps principal de I'appareil Appuyez sur le bouton d'alimentation
pour allumer |'appareil et inspectez I'allumeur. Vérifiez visuellement que I'allumeur fonctionne en placant
votre main au-dessus de la grille de combustion et en sentant la chaleur. Vérifiez visuellement que
I'allumeur est aligné avec le trou de la grille de combustion et ouvrez-le pour allumer les granulés. S'il ne
fonctionne pas correctement, appelez le service clientele pour obtenir de |'aide ou une piece de rechange.

Probléme d‘allumeur

L'allumeur doit étre remplacé. Contactez le service client pour les piéces de rechange.

L'icone de VIS SANS
FIN clignotante

La vis sans fin n'est pas
amorcée

Avant la premiere utilisation de I'unité ou a chaque fois que la trémie est complétement vidée, la vis sans
fin doit étre amorcée pour permettre aux granulés de remplir le pot de combustion. S'il n'est pas amorcé,
I'allumeur expirera avant que les pellets ne s'enflamment. Suivez la procédure d’amorgage de la trémie.

Le moteur de la vis
sans fin est bloqué,
n'établissant pas de
connexion

Retirez les composants de cuisson du baril principal. Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer
['unité et inspecter le systéme d'alimentation de la vis sans fin. Vérifiez visuellement que la vis sans fin
laisse tomber des granulés dans le pot de combustion. S'il ne fonctionne pas correctement, appelez le
service clientéle pour obtenir de I'aide ou une piece de rechange.

L'icone de
VENTILATEUR
clignotante

Le ventilateur ne
fonctionne pas
correctement, n'établit
pas de connexion

Vérifiez le ventilateur. Assurez-vous qu'il fonctionne correctement et que le conduit d'entrée d'air
n'est pas bouché. Retirez le panneau d'acces a la trémie (voir le schéma du cablage électriques pour
le schéma) et vérifiez que les fils du ventilateur ne sont pas endommagés. Suivez les instructions
d’Entretien et maintenance si celui-ci est sale.
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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
220-240 V, 50 Hz, 250 W, FICHE MISE A LA TERRE

REMARQUE : les composants électriques, ayant été soumis a des tests de sécurité produit et des
services de certification, sont conformes a une tolérance de test de + 5a 10 %.

T
)
=
=

e
=
Vg

LOCALISEZ ET RETIREZ
LES HUIT VIS DU
PANNEAU D'ACCES EN /’
DESSOUS DE LUNITE  ;

INDICE DE
CONSOMMATION
DE CARBURANT:
2,0 KG/H

(4,4 LB/H)

CORDON
D'ALIMENTATION
MIS A LA TERRE

ADAPTATEUR
MALE

ASSEMBLAGE DE L'ALLUMEUR/ SONDE DU GRiL

CARTOUCHE CHAUFFANTE A
HAUTE DENSITE

220-240V, 200 W, 9.5MM X 127MM
(0,375 PO. X 5,000 PO.)

MOTEUR DE LA VIS SANS FIN ET VENTILATEUR

SYSTEME D'ACHEMINEMENT A TIRAGE
220-240 V, 50 Hz, 220-240V, 50 Hz,
MOTEUR 2 TR/MIN 1 PHASE
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL

No. | Description des piéces
1 Grille de cuisson supérieure en acier revétu de porcelaine (x1)
2 Grilles de cuisson en fonte revétue de porcelaine (x4)
3 Bouchon du couvercle (x1)
4 Chaudiére glissiére (x1)
5 Chaudiére planche principale (x1)
6 Chapeau de cheminée (x1)
7 Sortie de la cheminée (x1)
8 Joint de cheminée (x1)
9 Poignée du couvercle (x1)
10 (Cadran de la poignée du couvercle (x2)
n Assemblage de la trémie (x1)
12 Baril principal (x1)
13 Poignée de la barre de réglage de la chaudiére (x1)
14 Barre de réglage de la chaudiére (x1)
15 Boite de cendres (x1)
16 Joint de boite a cendres (x1)

17 Tablette latérale (x1)

18 Plaque du diffuseur (x1)

19 Seau de graisse (x1)

20 Sonde de viande (x2)

21 Support pour étagere avant / gauche (x1)

22 Support pour étagére avant / droite (x1)

23 | Etagére avant (x1)

24 Pied de support gauche / avant (x1)

25 Pied de support gauche / arriére (x1)

26 Pied de support droite / avant (x1)

27 Pied de support droite / arriére (x1)

28 | Etagere inférieure (x1)

29 Roulettes verrouillables (x2)
30 Roue (x2)

Vis (x28)

Rondelle (x24)

Rondelle de blocage (x22)
Crochet a outil (x3)

Goupille fendue de la roue (x2)

Rondelle de roue (x2)

Goupille de l'essieu des roues (x2)
Vis (x2)
Ecrou (x2)

—|l—|lT|lo|m|mM|O|"n|m|>

Bague d'étanchéité (x2)

REMARQUE : En raison du développement continu du produit, les piéces peuvent étre modifiées
sans préavis.
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PIECES DE RECHANGE DE TREMIE

No. | Description des pieces
1 Couvercle de trémie (x1)
2 Ecran de sécurité de la trémie (x1)
3 Boitier de la trémie (x1)
4 Poignée de la trémie (x1)
- 5 Plateau de la chute (x1)
§ 6 Couvercle de la chute (x1)
% 7 Moteur de la tariére (x1)
; 8 Bague d'étanchéité en nylon (x1)
9 Assemblage du filet de tariére (x1)
10 Boitier de la trémie (x1)
n Joint de corps de la trémie (x1)
12 Boite de cendres (x1)
3 Pot de combustion (x1)
14 Ventilateur de combustion (x1)
15 Allumeur (x1)
16 Panneau d'acces de la trémie (x1)
17 Couvercle étanche du cordon d'alimentation (x1)
18 (lip du cordon d'alimentation (x1)
19 Cordon d'alimentation - fiche F (x1)
20 Cordon d'alimentation - fiche G (x1)
21 Panneau de commande (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 apreés 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 piéces de la facon et pour la
durée fixée ci-dessous, constituera |'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 l'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 : www.pitboss-grills.com

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 FALLAS DE MANTENIMIENTO Y EL INCUMPLIMIENTO DE LAS DISTANCIAS
REQUERIDAS ENTRE EL APARATQ Y LOS MATERIALES COMBUSTIBLES SON
(AUSAS IMPORTANTES DE INCENDIOS. ES DE LA MAYOR IMPORTANCIA QUE ESTE
PRODUCTO SOLAMENTE SE UTILICE DEACUERDO CON ESTAS INSTRUCCIONES.

Por favor lea y comprenda este manual en su totalidad antes de intentar armar, utilizar o instalar el producto. Esto garantizara
que pueda utilizar su nuevo asador de pellets de madera de la manera mas agradable y sin problemas. También le recomendamos
conservar este manual para referencia futura.

PELIGROS Y ADVERTENCIAS
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Debe comunicarse con su asociacion local de vecinos, funcionarios de construccion o control de incendios, o
con la autoridad competente, para obtener los permisos y la informacién necesarios sobre restricciones de
instalacion, como la instalacion de un asador en una superficie combustible, los requisitos de inspeccién, o
incluso la capacidad de usarlo, en su region.

1. Es necesario mantener un espacio libre minimo de 914 mm (36 pulg.) entre materiales combustibles y los costados del
ahumador y de 914 mm (36 pulg.) desde la parte trasera del ahumador a materiales combustibles. No instale el aparato en
pisos combustibles o en pisos protegidos con superficies combustibles, a menos que se obtengan las autorizaciones
y los permisos apropiados de las autoridades competentes. No use este aparato bajo techo, en un drea cerrada o sin
ventilacion, dentro de hogares, vehiculos, carpas, garajes. Este aparato de pellets de madera no debe colocarse bajo un techo
o saliente de material combustible. Mantenga su asador en un drea despejada y libre de materiales combustibles, gasolina y
otros vapores y liquidos inflamables.

En caso de un fuego de grasa, debe APAGAR el asador y dejar la tapa cerrada hasta que se apague el fuego.
Desconecte el cable de alimentacion eléctrica. No arroje agua sobre el fuego. No trate de sofocar el fuego.
Es muy recomendable mantener cerca un extintor de incendios aprobado para todo tipo de fuego (clase
ABC). Si ocurre un incendio sin control, llame al Departamento de Bomberos.

2. 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 dafado, debe ser reemplazado por el
fabricante, su agente de servicio o personas calificadas de manera similar para evitar un peligro.

3. Después de un periodo de almacenamiento o falta de uso, revise la rejilla de combustion para detectar obstrucciones, y la
chimenea para obstrucciones del flujo de aire. Limpiela antes de usarla. Se requiere un cuidado regular y el mantenimiento
para prolongar la vida datil de la unidad. Si el asador se almacena en exteriores durante la temporada de lluvias o en
temporadas de alta humedad, debe tener cuidado de que no entre agua en la tolva. Siempre debe desconectar la
alimentacion eléctrica antes de realizar cualquier servicio o0 mantenimiento.

No transporte su asador mientras esta en operacion o mientras el asador esta caliente. Asegtirese de que el
fuego esta completamente apagado y de que el asador esta completamente frio al tacto antes de moverlo.

4. Se recomienda utilizar guantes resistentes al calor cuando opere el asador. No utilice accesorios no especificados para su uso
con este aparato. No coloque una cubierta para asador u otra cosa inflamable dentro del espacio de almacenamiento debajo
del asador.
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5. Para evitar lesiones o danos al barreno, el aparato cuenta con una cubierta de seguridad en la tolva metalica. Esta cubierta no
debe ser retirada a menos que asi lo indique Servicio al Cliente o un distribuidor autorizado.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 ainos y personas con capacidades fisicas, sensoriales
o 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 nifios no deben jugar
con el aparato. Los nifios no deben realizar la limpieza y el mantenimiento del usuario sin supervision.

6. Algunas partes del asador podrian estar muy calientes y pueden causar lesiones graves. Mantenga a los nifios pequefos y las
mascotas alejados mientras lo utiliza.

7. Noagranda los agujeros del encendedor ni las cdmaras de combustion. De no cumplir con esta advertencia, podria causar un
peligro de incendios y lesiones corporales y anulara su garantia.

8. El producto puede tener bordes o puntos afilados. El contacto puede provocar lesiones. Tratar con cuidado.

ELIMINACION DE LAS CENIZAS

Las cenizas deben ser colocadas en un recipiente metalico con una tapa hermética. El recipiente cerrado de cenizas debe colocarse
en un piso no combustible o en el suelo, lejos de todos los materiales combustibles, hasta su eliminacion definitiva. Cuando
elimine las cenizas enterrandolas en la tierra o dispersandolas, debe conservarlas en un recipiente cerrado hasta que todas las
brasas se hayan enfriado por completo.

COMBUSTIBLE DE PELLETS DE MADERA

Este aparato de cocina de granulos esta diseiado y aprobado solo para combustibles de granulos de madera completamente
naturales. Cualquier otro tipo de combustible que se use en este aparato anulard la garantia y los anuncios de seguridad. Debe
usar unicamente granulos de madera completamente naturales, disefiados para parrillas de barbacoas para granulos. No use
combustible con aditivos. 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. 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 roca de lava, trozos de madera, carbdn de lefa, licores, petrdleo, gasolina, liquido de encendedores
0 queroseno para encender o avivar el fuego en su asador.

Al momento de la impresion, no hay un estandar de la industria para pellets de madera para asador, aunque la mayoria de los
fabricantes de pellets usan los mismos estandares aplicados para la fabricacion de pellets de madera para calefaccion casera.
Puede encontrar mas informacion en www.pelletheat.org o en el Pellet Fuel Institute.

Consulte a su distribuidor local sobre la calidad de los pellets en su region y pidale informacion la calidad de las distintas marcas.
Dado que no existe ningun control sobre la calidad de los pellets utilizados, no asumimos ninguna responsabilidad por los danos
causados por combustible de mala calidad.

CREOSOTA

La creosota, u hollin, es una sustancia similar a la brea. Cuando se quema produce un humo negro que deja residuos que también
son de color negro. El'hollin o creosota se forma cuando el aparato se utiliza de manera incorrecta, como: una colocacion incorrecta
de la rejilla de combustion, obstruccion del ventilador de combustion, falta de limpieza y mantenimiento del area de combustion,
pellets afectados por la humedad, o una mala relacion aire-combustible en la combustion.

Es peligroso utilizar este aparato su la llama se vuelve oscura y con hollin, o si la cdmara de combustion se deshorda de pellets.
Al encenderse, esta creosota genera un fuego extremadamente caliente y sin control, similar a un fuego de grasa. Si esto ocurre,
APAGUE la unidad, déjela enfriarse por completo, y luego inspecciénela para darle mantenimiento y limpiarla. Por lo general se
acumula en las dreas de escape de gases.

Si se ha formado creosota dentro de la unidad, permita que esta se caliente a una temperatura baja, luego APAGUE el aparato y
limpie la acumulacion con una toalla de mano. Al ser similar a la brea, es mucho mas facil limpiarla cuando esta caliente, ya que
se vuelve liquida.
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MONOXIDO DE CARBONO (“EL ASESINO SILENCIOSO")

El monoxido de carbono es un gas incoloro, inodoro e insipido que se produce al quemar gas, madera, propano, carbon y otros
combustibles. El mondxido de carbono reduce la capacidad de la sangre para transportar oxigeno. Los niveles bajos de oxigeno en
la sangre pueden causar dolor de cabeza, mareos, debilidad, nauseas, vomitos, somnolencia, confusion, pérdida de la conciencia y
muerte. Siga estas instrucciones para evitar que este gas incoloro e inodoro lo intoxique a usted, a su familia o a otras personas:

Consulte a un médico si usted u otras personas presentan sintomas de resfriado o gripe mientras cocinan o en los alrededores
del aparato. La intoxicacion por mondxido de carbono, que puede confundirse facilmente con gripe o resfriado, con frecuencia
se detecta demasiado tarde.

El consumo de alcohol y drogas aumentan los efectos de la intoxicacion por mondxido de carbono.

El monoxido de carbono es especialmente toxico para madres e hijos durante el embarazo, asi como para los bebés, los ancianos,
los fumadores y las personas con problemas de la sangre y el sistema circulatorio, como anemia o enfermedades cardiacas.

ANUNCIOS DE SEGURIDAD

Cumple las disposiciones de EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + A14: 2019 C €
+ 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.

DECLARACION DE CUMPLIMIENTO DE LA FCC

Este dispositivo cumple con la parte 15 de las normas de la FCC. Su funcionamiento esta sujeto a las dos
condiciones siguientes: (1) Este dispositivo no puede causar interferencias perjudiciales, y (2) Este dispositivo C
debe aceptar cualquier interferencia recibida, incluyendo interferencias que puedan causar un funcionamiento

no deseado.

Este equipo se ha probado y se ha determinado que cumple con los limites para un dispositivo digital de clase B, de acuerdo
con la parte 15 de las normas de la FCC. Estos limites estan destinados a ofrecer una proteccion razonable frente a interferencias
perjudiciales en instalaciones residenciales. Este equipo genera, utiliza y puede irradiar energia de radiofrecuencia y, si no se
instala y utiliza de acuerdo con las instrucciones, puede causar interferencias perjudiciales en las comunicaciones de radio. Sin
embargo, no existe ninguna garantia de que no se produzcan interferencias en una determinada instalacion. Si este equipo llega
a causar interferencias indeseables en la recepcion de radio o television, lo cual se puede determinar apagando y encendiendo el
equipo, se recomienda al usuario que trate de corregir la interferencia tomando una o mas de las siguientes medidas:

Reorientar o cambiar la ubicacion de la antena receptora.

Aumentar la separacion entre el equipo y el receptor.

Conectar el equipo a una toma de corriente a un circuito distinto al que esta conectado el receptor.
Consultar al distribuidor o a un técnico de radio/television experimentado para obtener ayuda.

Precaucion: Se advierte al usuario que los cambios 0 modificaciones no aprobados expresamente por la
parte responsable del cumplimiento podrian anular la autoridad del usuario para operar el equipo.

La marca denominativa y el logotipo de Bluetooth® son marcas comerciales registradas propiedad de Bluetooth® SIG, Inc. y
cualquier uso de dichas marcas por parte de Espressif se realiza bajo licencia. Otras marcas y nombres comerciales pertenecen a
sus respectivos propietarios.

X x x * \‘j‘f
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GANSONS

AVISO DE COPYRIGHT

Copyright 2022. Todos los derechos reservados. Ninguna parte
de este manual podra copiarse, transmitirse, transcribirse,
almacenarse en un sistema de recuperacion, de ninguna forma
ni por cualquier medio sin la autorizacidn expresa por escrito de,

DANSONS EUROPE
1 Rue Galvani Paris, France 75017

DANSONS AMERICA DEL NORTE
3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, EE. UU. 85013
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www.pitboss-grills.com
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PARTES Y ESPECIFICACIONES

N° Descripcion

1 Parrilla superior de acero recubierta de porcelana (x1)
2 Parrillas de coccion hierro fundido recubiertas de porcelana (x4)
3 Seguro de la tapa (x1)

4 Cubierta deslizante de la rejilla de flama (x1)

5 Placa principal de rejilla de flama (x1)

6 Tapa de la chimenea (x1)

7 Canon de la chimenea (x1)

8 Empaque de la chimenea (x1)

9 Barril principal/Conjunto de tolva (x1)

10 Biseles de la manija de la tapa (x2)

n Manija de la tapa (x1)

12 Manija de la barra de ajuste de la rejilla de flama (x1)
13 Barra de ajuste de la rejilla de flama (x1)
14 Sensore para carne (x2)

15 Cubeta de grasa (x1)

16 Repisa lateral (x1)

17 Placa difusora (x1)

18 Soporte de la repisa frontal / Izquierda (x1)
19 Soporte de la repisa frontal / Derecho (x1)
20 Repisa frontal (x1)

21 Pata de soporte izquierda - Delantera (x1)
22 Pata de soporte izquierda - Espalda (x1)

23 Pata de soporte derecha - Delantera (x1)
24 Pata de soporte derecha - Espalda (x1)

25 Repisa inferior (x1)

26 Rueda pivotante de cierre (x2)

27 Rueda (x2)

28 Clip para cable de alimentacion (x1)

29 Cable de alimentacion: enchufe F (x1)

30 Cable de alimentacion: enchufe G (x1)
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A Tornillos (x28)
B Arandelas (x24)
C Arandelas de seguridad (x22)
. NOTA: Debido a que los productos estdn en desarrollo constante, las partes estdn sujetas a cambios
D Ganchos para |mplementos (x3) sin previo aviso. Llame a Servicio al Cliente si le faltan partes al ensamblar la unidad.
E Chavetas de rueda (x2)
F Ara”fje'as de_ eje de rueda (x2) PB - REQUISITOS DE ALIMENTACION ELECTRICA
G__| Clavijas de eje de rueda (x2) 220-240 V, 50 Hz, 250 W, ENCHUFE CON CONEXION A TIERRA
H Tornillos (x2)
I Tuercas (x2)
J Casquillos (x2)
MODELO ENSAMBLADA (An. x Prof. x Al.) PESO AREA PARA COCINAR RANGO DE TEMPERATURAS
PRINCIPAL - 4,587.08 CM? / 711.0 PU?
PBIISOPS2 I s st 810KG/ SUPERIOR - 2,864.51 CM? / 4440 PL 82-260°C / 180-500°F
. .X 32.03 PU. x 52.52 PU. 191.8 LB TOTAL - 745159 CM? / 1155.0 PU?
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PREPARACION DEL ENSAMBLAJE

Hay partes ubicadas en toda la caja de embarque, incluso debajo del asador. Inspeccione el asador, las partes y el paquete de
accesorios antes de sacarlos de la caja de embarque. Deseche todos los materiales de embalaje desde el interior y el exterior de
la parrilla antes del ensamblaje, luego revise e comparelas con la lista de referencia. Si hay partes faltantes o danadas, no intente
ensamblar el producto. Los danos por transporte no estan cubiertos por la garantia. Comuniquese con su distribuidor o con
Servicio al Cliente de Pit Boss® para solicitar partes:

www.pitboss-grills.com

IMPORTANTE: Para facilitar la instalacion, es ttil (pero no necesario)
contar con dos personas para ensamblar esta unidad.

Herramientas requeridas para el ensamblaje: destornillador y nivel. Las herramientas no estan incluidas.

INSTRUCCIONES DE ENSAMBLAIJE

IMPORTANTE: Se recomienda leer cada paso en su totalidad antes de comenzar el ensamblaje. No apriete por completo
los tornillos hasta que haya colocado_todos los tornillos de ese paso. Las combinaciones de accesorios que incluyan una
arandela de seguridad y una arandela deben instalarse con la arandela de seguridad mas cerca de la cabeza del tornillo.

1. MONTAJE DE LAS PATAS EN EL BARRIL PRINCIPAL
Partes requeridas:
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1 x Barril principal/Conjunto de tolva (#9)

1 x Patade soporte izquierda - Delantera (#21)
1 x Patade soporte izquierda - Espalda (#22)

1 x Patade soporte derecha - Delantera (#23)
1 x Patade soporte derecha - Espalda (#24)

12 x Tornillos (#A)

12 x Arandelas (iB)

12 x Arandelas de sequridad (#C)

Instalacion:

Coloque un pedazo de carton en el piso para evitar rayar la unidad y las
piezas durante el montaje. Coloque el barril principal de lado sobre el
carton, con el extremo de la tolva apuntando hacia arriba.

Monte la pata de soporte delantera derecha en el extremo del piso del
barril principal con tres tornillos, arandelas de sequridad y arandelas,
a través de los tres orificios pretaladrados. Instale tornillos desde el
interior del barril principal. Repita la instalacion para la pata de soporte
trasera derecha. Observe la ilustracion 1A.

Luego, monte la pata de soporte delantera izquierda en el extremo de
la tolva del barril principal con tres tornillos, arandelas de seguridad y
arandelas, a través de los tres orificios pretaladrados. Instale tornillos
desde el interior del barril principal. Repita la instalacion para la pata de
soporte trasera izquierda. Nota ilustracion 1B.

IMPORTANTE: No apriete los tornillos por completo hasta que se
instale el estante inferior en el siguiente paso.
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INSTALACION DE LA REPISA INFERIOR

Partes requeridas:

1 x Repisainferior (25)

4 x Tornillos (#A)

4 x Arandelas de seguridad (#C)
4 x Arandelas (iB)

Instalacion:

Desde abajo, sujete la repisa inferior a cada pata utilizando un tornillo,
arandela de seguridad y arandela. Asegurese de que la superficie plana
de la repisa voltee hacia arriba.

AGREGAR RUEDAS AL CARRO
Partes requeridas:

X Rueda pivotante de cierre (#26)
Rueda (#27)

Chavetas de rueda (#E)
Arandelas de eje de rueda (#F)
Clavijas de eje de rueda (#G)

N NN NN
>xX X X X

Instalacion:

Inserte cada rueda de bloqueo en la parte inferior de cada pata de soporte
izquierda apretandola manualmente en el orificio. Asegurese de que cada
rueda de bloqueo esté insertada por completo. Nota ilustracion 3A.

Conecte cada rueda a cada pata de soporte derecha insertando el
pasador del eje de la rueda a través de la rueda, el orificio de la pata
de soporte, la arandela de la rueda, luego asegurelo con el pasador de
chaveta. Nota ilustracion 3B.

Una vez que el estante esté seguro, levante cuidadosamente la parrilla
en posicion vertical.

IMPORTANTE: vuelva a apretar los tornillos de las patas de apoyo
para asegurarse de que estén completamente seguros después de
colocar la parrilla en posicion vertical.

COLOCACION DEL SEGURO DE LA TAPA
Partes requeridas:
1 x Segurode latapa (#3)

Instalacion:

Sujete el seguro de la tapa a la parte superior del barril principal
usando el tornillo preinstalado en la parte superior del barril principal.

i
ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ%ﬂ
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5.

INSTALACION DE LA MANIJA DE LA TAPA
Partes requeridas:

2 x Biseles de la manija de la tapa (#10)
1 x Manijade la tapa (#1)

Instalacion:

Quite los tornillos ya instalados en la manija de la tapa. Desde el
interior de la tapa del barril, inserte un tornillo para que sobresalga
hacia el exterior. Coloque un bisel en el tornillo, y luego apriete el
tornillo a mano (desde el interior) en la manija de la tapa. Repita el
procedimiento para el otro extremo de la manija.

ENSAMBLAJE DE LA REPISA LATERAL

Partes requeridas:

1 x Repisa lateral (#16)
3 x Ganchos para implementos (#D)

Instalacion:

Voltee al revés la repisa lateral. En el borde de la repisa lateral que tiene
tres orificios, instale los ganchos para implementos en cada orificio a
lo largo del borde. Los ganchos para implementos se sujetaran a la
tuerca empotrada que viene montada en el interior.

COLOCACION DE LA REPISA LATERAL

Partes requeridas:

4 x Tornillos (A)
4 x Arandelas de seguridad (#C)
4 x Arandelas (#B)

Instalacion:

Desde abajo, apriete la repisa lateral en el panel lateral del barril
principal con los cuatro tornillos, las arandelas de seguridad y las
arandelas.

NOTA: No apriete por completo los tornillos hasta que hayan
colocado todos los tornillos. Una vez que coloque todos los tornillos,
apriételos bien.

IMPORTANTE: No use las repisas para mover o levantar el asador. El
peso de la unidad hara que las repisas se doblen o se rompan, y estos
danos no estan cubiertos por la garantia.

COLOCACION DE LA CHIMENEA

Partes requeridas:

1 x Tapade lachimenea (#6)

1 x (anonde la chimenea (#7)

1 x Empaque de la chimenea (#8)
2 x Tornillos (#A)

2 x Arandelas de sequridad (#()
2 X Arandelas (#B)
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10.

Instalacion:

Encuentre |a abertura de la chimenea en el costado del barril principal.
Desde el exterior, sujete la chimenea y el empaque de la chimenea al
panel lateral con dos tornillos, arandelas de seguridad y arandelas. El
tornillo se sujetara a la tuerca ya montada en el interior del barril.

Después, coloque la tapa de la chimenea a la parte superior del cafdon
de la chimenea girando el tornillo de la tapa de la chimenea en el
canon de la chimenea.

NOTA: Ajuste la tapa de la chimenea para modificar el flujo de aire
dentro del asador. Si cocina a baja temperatura, mantenga la tapa
mas abierta. Asegtirese de que la tapa de la chimenea permita que
escape el aire.

INSTALACION DE LOS SOPORTES DE LA REPISA FRONTAL
Partes requeridas:

1T x Soportes de la repisa frontal / Izquierda (#18)
1T x Soportes de la repisa frontal / Derecho (#19)
6 x Tornillos (#A)

Instalacion:

Conecte un soporte de la repisa frontal a la parte delantera del barril
del asador usando tres tornillos. Coloque los tornillos parcialmente
y luego apriételos por completo cuando todos los tornillos estén
colocados y alineados correctamente.

Repita la misma instalacion para el otro soporte de la repisa frontal.

COLOCACION DE LA REPISA FRONTAL

Partes requeridas:

Repisa frontal (#20)
Arandelas (itB)
Tornillos (#H)
Tuercas (#1)
Casquillos (#J)

NN NN —
>xX X X X

Instalacion:

Desde abajo, inserte el tornillo (desde afuera) en el soporte de la repisa
frontal y en la repisa frontal, luego coloque el casquillo en el tornillo, la
arandela y la tuerca. Repita la instalacion con el otro lado de la repisa frontal.

NOTA: Una vez instalado correctamente, la repisa frontal se puede
levantar (para su uso) y bajar (para almacenar) con facilidad.

IMPORTANTE: No use las repisas para mover o levantar el asador. El
peso de la unidad hara que las repisas se doblen o se rompan, y estos
danos no estan cubiertos por la garantia.
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11. COLOCACION DE LA PLACA DIFUSORA

Partes requeridas:
1 x Placadifusora (#17)

Instalacion:

Coloque la placa difusora en la parte inferior del barril principal de
modo que la abertura central esté directamente alineada con la cdmara
de combustion circular en la base del barril principal.

NOTA: No es necesario fijar la placa difusora a la parte inferior del
barril principal.

12. INSTALACION DE LOS COMPONENTES DEL
ASADOR DE LLAMAS

Partes requeridas:

1 x Cubierta deslizante de la rejilla de flama (#4)

1 x Placa principal de rejilla de flama (#5)

1 x Manija de la barra de ajuste de la rejilla de flama (#12)
1 x Barrade ajuste de la rejilla de flama (#13)

Instalacion:

Inserte la placa principal de la rejilla de flama en el asador principal.
Apoye la placa principal de la rejilla de flama sobre el borde integrado
(en la parte interior derecha) del asador principal, que dirige la grasa
hacia la cubeta. Deslice toda la pieza hacia el lado izquierdo, y las dos
ranuras en la placa principal de la rejilla de flama encajaran en el borde
redondeado encima de la camara de combustion. Quedara ligeramente
inclinada. Consulte la ilustracion 12A.

IMPORTANTE: Si la placa principal se apoya en la base del tambor, es
que estamalinstalada. La placaprincipal del asador de fuego se utiliza
para distribuir el calor de forma uniforme. Una mala instalacion de
esta pieza puede provocar dafios en el tambor principal de la parrilla.

Coloque la cubierta deslizante de la rejilla de flama encima de la placa
principal de la rejilla de flama, cubriendo las aberturas de ranura.
Asegurese de que la lengiieta elevada esta al lado izquierdo, para ajustar
con facilidad la parrilla a fuego directo o indirecto mientras cocina.
Consulte la ilustracion 12B. Ambas partes de la rejilla de flama tienen
una ligera capa de aceite para evitar la oxidacion durante el transporte.

Primero, retire la manija de la barra de ajuste de la rejilla de flama de
la barra de ajuste de la rejilla de flama. Inserte la barra de ajuste de la
rejilla de flama a través del orificio de apertura en el lado izquierdo del
barril principal. Agreque el manija de la barra de ajuste de la rejilla de
flama al extremo exterior del barril. A continuacion, deslice el extremo
con muesca de la barra de ajuste dentro de la pestana de bloqueo en
el control deslizante del asador de llama, dandole acceso ajustable al
cubierta deslizante del asador de llama en la placa principal de rejilla
de flama. Observe los pasos en 12C.

NOTA: Cuando la cubierta deslizante esta abierta y se usa fuego
directo para cocinar, no deje el asador sin atencion en ningun
momento.
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13.

14.

15.

16.

INSTALACION DE LOS COMPONENTES PARA COCINAR

Partes requeridas:

1 x Parrilla superior (1)

4 x Parrillas de coccion (2)
Instalacion:

Coloque las parrillas lado a lado en el borde que esta dentro del asador
principal. Coloque la parrilla superior en el borde superior dentro del
asador principal. La parrilla encajara en su sitio.

IMPORTANTE: Para mantener el 6ptimo desempeio en sus parrillas de
coccidn, es necesario darles cuidado y mantenimiento con regularidad.

COLOCACION DE LA CUBETA DE GRASA

Partes requeridas:
1 x Cubetade grasa (#15)

Instalacion:

Coloque la cubeta de grasa en el gancho que esta en el extremo del
barril principal. Asegurese de que esta nivelada para evitar que se
derrame la grasa.

La unidad ya esta completamente ensamblada.

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 (128)
1 x (Cable de alimentacion (129 o #30)

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 15A.

Asegure el clip de alimentacion al panel trasero con el tornillo
preinstalado debajo del respiradero. Nota 15B.

CONEXION A UNA FUENTE DE ALIMENTACION

TOMA ESTANDAR
Este aparato requiere un suministro de 220-240 V, 50 Hz, 250 W. El
enchufe debe ser con conexion a tierra. 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.
IMPORTANTE: desconecte la unidad de la fuente de alimentacion
cuando no esté en uso.
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INSTRUCCIONES DE OPERACION

Con el estilo de vida moderno en el que nos esforzamos para comer alimentos saludables y nutritivos, un factor a considerar es
la importancia de reducir la ingesta de grasas. Una de las mejores maneras de reducir la grasa de su dieta es utilizar un método
de coccion bajo en grasas, como el asado. Dado que un asador de pellets usa pellets de madera natural, el sabor de la madera se
integra a las carnes, lo que reduce la necesidad de usar salsas con alto contenido de azticares. A lo largo de este manual notard un
énfasis en asar la comida lentamente, a temperaturas BAJAS o MEDIAS.

ENTORNO DEL ASADOR

1. EN DONDE COLOCAR EL ASADOR
Con todos los aparatos para exteriores, las condiciones climatoldgicas externas tendran un papel importante en el desempefio
de su asador y en los tiempos de coccion necesarios para perfeccionar sus comidas.

Todas las unidades Pit Boss® requieren un espacio libre minimo de 914mm (36 pulg.) de separacién de materiales combustibles,
y este espacio debe mantenerse todo el tiempo que se use el asador. Este aparato no debe colocarse bajo un techo o saliente
de material combustible. Mantenga su asador en un area libre de materiales combustibles, gasolina y otros vapores y liquidos
inflamables.

2. COCINA EN CLIMAS FRIOS
Conforme la temperatura exterior se vuelva mas fria, jno significa que la temporada de asar se ha terminado! El aire fresco y
delicioso aroma de la comida ahumada ayudara a curar la depresion invernal.
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Aproveche estas sugerencias para disfrutar de su asador durante los meses frios:
Si no es posible ahumar a bajas temperaturas, aumente ligeramente la temperatura para lograr el mismo resultado.

Organicese - Prepare todo lo que necesitara en la cocina antes de salir al exterior. Durante el invierno, mueva su
asador a un drea que esté a cubierto del viento y el frio directo. Revise las ordenanzas locales sobre la proximidad
del asador a su hogar y/o a otras estructuras. Ponga todo lo que necesita en una bandeja, jabriguese bien y hagalo!

Para ayudarle a tener presente la temperatura exterior, coloque un termometro para exteriores cerca del drea en Ia
que cocina. Lleve una bitacora o diario de lo que cocing, la temperatura exterior y el tiempo de cocido. Esto le ayudara
en el futuro para determinar qué cocinar y cuanto se tardara.

En clima muy frio, aumente su tiempo de precalentado al menos 20 minutos.

Trate de no levantar la tapa mas de lo necesario. Las rachas de viento frio podrian enfriar completamente la
temperatura de su asador. Sea flexible con su tiempo para servir; anadir minutos adicionales al tiempo de coccion
cada vez que abra la tapa.

Tenga un hornillo y o una cubierta listos para mantener su comida caliente mientras la lleva al interior.

Los alimentos ideales para cocinar en invierno son los que requieren poca atencion, como asados, pollos enteros, costillas
y pavos. Facilite aun mas la preparacion de sus comidas afadiendo elementos simples, como verduras y papas.

3. COCINA EN CLIMAS CALIENTES
Conforme esté mas caliente en el exterior, el tiempo de coccidn se reducird.
Siga estas sugerencias para disfrutar de su asador durante los meses calidos:
Ajuste sus temperaturas de coccion a la baja. Esto ayuda a evitar las llamaradas indeseables.

Use un termdmetro de carnes para determinar la temperatura interna de sus comidas. Esto ayuda a evitar que su
carne se cosa demasiado y se seque.

Incluso en climas calidos, es mejor cocinar con la tapa del asador abajo.

Puede mantener las comidas calientes envolviéndolas en papel aluminio y colocandolas en un recipiente con
aislamiento térmico. Coloque bolas de papel periddico alrededor del papel aluminio y mantendra la comida caliente
de 3a 4 horas.
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RANGOS DE TEMPERATURAS DEL ASADOR

Las lecturas de temperatura en el tablero de control podrian no coincidir exactamente con las del termémetro. Todas
las temperaturas mencionadas abajo son aproximadas y se ven afectadas por los siguientes factores: temperatura
ambiente en el exterior, cantidad y direccion del viento, calidad de los pellets que se utilizan, si la tapa esta abierta, y
la cantidad de comida que se esta preparando.

TEMPERATURAS ALTAS (205-260°C / 401-500°F)
Este rango es atil para marcar la carne y asar con calor alto. Use en conjunto con la rejilla de flama para cocinar a fuego directo
o indirecto. Con /a rejilla de flama abierta, se usa fuego directo para crear esos bistecs "azules”, asi como verduras cocinadas
ligeramente, pan de ajo tostado, jo bombones! Cuando /a rejilla de flama esta cerrada, el aire circula alrededor del barril,
generando calor de conveccion. Las temperaturas altas también se usan para precalentar su asador, limpiar las parrillas de
coccion con calor, y para lograr un calor elevado en condiciones de clima extremadamente frio.

TEMPERATURAS MEDIAS (135-180°C / 275-356 °F)
Este rango es mejor para hornear, cocer y terminar esa creacion ahumada lentamente. Cocinar a estas temperaturas reducira
en gran medida las probabilidades de una llamarada de grasa. Asegurese de que la cubierta deslizante de la rejilla de flama
esté en la posicion cerrada, cubriendo las aberturas. Este es un rango excelente para cocinar cualquier cosa que esté envuelta
en tocino, o cuando quiera versatilidad en el control.

TEMPERATURAS BAJAS (82-125°C / 180-257°F)
Este rango se usa para asar lento, aumentar el sabor del ahumando y mantener caliente la comida. Infunda mas sabor
ahumado y mantenga la carne jugosa al cocinarla mas tiempo a una temperatura mas baja (esto también se conoce como
bajo y lento). Muy recomendable para el pavo de Accidn de Gracias, un jugoso jamon para la Pascua, o un enorme banquete
para las fiestas.

El ahumado es una variacion del asado, y es la principal ventaja de cocinar en un asador de pellets de madera. El ahumado
caliente, que es otro nombre para cocinar "bajo y lento’, generalmente se hace a 82-125 °C/180-257 °F. El ahumado caliente
funciona mejor cuando se necesita un tiempo de coccion mas largo, como para cortes de carne, pescados o aves grandes.

CONSEJO: Para un sabor mas intenso, cambie al rango de temperatura de ahumado (bajo) inmediatamente después
de poner su comida en el asador. Esto permite que el humo penetre en las carnes.

La clave esta en experimentar con el tiempo que deja ahumar antes de que la comida termine de prepararse. Algunos chefs
de exteriores prefiere ahumar al terminar de cocinar, lo que permite mantener la comida caliente hasta que esta lista para
servirse. jLa practica hace al maestro!
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EXPLICACION DEL TABLERO DE CONTROL

Este tablero de control PID (proporcional-integrado-derivado) digital es practicamente igual que los controles del horno de su
cocina. Las principales ventajas son la capacidad de compensar automaticamente las diferentes condiciones ambientales y tipos
de combustible.

IMPORTANTE: La temperatura del interior de cualquier parrilla varia mucho de una ubicacion a otra. Incluso
los instrumentos calibrados juntos pueden no concordar entre si.
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CONTROL DESCRIPCION

Presione este botdn una vez para encender la unidad. Esto comenzara el ciclo de arranque automatico.
Mantenga presionado este boton durante tres sequndos para apagar la unidad y activar el ciclo de
enfriamiento automatico. El botdn se iluminara en blanco fijo cuando esté conectado a una fuente de
alimentacion y cuando la unidad esté encendida.

El icono Smoke iT® indica una conectividad con Wi-Fi. Al buscar una conexion por Wi-Fi o Bluetooth®,
el icono Smoke iT® parpadeard. Una vez que se ha establecido una conexién Wi-Fi, el icono Smoke iT®
permanecera solido. Cuando esté conectado, obtenga actualizaciones en vivo sobre las temperaturas
reales y establecidas de la parrilla, el tiempo de coccion y las temperaturas de la sonda de carne. También
le permite ajustar la configuracion de su tablero de control.

Presione rapidamente este botdn para activar el interruptor de unidades de temperatura, cambiando
la lectura de temperatura. Cambie entre Celsius (°C) y Fahrenheit (°F), segun prefiera. El valor
predeterminado se establece en Celsius.

Este botdn tiene dos funciones: control de la sonda para carne (MPC) y el boton de cebado.

1. Lapulsacion rapida de este botdn activa la sonda de carne programable, que es el primer puerto de
complemento de sonda de carne (MPC). Use la perilla del controlador para configurar la temperatura
de la sonda de carne programable. Presione la perilla del controlador nuevamente para confirmary
salir de la configuracion de la sonda de carne programable.

2. Mantenga presionado este boton durante tres sequndos para activar una alimentacion manual
continua de granulos a la olla de fuego. Al soltar el boton, se detendra la alimentacion manual de
pellets. Esto se puede usar para agregar mas combustible al fuego antes de abrir la tapa del barril,
lo que resulta en una recuperacion rapida del calor. También se puede usar mientras se fuma, para
aumentar la intensidad del sabor a humo limpio. Esta caracteristica fue solicitada a las cocinas de
competencia.
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La perilla del controlador se usa para aumentar, disminuir y seleccionar un valor de ajuste. Gire la perilla
del controlador para seleccionar el tiempo, la temperatura o el paso en un mend de configuracion activa.
Presione la perilla del controlador para confirmar el valor elegido.

La lectura central muestra las temperaturas reales y establecidas. La temperatura real se muestra
constantemente a menos que se ajuste la temperatura establecida. La temperaturareal es latemperatura
del interior del barril principal. La sonda de la parrilla (sensor) toma la lectura de la temperatura real
desde el interior del barril de la parrilla.

Para mostrar la temperatura establecida, presione la perilla del controlador. La temperatura establecida
esta activa cuando la lectura parpadea. Para ajustar la temperatura establecida, gire la perilla del
controlador, segun sea necesario. Una vez que se alcanza la temperatura deseada, presione la perilla del
controlador para confirmar la temperatura establecida, luego la lectura volvera a la temperatura real.

Presione el boton una vez para activar los Pasos de receta. Hay nueve pasos de receta disponibles para
configurar. Ajuste la configuracion de cada paso de receta utilizando |a perilla del controlador.

Muestra el paso de receta actual.

Muestra el tiempo establecido durante el paso de receta. Presione el boton de receta para activar la
configuracion de receta. Use la perilla del controlador para cambiar entre los pasos de receta, uno de
ellos es el tiempo.

Muestra la temperatura real y establecida de la sonda de carne programable, que es el primer puerto
de complemento de la sonda de carne (MPC). La temperatura real se muestra constantemente a menos
que se ajuste la temperatura establecida. Cuando se presiona el boton MPC, la lectura de la sonda de
carne seleccionada parpadeard y la temperatura establecida se puede ajustar. Cuando no esté en uso,
desconecte la sonda de carne del puerto de conexion y se mostrara el codigo "noP". Compatible solo con
sondas de carne de la marca Pit Boss® Grills.

Muestra la temperatura real de una sonda de carne. Estas tres lecturas de la sonda de carne se
corresponden con el puerto de conexion del complemento seleccionado. Cuando no esté en uso,
desconecte la sonda de carne del puerto de conexion y se mostrara el codigo "noP". Compatible solo con
sondas de carne de la marca Pit Boss® Grills.

Esta lectura se muestra después de que se ha seleccionado Apagar. Indica que el ciclo de enfriamiento
automatico ha comenzado. Una vez que se completa el ciclo de enfriamiento, la lectura ya no sera visible.

El icono del VENTILADOR esta visible cuando el ventilador esta funcionando. Cuando el icono del
VENTILADOR parpadea, significara que el ventilador no esta funcionando. Consulte la seccion sobre
resolucion de problemas para obtener ayuda.

Elicono del ALIMENTADOR DE ESPIRAL esta visible cuando el alimentador esta girando. Cuando el icono
del ALIMENTADOR DE ESPIRAL parpadea, significara que el alimentador no esta funcionando. Consulte
la seccion sobre resolucion de problemas para obtener ayuda.

El icono del ENCENDEDOR esta visible cuando el encendedor esta funcionando. Cuando el icono del
ENCENDEDOR parpadea, significara que el encendedor no esta funcionando. Consulte la seccion sobre
resolucion de problemas para obtener ayuda.

Cuando el icono del PELET es visible, significara que el fuego de la cdmara de ignicion se ha apagado o
que es posible que la tolva esté vacia. Consulte la seccion sobre resolucion de problemas para obtener
ayuda.
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FUNCIONES DEL TABLERO DE CONTROL

AJUSTE DE LA TEMPERATURA DE LA PARRILLA
La sonda de la parrilla mide la temperatura interna del barril principal. Cuando se ajusta la temperatura establecida, la sonda
de la parrilla leera la temperatura real dentro del barril principal y se ajustara a la temperatura deseada.

IMPORTANTE: la temperatura de su unidad depende en gran medida del clima ambiental exterior, la calidad de los
granulos utilizados, el sabor de los granulos y la cantidad de alimentos que se cocinan.

AJUSTE / AJUSTE DE LA TEMPERATURA ESTABLECIDA
Para ajustar la temperatura deseada de la parrilla, siga los pasos a continuacion:

1. Presione la perilla del controlador. Esto hara que la lectura de temperatura establecida parpadee, para
mostrar que esta activa.

2. Use la perilla del controlador nuevamente para ajustarla a la temperatura deseada.

3. Una vez que se alcanza la temperatura deseada, presione la perilla del controlador para confirmar la
temperatura establecida, luego la lectura volvera a la temperatura real.
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USO DE LA SONDA DE CARNE PROGRAMABLE

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 mds 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 conexidn, debera sentir y oir su enganche. No solo cocinara la carne
a la temperatura deseada, sino que reducira automaticamente la temperatura de la parrilla a un nivel bajo (82 °C/ 180 °F)
para mantener la comida caliente hasta que esté lista para servir. {Simplemente configurelo, luego reldjese mientras el Meat
Probe hace el resto!

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 danar 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.

AJUSTE / AJUSTE DE LA SONDA DE CARNE PROGRAMABLE

Para programar la temperatura deseada establecida de la sonda de carne programable, siga los pasos a
continuacion:

1. Presione rapidamente el botdn MPC para activar la sonda de carne programable. Cuando esta activo, |a
lectura de temperatura de la sonda de carne parpadeara.

2. Use la perilla del controlador para ajustar a la temperatura deseada.

3. Unavez que se alcanza la temperatura deseada de la sonda de carne seleccionada, presione nuevamente
la perilla del controlador para confirmar y salir de la configuracion de la sonda de carne programable.
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CONFIGURAR UNA RECETA
La funcion Receta permite al usuario programar instrucciones de coccion, conocidas como Pasos de receta, para que el Tablero
de control las siga y se ejecute automaticamente. Estas instrucciones de coccion son una combinacion entre la temperatura de
coccion y el tiempo. A partir de los primeros Pasos de Receta (01), el Tablero de Control pasara por cada Pasos de Receta para
cocinar la comida. Cuando se hayan completado todos los Pasos de Receta, el Tablero de Control cambiara automaticamente
a una temperatura baja de 82 °C/ 180 °F para que la comida se mantenga caliente hasta que esté lista para servir. Hay un
total de nueve Pasos de Recetas disponibles para ser programados.

COMO PROGRAMAR UNA RECETA PASO
Para configurar uno o mas de los Pasos de receta, siga los pasos a continuacion:

1. Mantenga presionado el botdn de receta. Esto hara que el boton de receta parpadee para mostrar que la
configuracion de receta estd activa. Esto también activara los Pasos de receta y la letra 'S’ estara activada
para mostrar que esta activa.

Use la perilla del controlador para seleccionar el paso de receta. Comience con el primer Paso de
receta (01).

Cuando se alcanza el paso de receta deseado, presione la perilla del controlador para pasar a la
siguiente configuracion.

2. Establecer las horas de tiempo. Las horas de la lectura de Tiempo parpadearan para mostrar que esta
seleccionado.
Use la perilla del controlador para seleccionar las horas deseadas.
Cuando se alcanzan las horas deseadas, presione la perilla del controlador para pasar a la siguiente
configuracion.

3. Establecer el tiempo minutos. Los minutos de la lectura de Tiempo parpadearan para mostrar que esta
seleccionado.
Use la perilla del controlador para seleccionar los minutos deseados.
Cuando se alcanzan los minutos deseados, presione la perilla del controlador para pasar a la siguiente
configuracion.
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4. Establecer la temperatura. La lectura de la temperatura central parpadeara para mostrar que estd
seleccionada.

Use la perilla del controlador para seleccionar la temperatura deseada.

Cuando se alcanza la temperatura deseada, presione y mantenga presionado el boton de receta para

bloquear todas las configuraciones de receta para ese paso de receta.

- Para configurar otro Paso de receta, presione rapidamente el Boton de receta para seleccionar
otro Paso de receta, programando una coccion de multiples Pasos de receta. Repita los pasos
anteriores, segun lo desee.

Mantenga presionado el botdn de receta por sequnda vez para salir de la configuracion de receta
y ejecutar la receta. El boton de receta dejara de parpadear.

NOTA: Los Pasos de receta se restableceran cuando la unidad se apague / apague.
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CONECTARSE A LA APLICACION SMOKE IT®

Siga estas instrucciones sobre como conectar su parrilla a la aplicacion Smoke iT® con su dispositivo Android ™ 0i0S®. La aplicacién
le permitira controlar y monitorear las temperaturas de su parrilla y sonda de carne desde su dispositivo movil. jDisfrute de los
beneficios que ofrece la conectividad mévil Smoke IT®!

1. Descargue la aplicacion Smoke iT® Abra la aplicacion y permita que Bluetooth® esté habilitado para la configuracion. Los
nuevos usuarios deberan crear una cuenta y sequir las instrucciones para iniciar sesion.

2. Siesta dentro del alcance de Bluetooth® (9 m / 30 pies), la aplicacion Smoke iT® detectara automaticamente su parrilla.
Seleccione su modelo de parrilla. Si no ve su parrilla en la pantalla, asegurese de que su unidad esté conectada a una
fuente de alimentacion y esté encendida.

3. Nombre sumodelo de parrilla (por ejemplo, mi fumador) en la aplicacion y seleccione "Conectar” en la parte inferior de Ia
pantalla. Esto guardara su modelo de parrilla en el menu de dispositivos.

4. Desde el mend de dispositivos, haga clic en el modelo de parrilla para conectarse. Esto le mostrara la pantalla del tablero
de control.

5. Haga clic en la opcidn de configuracion (equipo) en la esquina superior derecha, ingrese sus credenciales de Wi-Fi, luego
haga clic en la marca de verificacién en la parte inferior de la pantalla para conectarse. Ahora los iconos de Bluetooth® y
Wi-Fi (nubes) se mostraran en el menu de dispositivos, mostrando que la parrilla esta conectada.

Mientras usa la aplicacion, la pantalla brillara cuando la parrilla esté activa y conectada. Si la pantalla o parrilla de la
aplicacion se oscurece en el ment de dispositivos, verifique su conexion inalambrica o fuente de alimentacion.
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PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE LA TOLVA

Debe seguir estas instrucciones la primera vez que encienda el asador y cada vez que el asador se quede sin pellets en la tolva.
El barreno debe prepararse para permitir que los pellets de madera se desplacen por todo el barreno y llenen la camara de
combustion. Si no se prepara, el encendedor se agotara antes de que los pellets se enciendan y no se encendera el fuego.
Siga estos pasos para la preparacion de la tolva:

1. Abrala tapa del barril principal. Retire todos los componentes de coccidn del interior de la parrilla. Localice la olla de fuego
en el fondo del barril principal. Verifique la olla de fuego para asegurarse de que no haya obstruccion para un encendido
adecuado.

2. Enchufe el cable de alimentacion a una fuente de alimentacion. Presione el botdn de Encendido para encender la unidad.
Verifique los siguientes elementos:

Que puedes escuchar el sinfin girando. Coloque su mano sobre la olla de fuego y sienta el movimiento del aire. No
coloque sus manos o dedos dentro de la olla de fuego. Esto puede causar lesiones.

Después de aproximadamente un minuto debe oler los vapores del encendedor y comenzar a sentir que el aire se
calienta dentro de la cdamara de combustion. La punta del encendedor no se pone roja, pero se pone extremadamente
caliente y puede quemar. No toque el encendedor.
3. Una vez verificado que todos los componentes eléctricos funcionan correctamente, presione el botén de encendido
durante tres sequndos para apagar la unidad.

4. Abra la tapa de la tolva. Asegurese de que no haya objetos extranos en la tolva o el sistema de alimentacion del sinfin.
Llene la tolva con pellets secos de madera de barbacoa natural.

5. Presione el botdn de encendido para volver a encender la unidad. El ciclo de arranque de la parrilla tiene una temperatura
preestablecida de 176 °C/ 350 °F, por lo que comenzarad a calentarse. Mantenga presionado el boton Cebar hasta que vea
granulos en el interior de la parrilla desde el tubo del sinfin. Una vez que los granulos comienzan a caer en la olla de fuego,
suelte el boton de cebado.

6. Presione el botdn de encendido durante tres sequndos para apagar la unidad.
7. Vuelva a instalar los componentes de coccion en el barril principal. La parrilla ya esta lista para usar.
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PRIMER USO - "QUEMADO" DEL ASADOR

Una vez que se haya cebado su tolva y antes de cocinarla por primera vez en su parrilla, es importante que se termine de quemar.
Encienda la parrilla y opere a cualquier temperatura superior a 176 ° C /350 ° F (con la tapa hacia abajo) durante 30 a 40 minutos
para quemar la parrilla y eliminarla de cualquier materia extrana.

PROCEDIMIENTO DE ARRANQUE AUTOMATICO

1. Conecte el cable de alimentacion a una fuente de alimentacion con conexion a tierra. Abra la tapa del barril principal.
Verifique la olla de fuego para asegurarse de que no haya obstruccién para un encendido adecuado. Abra la tapa de Ia
tolva. Asegurese de que no haya objetos extrafios en la tolva o el sistema de alimentacion del sinfin. Liene la tolva con
pellets secos de madera de barbacoa natural.

2. Presione el boton de encendido para encender la unidad. Esto activara el ciclo de arranque. El sistema de alimentacion del
sinfin comenzara a girar, el encendedor comenzara a brillar y el ventilador suministrara aire a la olla de fuego. La parrilla
comenzara a producir humo mientras se realiza el ciclo de arranque. La tapa del barril debe permanecer abierta durante el
ciclo de arranque. Para confirmar que el ciclo de inicio ha comenzado correctamente, escuche un rugido torchy y observe
que se produce algo de calor.

3. Unavez que el humo blanco y pesado se haya disipado, el ciclo de inicio se habra completado y estara listo para disfrutar
de su parrilla a la temperatura deseada.

COMO APAGAR SU ASADOR

1. Cuando termine de cocinar, con la tapa del barril principal cerrada, presione y mantenga presionado el botdn de encendido
durante tres sequndos para apagar la unidad. La parrilla comenzara su ciclo de enfriamiento automatico. El sistema
de barrena dejara de alimentar combustible, la llama se apagara y el ventilador continuara funcionando hasta que se
complete el ciclo de enfriamiento.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA: Siempre desconecte el cable eléctrico antes de abrir la parrilla para realizar cualquier trabajo
de inspeccion, limpieza, mantenimiento o servicio. Asegtirese de que la parrilla esté completamente fria
para evitar lesiones.

Todos los asadores de pellets Pit Boss® le daran muchos anos de delicioso servicio con un minimo de limpieza. Siga estas
indicaciones de mantenimiento y limpieza para dar servicio a su asador:

1. LIMPIEZA DE CENIZAS

En la parte inferior del barril de la parrilla hay una funcion de limpieza de cenizas,
que le brinda un facil acceso al interior de su caja de fuego para limpiarlo tan a
menudo como sea necesario. Para vaciar, suelte el cierre de la hebilla en el gancho
de la caja de cenizas. Mientras sostiene el mango, deslice la caja de cenizas lejos de
la hebilla, luego tire hacia abajo para quitarla. Una vez vaciado, reemplace la caja de
cenizas levantandola nuevamente hacia el fondo del barril de la parrilla, deslizando
la caja de cenizas hacia la hebilla y luego abrochando el gancho de la caja de cenizas
con el pestillo de la hebilla.

ADVERTENCIA: Esta caracteristica solo se puede operar cuando la parrilla se
enfria.
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2. CONJUN 7O DE TOLVA
La tolva incluye una funcién de limpieza para facilitar su limpieza y el cambio de
sabores de pellets. Para vaciarla, encuentre la placa y la cubierta del conducto de
bajada en la parte trasera de la tolva. Coloque una cubeta vacia y limpia debajo de
la cubierta del conducto de bajada, y luego quite la cubierta. Desatornille la placa,
deslicela hacia afuera, y los pellets se vaciaran.

NOTA: Use un cepillo de mango largo o una aspiradora para sacar el exceso
de pellets, el aserrin y los desechos para limpiar bien la cubierta de la tolva.

Se recomienda que todos los pellets salgan de su sistema de barrena si su parrilla no se usara por un periodo
prolongado de tiempo. Esto se puede hacer simplemente ejecutando su parrilla, en una tolva vacia, hasta que todos
los pellets se hayan vaciado del tubo del sinfin.

Revise y limpie todos los desechos del respiradero de entrada de aire del ventilador, que esta en la parte inferior de
la tolva. Una vez que quite el panel de acceso de la tolva (ver el diagrama en el Diagrama de cableado eléctrico),
limpie cuidadosamente toda la grasa acumulada en las aspas del ventilador. Esto garantiza un flujo de aire apropiado
para el sistema de alimentacion.

3. SENSORES
Si los cables del sensor estan retorcidos o doblados, podria danarse la pieza. Los cables deben estar enrollados
formando una bobina grande y holgada.

Aunque los sensores son de acero inoxidable, no los coloque en la maquina lavavajillas ni las sumerja en agua. El agua
danara los cables internos y causara cortocircuitos en los sensores, generando lecturas falsas. Si un sensor se dafa,
sera necesario reemplazarlo.

4. SUPERF/C/ES INTERIORES
Es recomendable limpiar su camara de combustion después de varios usos. Esto garantizara un encendido adecuado
y evitara la acumulacion de desechos o ceniza endurecidos en la cdmara de combustion.
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Usando un cepillo para limpieza de parrillas, elimine toda la comida y acumulacion de residuos de las parrillas de
coccion. Es mejor hacerlo mientras siguen calientes de una coccion anterior. Los fuegos de grasa son causados por
la caida de demasiados desechos en los componentes de coccion del asador. Limpie el interior de su asador con
regularidad. En caso de que experimente un fuego de grasa, mantenga la tapa del asador cerrada para sofocar el
fuego. Si el fuego no se apaga con rapidez, quite cuidadosamente la comida, apague el asador y cierre la tapa hasta
que el fuego se apague por completo. Espolvoree una pequena cantidad de bicarbonato de sodio, si tiene disponible.

Revise su cubeta de grasa con frecuencia, y limpiela cuando sea necesario. Tome en cuenta el tipo de cocina que hace.
IMPORTANTE: Debido al alto calor, no cubra la rejilla de flama ni los sensores con papel aluminio.

5. SUPERFICIES EXTERIORES
El estante frontal incluye un panel extraible debajo para facilitar la limpieza. Desde

abajo, empuja la placa de respaldo hacia el candn principal para quitarla. Limpiar,
luego reemplazar volviendo a deslizar en su lugar.

Limpie su asador después de cada uso. Use agua jabonosa tibia para cortar la grasa.
No utilice limpiador para hornos, limpiadores abrasivos ni fibras abrasivas en las
superficies externas del asador. Las superficies pintadas no estan cubiertas por
la garantia, sino que son parte del mantenimiento general. En caso de raspones,
desgaste o grietas del acabado, puede retocar todas las superficies pintadas con
pintura High Heat BBQ.

iUse una cubierta de asador para darle una mayor proteccion a su asador! Una cubierta es la mejor proteccion contra
el climay los contaminantes externos. Cuando no lo use, o para almacenarlo por periodos prolongados, mantenga el
asador bajo una cubierta en una cochera o cobertizo.
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TABLA DE FRECUENCIA DE LIMPIEZA (USO NORMAL)

FRECUENCIA DE LIMPIEZA METODO DE LIMPIEZA
Parte inferior del asador principal (Cada 5-6 usos Sacar con pala o aspiradora los desechos
Camara de combustion (Cada 2-3 usos Sacar con pala o aspiradora los desechos
Parrillas de coccion Después de cada uso Quemar el exceso de grasa, y usar un cepillo para limpieza de parrillas
Rejilla de flama (Cada 5-6 usos Raspar la placa principal y la deslizante, no lavar
Repisas Después de cada uso Fibra de limpieza y agua jabonosa
Bandeja de grasa Después de cada uso Fibra de limpieza y agua jabonosa
Sistema de alimentacion por Cuando la bolsa de pellets esté Dejar que el barreno empuje el aserrin, dejando la tolva vacia
barreno vacia
Componentes eléctricos de la tolva Una vez al aio Sacudir el interior, limpiar las aspas del ventilador con agua jabonosa
Respiradero de entrada de aire (Cada 5-6 usos Sacudir, fibra de limpieza y agua jabonosa
Sensor de temperatura (ada 2-3 usos Fibra de limpieza y agua jabonosa
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CONSEJOS Y TECNICAS

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

1. SEGUR/DAD 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 (@ mas de 60 °C/ 140 °F), y mantenga las comidas frias frias (@ 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.

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 cerrard sus fibras cuando alcance una temperatura interna de 49 °C/ 120
°F. Aplicar liquidos en aerosol o con un pequefo "trapeador” son excelentes maneras de evitar que la carne se seque.

Al'marcar sus carnes, cocine con la tapa cerrada. Siempre use un termémetro 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.
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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 coccidn 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.

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 ponerse en contacto con su distribuidor local autorizado de Pit Boss® o bien solicitar asistencia al servicio de

Atencidn 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

No hay luces de
encendido en el
panel de control

No conectado a la
alimentacion eléctrica

Asegurese de que el ahumador esta conectado a un tomacorriente funcional. Restablezca el disyuntor.
Asegurese de que el GFCl tiene capacidad para 10 amperios como minimo (consulte el Diagrama de
cableado eléctrico para el acceso a los componentes eléctricos). Asegurese de que todas las conexiones
de cables estan bien conectadas y secas.

Fusible fundido en el
panel de control

Retire los accesorios para cocinar del gabinete principal para ahumar. Gire la unidad hacia un lado y
quite los tornillos en la parte posterior del panel de control. Revise el fusible para ver si un cable esta
roto o negro. Si es asi, sustitiyalo manualmente con un fusible nuevo.

Falla en el panel de
control

Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniquese con Servicio al Cliente para solicitar el
repuesto (servicio al caliente no valido en México).

No se enciende
fuego en la camara
de combustion

El barreno no esta
preparado

Antes de usar la unidad por primera vez, o cada vez que la tolva se vacie por completo, el barreno
debe prepararse para permitir que la cdmara de combustion se llene de pellas. Si no se prepara, el
encendedor se agotard antes de que los pellas se enciendan. Siga el procedimiento de preparacion
de la tolva.

El motor del barreno
esta atascado

Retire los accesorios para cocinar del gabinete principal para ahumar. Oprima el botén Power
(Encendido) para encender la unidad, gire el marcador de control de temperatura a SMOKE (AHUMAR)
e inspeccione el sistema de alimentacion por barreno. Confirme visualmente que el barreno esta
depositando los pellas en la cdmara de combustién. Si no funciona correctamente, llame a Servicio al
Cliente para pedir asistencia o un repuesto.

Falla del encendedor

Retire los accesorios para cocinar del gabinete principal para ahumar. Oprima el botdn Power (Encendido)
para encender la unidad, gire el marcador de control de temperatura a SMOKE (AHUMAR) e inspeccione
el encendedor. Confirme visualmente que el encendedor esta funcionando, colocando su mano sobre la
cdmara de combustion para percibir que haya calor. Confirme visualmente que el encendedor sobresale
alrededor de 13 mm / 0,5 pulg. en la cdmara de combustion. Si no funciona correctamente, siga el
procedimiento de arranque manual para seguir usando el ahumador; sin embargo, debe llamar a
Servicio al Cliente para pedir asistencia o un repuesto.
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La lectura de
temperatura real no
se ajusta

La sonda de la parrilla
estd sucia

Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento.

La sonda de la parrilla
estd averiada

La sonda de la parrilla debe sustituirse. Péngase en contacto con el servicio de atencidn al cliente.

La barbacoa

no alcanza o

no mantiene la
temperatura estable

Circulacion de aire
insuficiente 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. Asegirese 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 estd 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,
combustible de mala
calidad, obstruccion en el
sistema 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
estd sucia. Pdngase en contacto con Atencion al cliente para solicitar un recambio si esta dafada.

La barbacoa despide
demasiado humo o
humo descolorido

Acumulacién 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
mantenimiento 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 Ia 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 inflamacién. Mantenga la
temperatura por debajo de 176 °C/350 °F cuando cocine alimentos muy grasos.

Acumulacién de grasa
en los componentes de
cocina

Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento.

(Cédigo de error "ErP"

La unidad no se apag6
correctamente la dltima
vez que se conectd ala
alimentacién.

Corte de luz mientras
la unidad esta en
funcionamiento.

La funcién de seqguridad impide el reinicio automatico. Pulse el botén de Encendido durante tres segundos
para apagar la unidad, espere dos minutos y pulse el botén de Encendido para volver a encender la
unidad. Gire el Dial de control de temperatura al ajuste AHUMAR o a la temperatura deseada. Si atin
aparece el error, pdngase en contacto con Atencidn al cliente.

Codigo de error "ErH"

La unidad se

ha recalentado,
posiblemente debido a
fuego de grasa o exceso
de combustible.

Pulse el botdn de Encendido durante tres sequndos 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 colocacion 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 atn aparece el error, pdngase
en contacto con Atencidn al cliente.

(ddigo de error "ErL"

La parrilla no realiza el
ciclo de encendido

La parrilla no se
mantiene encendida

Compruebe que los componentes para cocinar estén colocados correctamente. Compruebe si hay
combustible suficiente en la tolva o si hay alguna obstruccion en el sistema de alimentacién. Extraiga los
péletsy siga las instrucciones de cuidado y mantenimiento. Compruebe la sonda de la parrilla. Confirme
si la temperatura real es correcta y precisa. Siga las instrucciones de cuidado y mantenimiento si esta
sucia. Compruebe la colocacién del encendedor y asegurese de que esté calentando correctamente. En
condiciones de frio extremo, la parrilla puede requerir un sequndo encendido. Apague la parrilla, espere
y vuelva a encenderla. Compruebe el ventilador. Asegurese de que funciona correctamente. Siga las
instrucciones de cuidado y mantenimiento si esta sucia.
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El mensaje PELLETS
es visible

Falta combustible,
combustible de mala
calidad, obstruccion en
el sistema de ali-
mentacion, alimentador
de espiral atascado

Compruebe si el nivel de combustible en la tolva es suficiente y reponga si es bajo. Si la calidad de los
pélets de madera es mala o si estos son demasiado largos, puede producirse una obstruccién en el
sistema de alimentacion. Extraiga los pélets y siga las instrucciones de cuidado y mantenimiento.

El'icono de SISTEMA
DE IGNICION
parpadeando

El sistema de
ignicién no funciona
adecuadamente y no
puede establecer una
conexion

Presione el botdn de encendido para encender la unidad e inspeccionar el encendedor. Confirme
visualmente que el encendedor estd funcionando colocando su mano sobre la rejilla de combustién y
sintiendo el calor. Confirme visualmente que el encendedor esté alineado con el orificio de la rejilla de
combustion y abralo para encender los pellets. Si no funciona correctamente, llame al Servicio al cliente
para obtener ayuda o una pieza de repuesto.

Falla del encendedor

Si no funciona correctamente, llame al servicio de atencion al cliente para solicitar asistencia o una
pieza de recambio.

Elicono de
ALIMENTADOR
DE ESPIRAL
parpadeando

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 ignicidn 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 la barrena
esta atascado, no hace
una conexion

Extraiga los componentes de cocina del tambor principal. Pulse el botén de Encendido para encender
la unidad, gire el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR e inspeccione el alimentador de
espiral. 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.

Elicono de
VENTILADOR
parpadeando

El ventilador no
funciona correctamente,
no hace una conexion

Revise el ventilador. Asegurese de que funcione correctamente y que la entrada de aire no esté
bloqueada. Retire el panel de acceso a la tolva (consulte el diagrama de cableado eléctrico para ver el
diagrama) y compruebe si hay danos en los cables del ventilador. Siga las instrucciones de cuidado y
mantenimiento si las aspas del ventilador estan sucias.
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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, 250 W, ENCHUFE 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.

.

N

= ENCUENTRE Y QUITE

= LOS OCHO TORNILLOS

o DEL PANEL DE ACCESO
DE LA PARTE INFERIOR

DE LA UNIDAD.

CAPACIDAD DE
ENTRADA DE
COMBUSTIBLE:
2.0 KG/H

(44 LB/H)

CABLEDE
ALIMENTACION
CON CONEXION
ATIERRA

ADAPTADOR

CONJUNTO DE ENCENDEDOR / IS\EXSD%%DEL
CALEFACTOR DE CARTUCHO HD
220-240V, 200 W, 9.5MM X 127MM
(0.375 PU. X 5.000 PU.)
INDICE
K:NEGRO
W :BLANCO MOTOR DE VENTILADOR
R:ROJO BARRENO Y 220-240 V, 50 Hz,
Y : AMARILLO SISTEMA DE _ MONOFASICO
P: PURPURA ALIMENTACION

0 NARANJA
G VERDE

220-240V, 50 Hz,
MOTOR DE 2 R/MIN
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REFACCIONES PARA EL ASADOR

N° Descripcion

1 Parrilla superior de acero recubierta de porcelana (x1)

2 Parrillas de coccion hierro fundido recubiertas de porcelana (x4)

3 Seguro de la tapa (x1)

4 Cubierta deslizante de la rejilla de flama (x1)

5 Placa principal de rejilla de flama (x1)

6 Tapa de la chimenea (x1)

7 Canon de la chimenea (x1)

8 Empaque de la chimenea (x1) .
9 Manija de la tapa (x1) l%
10 Biseles de la manija de la tapa (x2) EE
11 Conjunto de tolva (x1) el
12 Barril principal (x1)

13 Manija de la barra de ajuste de la rejilla de flama (x1)

14 Barra de ajuste de la rejilla de flama (x1)

15 (aja de cenizas (x1)

16 Junta de caja de cenizas (x1)

17 Repisa lateral (x1)

18 Placa difusora (x1)

19 Cubeta de grasa (x1)
20 Sensore para carne (x2)

21 Soporte de la repisa frontal / lzquierda (x1)

22 Soporte de la repisa frontal / Derecho (x1)

23 Repisa frontal (x1)

24 Pata de soporte izquierda - Delantera (x1)

25 Pata de soporte izquierda - Espalda (x1)

26 Pata de soporte derecha - Delantera (x1)

27 Pata de soporte derecha - Espalda (x1)

28 Repisa inferior (x1)

29 Rueda pivotante de cierre (x2)
30 Rueda (x2)

Tornillos (x28)

Arandelas (x24)

Arandelas de seguridad (x22)

Ganchos para implementos (x3)

Chavetas de rueda (x2)

Arandelas de eje de rueda (x2)

Clavijas de eje de rueda (x2)

Tornillos (x2)

Tuercas (x2)

—|l—|lT|lo|m|mM|O|"n|m|>

Casquillos (x2)

NOTA: Debido a que los productos estan en desarrollo constante, las partes estan sujetas a cambios
sin previo aviso.
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REFACCIONES PARA LA TOLVA

N° Descripcion

1 Tapa de la tolva (x1)

2 Cubierta de seguridad de la tolva (x1)

3 (arcasa de la tolva (x1)

4 Asa de la tolva (x1)

5 Panel de acceso de la tolva (x1)

6 Placa del conducto de bajada (x1)

7 Motor de barreno (x1)
- 8 Casquillo de nylon (x1)
% 9 Conjunto de espiral del barreno (x1)
jZ>l 10 Empaque la carcasa de la tolva (x1)
,9 il (arcasa de la caja del barreno (x1)

12 (aja de cenizas (x1)

13 Camara de combustion (x1)

14 Ventilador de combustion (x1)
15 Encendedor (x1)
16 Panel de acceso de la tolva (x1)

17 Cubierta impermeable para cable de alimentacion (x1)

18 Clip para cable de alimentacion (x1)

19 Cable de alimentacion: enchufe F (x1)

20 (Cable de alimentacion: enchufe G (x1)

21 Panel de control (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) afos para los componentes
eléctricos. Dansons garantiza que la(s) piezas no contienen defectos de material ni de fabricacion por la duracion del uso y propiedad del comprador original.
La garantia no cubre dafios 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 obligacién 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 cobrara la reparacion o sustitucion de piezas devueltas, flete prepagado, si Dansons considera que
las piezas son defectuosas tras examinarlas. Dansons no sera 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 instalacién, 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 dafnos 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 ningln caso sera responsable de dafios 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
o 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 Atencidn al cliente: www.pitboss-grills.com

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

DIEHAUPTURSACHEN 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 das Produkt aufbauen, betreiben oder installieren. Damit stellen Sie sicher,
dass lhnen der neue Holzpelletgrill Freude bereitet und bei der Verwendung mdglichst wenig Probleme auftreten. Wir empfehlen auRerdem,
diese Anleitung zur kiinftigen Verwendung aufzubewahren.

GEFAHREN UND WARNHINWEISE

Siemiissen sich an lhre Hausvereinigung vor Ort, lhren Gebaude- oder Brandbeauftragten oder die zustandige Behorde
wenden, um die erforderlichen Genehmigungen, Anforderungen oder Informationen zu Installationsbeschrankungen
wie dem Aufstellen von Grills auf brennbaren Oberflachen, Inspektionsanforderungen oder sogar der

Einsatzméglichkeit in Ihrer Region zu erhalten.

Es muss ein Abstand von mindestens 914 mm (36 Zoll) von den Seiten des Grills zu brennbaren Bauten und von mindestens 914 mm (36 Zoll)
von der Riickseite des Grills zu brennbaren Bauten eingehalten werden. Bauen Sie das Gerat nicht auf brennbaren Boden auf, oder auf
Bdden, die mit brennbaren Oberflachen geschiitzt sind, es sei denn, lhnen liegen die ordnungsgemaBen Genehmigungen und
Zulassungen der zustandigen Behdrden vor. Verwenden Sie dieses Gerat nicht in Gebduden und eingeschlossenen oder unbelifteten
Bereichen, in Wohnraumen, Fahrzeugen, Zelten oder Garagen. Dieses Holzpelletgerat darf nicht unter einer Decke oder einem Uberhang
aus brennbaren Materialien aufgebaut werden. Stellen Sie den Grill in einem Bereich auf, der frei von brennbaren Materialien, Benzin und
anderen entziindlichen Gasen und Fliissigkeiten ist.

Wenn es zu einem Fettbrand kommt, schalten Sie den Grill auf OFF (AUS) und schlieBen den Deckel, bis das Feuer
erloschen ist. Ziehen Sie den Netzstecker. Schiitten Sie kein Wasser auf das Gerat. Versuchen Sie nicht, das Feuer zu
ersticken. Es ist hilfreich, einen fiir alle Klassen (Klassen ABC) zugelassenen Feuerldscher in der Ndhe zu haben. Wenn
ein unkontrolliertes Feuer auftritt, rufen Sie die Feuerwehr.

Halten Sie das Stromkabel und das Brennmaterial fern von heiBen 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 dhnlich qualifizierten
Personen ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

Wenn Sie Ihr Gerdt eine Weile verstaut oder nicht verwendet haben, miissen Sie sicherstellen, dass der Brenntopf nicht verstopft ist, die
Pelletkammer keine Fremdkdrper aufweist und die Luft im Ansaugbereich des Liifters oder um den Rauchabzug nicht blockiert wird. Vor
Gebrauch reinigen. Zur Verlangerung der Lebensdauer des Gerats ist eine regelmaRige Pflege und Wartung erforderlich. Wenn der Grill
in der regnerischen Jahreszeit oder in Zeitraumen 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 kénnen das Zufuhrsystem blockieren. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie mit
Instandhaltungs- oder Wartungstatigkeiten beginnen.

Transportieren Sie den Grill nicht, wenn er verwendet wird oder heiB ist. Vergewissern Sie sich, dass das Feuer
vollstandig erloschen und der Grill kiihl genug zum Anfassen ist, bevor Sie ihn bewegen.

Es empfiehlt sich, bei der Bedienung des Grills hitzebestandige Grillhandschuhe zu tragen. Verwenden Sie keine Zubehdorteile,
die nicht ausdriicklich fir die Verwendung mit diesem Gerat vorgesehen sind. Legen Sie in den Stauraum unter dem Grill
weder die Grillabdeckung noch andere brennbare Gegenstande.
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5. Damit Finger, Kleidungsstiicke oder andere Gegenstande nicht vom Forderschnecken-Zufuhrsystem 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 Kundendiensts oder eines autorisierten Handlers.

Dieses Gerat kann durch Kinder ab einem Alter von 8 Jahren, Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen
oder mentalen Fihigkeiten 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 Gerdt spielen. Die Reinigung und Wartung darf von Kindern nicht ohne
Aufsicht durchgefiihrt werden.

6. Teile des Grills konnen sehr heiR werden und schwere Verletzungen verursachen. Halten Sie kleine Kinder und Haustiere auf Abstand,
wenn das Gerdt in Gebrauch ist.

7. VergroRern Sie die Ziindlocher oder Brenntdpfe nicht. 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 fiihren. Vorsichtig handhaben.

ENTSORGUNG DER ASCHE

Asche sollte in einen Metallbehalter mit fest schlieBendem Deckel gefiillt werden. Der verschlossene Aschebehalter sollte bis zu seiner
endgiiltigen Entsorgung auf einem nicht brennbaren 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 endgiltigen Erkalten aller Glutreste
in einem geschlossenen Behalter verwahren.

HOLZPELLETBRENNSTOFF

Dieses Pellet-Gargerat wurde nur fiir die Verwendung mit 100-prozentig naturbelassenem, zu Pellets geformten Holz konzipiert und genehmigt.
Werden andere Brennstoffe mit diesem Gerdt verwendet, erldschen die Garantie und die Sicherheitszulassung. Sie diirfen nur 100-prozentig
naturbelassene Holzpellets verwenden, die zum Befeuern von Pelletgrills hergestellt wurden. Verwenden Sie keinen Brennstoff mit Zusatzen.
Holzpellets sind auerst empfindlich gegeniiber Feuchtigkeit und sollten immer in einem luftdichten Behalter aufbewahrt werden. Wenn Sie
Ihren Grill fir einen langeren Zeitraum nicht nutzen und lagern, 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 im Grill zu entziinden oder
anzufachen. Bewahren Sie solche Fliissigkeiten in sicherem Abstand zum Gerat auf, wenn es in Gebrauch ist.

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

Wenden Sie sich an lhren Handler vor Ort, um Informationen zur Pelletqualitat in lhrer Region und zur Markenqualitdt zu erhalten. Da es keine
Qualitatskontrolle fiir die verwendeten Pellets gibt und Pellets von Feuchtigkeit betroffen sein kdnnen, ibernehmen wir keine Verantwortung
fiir Schaden, die durch schlechte Brennstoffqualitat verursacht wurden.

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 hildet sich, wenn das Gerat falsch bedient wird, beispielsweise wenn der Verbrennungslifter blockiert
ist, der Brennbereich nicht gereinigt oder gewartet wurde oder eine schlechte Luft-zu-Kraftstoff-Verbrennung stattfindet.

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

Wenn sich im Gerat Kreosot abgelagert hat, erwarmen Sie es bei niedriger Temperatur, schalten es dann 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 fliissig wird.
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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 niedriger Sauerstoffgehalt im Blut kann
zu Kopfschmerzen, Schwindel, Schwache, Ubelkeit, Erbrechen, Miidigkeit, Verwirrung, Bewusstseinsverlust und selbst zum Tod fiihren.
Befolgen Sie diese Richtlinien, um zu verhindern, dass dieses farb- und geruchslose Gas bei lhnen, lhrer Familie und anderen zu einer
Kohlenmonoxidvergiftung fiihrt.

Suchen Sie einen Arzt auf, wenn Sie oder andere beim Grillen, Rauchern oder in der Ndhe des Gerats erkaltungs- oder
grippeahnliche Symptome entwickeln. Eine Kohlenmonoxidvergiftung, die leicht mit einer Erkaltung oder Grippe verwechselt
werden kann, wird oftmals zu spat erkannt.

Alkohol- und Drogenkonsum verstarkt die Effekte einer Kohlenmonoxidvergiftung.

Kohlenmonoxid gefahrdet inshesondere Mutter und Kind wahrend der Schwangerschaft, Kleinkinder, dltere Menschen, Raucher
und Menschen mit Blutkrankheiten (Anamie), Herz-Kreislauf-Problemen oder Herzerkrankungen.

SICHERHEITSKENNZEICHNUNG

Entspricht to 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.

FCC-KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerdt entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Fir den Betrieb gelten folgende zwei Bedingungen: (1)
Dieses Gerat darf keine schadlichen Interferenzen verursachen, und (2) dieses Gerat muss unanfallig gegeniiber I tC

allen empfangenen Interferenzen sein - auch gegeniiber denjenigen, die einen unerwiinschten Betrieb
verursachen kénnen.

Dieses Gerat wurde getestet und halt die Grenzwerte fiir ein digitales Gerat der Klasse B gemaR Teil 15 der FCC-Bestimmungen ein. Diese
Grenzwerte sind so ausgelegt, dass sie einen angemessenen Schutz gegen schadliche Interferenzen in Wohngebieten bieten. Dieses
Gerdt erzeugt, nutzt und emittiert Hochfrequenzstrahlung und kann bei einer nicht den Anweisungen entsprechenden Montage und
Nutzung schadliche Stérungen des Funkverkehrs verursachen. Es gibt jedoch keine Garantie fiir eine absolute Storungsfreiheit jeder
einzelnen Installation. Wenn dieses Gerat den Radio- oder Fernsehempfang stort, was durch Aus- und Einschalten des Gerats festgestellt
werden kann, so ist der Benutzer dazu angehalten, die Stérung durch eine oder mehrere der folgenden Manahmen zu beheben:

Die Empfangsantenne neu ausrichten oder versetzen.

Den Abstand zwischen Gerdt und Empfanger vergroRern.

Das Gerat an eine Steckdose anschlieBen, an deren Stromkreis nicht auch der Empfanger angeschlossen ist.
Den Handler oder einen erfahrenen Radio-/Fernsehtechniker zu Rate ziehen.

Vorsicht: Der Benutzer wird darauf hingewiesen, dass alle baulichen oder sonstigen Veranderungen des Gerits, die
nicht ausdriicklich von der fiir die Einhaltung der Bestimmungen verantwortlichen Stelle genehmigt wurden, die
Berechtigung des Benutzers zum Betrieb des Gerdts aufheben kénnen.

Die Bluetooth®-Wortmarke und das Bluetooth®-Logo sind eingetragene Marken im Besitz der Bluetooth SIG, Inc.. Jede Verwendung
dieser Marken durch Espressif erfolgt unter Lizenz. Andere Marken und Handelsnamen gehdren ihren jeweiligen Eigentiimern.
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HINWEISE ZUM COPYRIGHT

Copyright 2022. Alle Rechte vorbehalten. Kein Teil dieser
Anleitung darf in keiner erdenklichen Form oder Weise kopiert,
iibertragen, transkribiert oder in einem Datenabfragesystem
gespeichert werden, ohne die ausdriickliche schriftliche
Zustimmung von

DANSONS EUROPA
11 Rue Galvani Paris, Frankreich 75017

DANSONS NORDAMERIKA
3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013

KUNDENDIENST
www.pitboss-grills.com
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TEILE UND SPEZIFIKATIONEN

Teilenummer | Beschreibung
1 Porzellanemaillierter oberer Garrost aus Stahl (x1)
2 Porzellanemaillierter Grillrost aus Gusseisen (x4)
3 Deckelstopper (x1)
4 Feuerpfannenschieber (x1)
5 Feuerpfannen-Hauptplatte (x1)
6 Rauchabzugverschluss (x1)
7 Rauchabzugsaule (x1)
8 Rauchabzugdichtung (x1)
9 Hauptfass-/Pelletkammer-Einheit (x1)
10 Einbauring fiir den Deckelgriff (x2)
n Deckelgriff (x1)
12 Feuerpfannen-Einstellstangengriff (x1)
13 Feuerpfannen-Einstellstange (x1)
14 Fleischtemperaturfihler (x2)
15 Fetteimer (x1)
16 Seitliche Ablage (x1)
7 Diffusorplatte (x1)
18 Halterung der vorderen Ablage / links (x1)
19 Halterung der vorderen Ablage / rechts (x1)
20 Vordere Ablage (x1)
21 Linkes Stiitzbein - vorne (x1)
22 Linkes Stiitzbein - hinten (x1)
23 Rechtes Stiitzbein - vorne (x1)
24 Rechtes Stiitzbein - hinten (x1)
25 Untere Ablage (x1)
26 Feststellrollen (x2)
27 Rad (x2)
28 Netzkabelclip (x1)
29 Netzkabel - F-Stecker (x1)
30 Netzkabel - G-Stecker (x1)
A Schraube (x28)
B Unterlegscheibe (x24)
C Federring (x22)
D | Werkzeughaken () Inkindigung geandert wtden, Wonden S s on den K, s o dor Montge s
E Radsteckerstift (x2) Gerdts Teile fehlen sollten.
F Radunterlegscheibe (x2)
G Radachsenbolzen (x2) PB - ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN
H Schraube (x2) 220 - 240V, 50 Hz, 250 W, GEERDETES NETZKABEL
I Mutter (x2)
J Buchse (x2)

MODELL MONTIERT (BxTxH) GEWICHT GARFLACHE TEMPERATURBEREICH

- 2 2
poisops2 | LSS MMX T3S MM x 1334 MM/ | 810KG/ OBEN - 2%2%7528(3\3/ ﬁﬂé’ i 82 - 260 °C /180 - 500 °F
! ! ! ! GESAMT - 7451,59 CM? / 1155,0 IN?
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MONTAGEVORBEREITUNG

Im gesamten Versandkarton befinden sich Teile, auch unter dem Grill. Uberpriifen Sie den Grill, die Teile, und die Sichtverpackung
des Produkts, nachdem Sie den Schutz des Versandkartons entfernt haben. Entfernen Sie vor der Montage sdamtliches
Verpackungsmaterial innen und auBen am Grill und tberpriifen Sie dann alle Teile anhand der Teileliste. Wenn Teile fehlen oder
beschadigt sind, warten Sie mit der Montage. Transportschaden werden nicht von der Garantie abgedeckt. Wenden Sie sich fiir
Teile an lhren Handler oder den Pit Boss® Kundendienst:

www.pitboss-grills.com

WICHTIG: Um die Montage zu vereinfachen, ist es hilfreich (aber nicht notwendig),
das Gerat mit zwei Personen zusammenzubauen.

Fiir die Montage erforderliche Werkzeuge: Schraubenzieher und Wasserwaage. —=n—
Dieses Werkzeug ist nicht im Lieferumfang enthalten.

MONTAGEANWEISUNGEN

WICHTIG: Es wird empfohlen, jeden Schritt vollstandig durchzulesen, bevor Sie mit der Montage nach den Anweisungen beginnen.
Ziehen Sie die Schrauben erst vollstindig fest, wenn Sie alle Schrauben dieses Schritts eingesetzt haben. Die Verbindung aus
Federring und Unterlegscheibe muss so montiert werden, dass die Sicherungsscheibe naher am Schraubenkopf liegt.

1. MONTAGE DER BEINE AM HAUPTFASS
Erforderliche Teile:
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1 x Hauptfass/Pelletkammer-Einheit (9)
1 x Linkes Stiitzbein - vorne (21)

1 x Linkes Stiitzbein - hinten (22)

1 X Rechtes Stiitzbein - vorne (23)

1 x Rechtes Stiitzbein - hinten (24)

12 x Schraube (A)

12 x Unterlegscheibe (B)

12 x Federring (C)

Montage:

Breiten Sie ein Stiick Karton auf dem Boden aus, damit das Gerat
oder die Teile wahrend der Montage nicht verkratzen. Drehen Sie das
Hauptfass auf die Seite und legen Sie es auf den Karton. Das Ende mit
der Pelletkammer zeigt dabei nach oben.

Montieren Sie das vordere rechte Stitzbein am Bodenende
des Hauptfasses. Verwenden Sie dafiir drei Schrauben, Federringe
und Unterlegscheiben, die Sie durch die drei vorgebohrten Locher
fihren. Bringen Sie die Schrauben von der Innenseite des Hauptfasses
aus an. Wiederholen Sie den Montagevorgang fiir das hintere rechte
Stiitzbein. Siehe Abbildung 1A.

Montieren Sie anschlieBend das vordere linke Stiitzbein an dem Ende
des Hauptfasses, an dem sich die Pelletkammer befindet. Verwenden Sie
dafiir drei Schrauben, Federringe und Unterlegscheiben, die Sie durch
die drei vorgebohrten Locher fithren. Bringen Sie die Schrauben von der
Innenseite des Hauptfassesausan. Wiederholen Sie den Montagevorgang
fir das hintere linke Stiitzbein. Siehe Abbildung 1B.

WICHTIG: Ziehen Sie die Schrauben erst volistindig an, nachdem
im ndchsten Schritt die untere Ablage installiert wurde.
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2. MONTAGE DER UNTEREN ABLAGE

Erforderliche Teile:

1T x Untere Ablage (25)

4 x Schraube (A)

4 x Unterlegscheibe (B)

4 x Federring (C)

Montage:
Montieren Sie die untere Ablage mit einer Schraube, einem Federring
und einer Unterlegscheibe an jedem Stiitzbein. Stellen Sie sicher, dass die

flache Oberflache der Ablage nach oben zum Grillfass zeigt.
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3. MONTAGE DER RADER AM WAGEN EN <Mgg%%%m%unuuunung '
Erforderliche Teile: .ﬂmnnnnnunnnnuquﬁamﬁ'ﬂﬁ

2 x Feststellrollen (26)
2 x Rad(27)
g 2 X Radsteckerstift (E)
E 2 x Radunterlegscheibe (F)
Y 2 x Radachsenbolzen (G)
.—:E Montage:
- Setzen Sie jede Feststellrolle in das Loch an der Unterseite jedes linken
Stiitzbeins ein, indem Sie sie von Hand in das Loch einschrauben. Stellen Sie

sicher, dass jede Feststellrolle vollstandig eingesetzt ist. Siehe Abbildung 3A.

BefestigenSiejedesRadaneinemStiitzbein,indemSiedenRadachsenbolzen
durch das Rad, das Stiitzbeinloch und die Radunterlegscheibe fiihren
und mit dem Radsteckerstift sichern. Siehe Abbildung 3B.

Nachdem die Ablage festgeschraubt ist, stellen Sie den Grill vorsichtig
in eine aufrechte Position.

WICHTIG: Ziehen Sie die Schrauben der Stiitzbeine erneut an,
umsicherzustellen, dass sie nach dem Aufstellen des Grills vollstandig
festgezogen sind.

4., BEFESTIGUNG DES DECKELSTOPPERS
Erforderliche Teile:
1 x Deckelstopper (3)

Montage:

Befestigen Sie den Deckelstopper auf der Oberseite des Hauptfasses
mit der vormontierten Schraube auf der Oberseite des Hauptfasses.

5. MONTAGE DES DECKELGRIFFS
Erforderliche Teile:

2 x Einbauring fiir den Deckelgriff (10)
1 x Deckelgriff (1)

Montage:

Entfernen Sie die vormontierten Schrauben vom Deckelgriff. Fiihren Sie
von der Fassinnenseite eine Schraube durch nach aulen. Setzen Sie auf die
Schraube einen Einbauring fiir den Deckelgriff und ziehen Sie die Schraube
(von der Innenseite) von Hand im Deckelgriff fest. Wiederholen Sie diesen
Vorgang fiir das andere Ende des Deckelgriffs.
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6. ZUSAMMENBAU DER SEITENABLAGE
Erforderliche Teile:
1 x Seitenablage (16)
3 x Werkzeughaken (D)
Montage:

Drehen Sie die Oberseite der Seitenablage nach unten. Montieren Sie
an der Kante der Seitenablage, die drei Locher aufweist, in jedem Loch
einen Werkzeughaken. Die Werkzeughaken werden an der Mutter
befestigt, die auf der Innenseite vormontiert ist.

7. MONTAGE DER SEITENABLAGE
Erforderliche Teile:

4 x Schraube (A)
4 x Federring (C)
4 x Unterlegscheibe (B)

Montage:

Befestigen Sie die Seitenablage mit vier Schrauben, Federringen
und Unterlegscheiben von unten an der Seitenwand des Hauptfasses.

HINWEIS: Ziehen Sie die Schrauben erst fest, wenn alle Schrauben
eingesetzt wurden. Nachdem alle Schrauben eingesetzt wurden,
ziehen Sie diese fest.

WICHTIG: Vermeiden Sie es, die Ablagen zum Bewegen oder Anheben
des Grills zu verwenden. Durch das Gewicht des Gerdts wiirden
die Ablagen brechen, was nicht von der Garantie abgedeckt wird.
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8. BEFESTIGUNG DES RAUCHABZUGS
Erforderliche Teile:

1 x Rauchabzugverschluss (6)

1 x Rauchabzugsaule (7)

1 x Rauchabzugdichtung (8)

2 X Schraube (A)

2 x Federring (C)

2 x Unterlegscheibe (B)
Montage:

Suchen Sie die Rauchabzugdffnung an der Seite des Hauptfasses.
Befestigen Sie den Rauchabzug und die Rauchabzugdichtung von auBen
mit zwei Schrauben, Federringen und Unterlegscheiben an der Seitenwand.
Die Schraube wird anhand der vormontierten Mutter auf der Innenseite
des Fasses festgezogen.

Befestigen Sie als nachstes den Rauchabzugverschluss an der
Oberseite der Rauchabzugsaule, indem Sie den Rauchabzugverschluss
in die Rauchabzugsaule drehen.

HINWEIS: Uber die Einstellung des Rauchabzugverschlusses konnen Sie
den Luftstrom im Hauptgrill steuern. Wenn Sie bei niedriger Temperatur
kochen, halten Sie die Rauchabzugdichtung weiter offen. Stellen Sie sicher,
dass der Rauchabzugverschluss das Entweichen der Luft ermdglicht.
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9.

10.

MONTAGE DER HALTERUNGEN DER VORDEREN ABLAGE

Erforderliche Teile:

1 x Halterung der vorderen Ablage - links (18)

1 x Halterung der vorderen Ablage - rechts (19)
6 x Schraube (A)

Montage:

Halterung der vorderen Ablage mit drei Schrauben an der Vorderseite des
Grillfasses befestigen. Die Schrauben nur leicht anziehen und erst festziehen,
wenn alle drei Schrauben eingesetzt und korrekt ausgerichtet sind.

Montagevorgang fiir die andere Halterung der vorderen
Ablage wiederholen.

MONTAGE DER VORDEREN ABLAGE
Erforderliche Teile:

1 Vordere Ablage (20)
2 x Unterlegscheibe (B)
2 X Schraube (H)

2 x Mutter(l)

2 X Buchse(J)
Montage:

Stecken Sie die Schraube von unten (von aufen) in die Halterung der
vorderen Ablage und in die vordere Ablage. Setzen Sie dann die Buchse
auf die Schraube, die Unterlegscheibe und dann die Mutter. Wiederholen
Sie den Montagevorgang fiir die andere Seite der vorderen Ablage.

HINWEIS: Bei korrekter Montage kann die vordere Ablage fiir die
Verwendung problemlos angehoben und fiir die Lagerung
abgesenkt werden.

WICHTIG: Vermeiden Sie es, die Ablagen zum Bewegen oder Anheben
des Grills zu verwenden. Durch das Gewicht des Gerdts wiirden
die Ablagen brechen, was nicht von der Garantie abgedeckt wird.
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11. PLATZIERUNG DER DIFFUSORPLATTE
Erforderliche Teile:

12

1

x  Diffusorplatte (17)

Montage:

Setzen Sie die Diffusorplatte so in das Hauptfass, dass die mittlere Offnung
direkt am runden Brenntopf am Boden des Hauptfasses ausgerichtet ist.

HINWEIS: Die Diffusorplatte muss nicht befestigt werden.

MONTAGE DER FEUERPFANNENKOMPONENTEN
Erforderliche Teile:

1

1
1
1

x  Feuerpfannenschieber (4)

x  Feuerpfannen-Hauptplatte (5)

X  Feuerpfannen-Einstellstangengriff (12)
X  Feuerpfannen-Einstellstange (13)

Montage:

Fiihren Sie die Feuerpfannen-Hauptplatte mit der rechten Seite zuerst
in den Hauptgrill ein. Setzen Sie die Feuerpfannen-Hauptplatte auf die
eingebaute Leiste (auf der rechten Seite) des Hauptgrills, die das Fett zum
Fetteimer leitet. Schieben Sie das gesamte Teil nach links. Die beiden Schlitze
in der Feuerpfannen-Hauptplatte passen genau in die abgerundete Leiste
iiber dem Brenntopf. Es ist leicht nach unten geneigt. Siehe 12A.

WICHTIG: Wenn sich die Feuerpfannen-Hauptplatte auf dem Fassboden
befindet, wurde es falsch montiert. Die Feuerpfannen-Hauptplatte sollte
leicht schrag angebracht sein (links héher als rechts). Die fehlerhafte
Montage dieses Teils kann zur Beschadigung des Hauptgrillfasses fiihren.

Setzen Sie den Feuerpfannenschieber auf die Feuerpfannen-
Hauptplatte, sodass er die Schlitzoffnungen verdeckt. Achten Sie
darauf, dass sich der angehobene Griff auf der linken Seite befindet,
damit Sie beim Grillen beziehungsweise Rauchern leicht die direkte
oder indirekte Flamme einstellen kdnnen. Beachten Sie Abbildung 128B.
Beide Feuerpfannenteile sind leicht mit Ol beschichtet, um wéhrend
des Transports die Entstehung von Rost zu verhindern.

Entfernen Sie als Nachstes den Feuerpfannen-Einstellstangengriff von der
Feuerpfannen-Einstellstange. Stecken Sie die Feuerpfannen-Einstellstange
durch die Offnung auf der linken Seite des Hauptfasses. Bringen Sie den
Feuerpfannen-Einstellstangengriff wieder am Ende auRerhalb des Fasses
an. Schieben Sie anschlieBend das gekerbte Ende der Einstellstange
in die Verriegelungslasche des Feuerpfannenschiebers. AnschlieBend
konnen Sie den Feuerpfannenschieber auf der Hauptplatte einstellen.
Beachten Sie die Schritte in 12C.

HINWEIS: Lassen Sie den Grill nie unbeaufsichtigt, wenn der
Feuerpfannenschieber gedffnet ist und mit direkter Flamme gegrillt wird.
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13. MONTAGE DER GARKOMPONENTEN
Erforderliche Teile:
1 x Oberer Garrost (1)
4 x Grillroste (2)
Montage:

Legen Sie die Grillroste nebeneinander auf die Rostleistenim Hauptfass.
Legen Sie den oberen Garrost auf die obere Leiste im Inneren des
Hauptfasses. Der Garrost rastet ein.

HINWEIS: Um die Brenn- und Grillleistung lhrer Grillroste zu erhalten,
ist eine regelmaBige Pflege und Wartung erforderlich.

14. PLATZIERUNG DES FETTEIMERS
Erforderliche Teile:
1 x Fetteimer (15)

Montage:

Hangen Sie den Fetteimer an den Auslaufhaken am Ende des Hauptfasses.
Achten Sie darauf, dass er so angebracht ist, dass kein Fett auslaufen kann.
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Das Gerat ist jetzt vollstandig zusammengebaut.

15. ANBRINGEN DES NETZSTECKERS

HINWEIS: Im Lieferumfang sind zwei Netzkabel enthalten. Wahlen Sie das
richtige Netzkabel fiir Ihre Region aus.
Erforderliche Teile:

1 x Netzkabelclip (28)
1 x Netzkabel (29 oder 30)

Montage:

Platzieren Sie den Netzkabelclip auf dem Netzkabel. Stecken Sie dann
das Netzkabel in die Nut am Boden des Gerats. Siehe 15A.

Befestigen Sie den Kabelclip wie abgebildet mit der vormontierten
Schraube an der Bodenplatte. Siehe 15B.

16. ANSCHLUSS AN EINE STROMQUELLE [ 16 |

STANDARDSTECKDOSE
Dieses Gerat ben6tigt 220 - 240 Volt, 50 Hz, 250 W. Erforderlich ist ein @
geerdeter Stecker mit 3 Stiften. Stellen Sie sicher, dass das geerdete

Ende vor dem Gebrauch nicht abgebrochen wird. Die Steuerung ist mit
einer flinken Sicherung (220 bis 240 Volt) ausgestattet, um das Panel
vor der Ziindung zu schiitzen.

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

—
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Der aktuelle Lebensstil strebt eine gesunde und vollwertige Erndhrung an. Ein Faktor, den es hierbei zu beachten gilt, ist die Reduzierung
der Fettaufnahme. Eine der besten Maglichkeiten, in der Erndhrung Fett zu reduzieren, sind fettarme Garverfahren wie das Grillen.
Da beim Pelletgrill naturbelassene Holzpellets zum Einsatz kommen, nimmt das Fleisch beim Garvorgang eine aromatische Holznote
an. Dadurch werden weniger Soen mit hohem Zuckergehalt bendtigt. 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 fiir die Grill-/Rducherleistung des Gerats
und die Garzeit, die zur Zubereitung der Mahlzeiten notwendig ist.

Alle Pit Boss®-Gerate sollten in einem Mindestabstand von 914 mm (36 Zoll) von brennbaren Bauten aufgestellt werden.
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 Fliissigkeiten ist.

2. GAREN BEI KALTEM WETTER
Wenn es drauRen kalter wird, heiBt 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.

Wenn Sie diese Empfehlungen beachten, werden Sie wahrend der kalteren Monate Freude an lhrem Grill haben:

Wenn das Rauchern bei geringen Temperaturen nicht gelingt, erhéhen Sie die Temperatur leicht, damit Sie dieselben
Ergebnisse erzielen.

Seien Sie gut organisiert: Bereiten Sie alles, was Sie bendtigen, in der Kiiche vor, bevor Sie nach drauRen gehen.
Verlegen Sie Ihren Grillplatz im Winter an einen windgeschitzten Ort, an dem Sie nicht in der direkten Kalte
stehen. Uberpriifen Sie die kommunalen Verordnungen zum Abstand zwischen dem 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.
Fihren Sie Buch dartiber, was Sie zubereiten, iiber die AuRentemperatur und die Garzeit. Das hilft Ihnen zu einem
spateren Zeitpunkt bei der Entscheidung, was Sie grillen oder rauchern und wie lange Sie dafiir veranschlagen miissen.

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

Vermeiden Sie es, den Deckel haufiger als notwendig anzuheben. Kalte Windboen kénnen die Temperatur des Grills
vollstandig herunterkihlen. Halten Sie den Servierzeitpunkt flexibel und geben Sie jedes Mal Garzeit zu, wenn Sie
den Deckel 6ffnen.

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

Ideale Gerichte fiir winterliches Kochen erfordern wenig Aufmerksamkeit, beispielsweise 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 wdrmer wird, verringert sich die Garzeit.

Halten Sie sich an folgende Empfehlungen und Sie werden wahrend der heiBen Monate Freude an lhrem Grill haben:
Senken Sie die Gartemperatur. Dadurch kdnnen Sie ein unerwiinschtes Aufflammen vermeiden.

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

Auch bei heiBem Wetter ist es besser, mit geschlossenem Grilldeckel zu garen.

Sie konnen das Grillgut warm halten, indem Sie es in Folie wickeln und in einer isolierten Kiihltasche aufbewahren.
Wenn Sie den Platz um die Folie mit zusammengeknillter Zeitung ausstopfen, bleibt Ihr Essen 3 bis 4 Stunden warm.
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GRILLTEMPERATURBEREICHE

Die Temperaturanzeige auf dem Steuerpanel stimmt méglicherweise nicht exakt mit dem Thermometer iiberein.
Alle unten aufgefiihrten Temperaturangaben sind Richtwerte und werden von folgenden Faktoren beeinflusst:
der Umwelttemperatur auBen, der Windstarke und -richtung, der Qualitat des verwendeten Pelletbrennstoffs,
dem Offnen des Deckels und der Menge des gegarten Essens.

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 tiber 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 Konvektionswarme
entsteht. Hohe Temperaturen werden auch zum Vorheizen des Grills, Abbrennen der Grillroste und zum Erreichen groRer
Hitze bei duBerst 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 Schlitz6ffnungen 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 fir das langsame Braten, das Intensivieren des Raucharomas und das Warmhalten von Speisen geeignet.
Sie erhalten ein starkeres Raucharoma und saftiges Fleisch, wenn Sie es langer, aber bei niedrigeren Temperaturen garen
(auch bekannt als Jow and slow). Sehr zu empfehlen fir die Weihnachtsgans, den saftigen Osterbraten oder andere groRere Feiern.

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

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

Entscheidend ist, dass Sie mit der Raucherdauer vor Ende der Garzeit experimentieren. 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 STEUERPANELS

Dieses digitale Proportional-Integral-Differential (PID)-Steuerpanel entspricht weitgehend den Bedienelementen lhres Kiichenofens.
Der groBte Vorteil ist die Fahigkeit, die verschiedenen Umgebungsbedingungen und Brennstoffarten automatisch auszugleichen.

WICHTIG: Die Temperatur im Inneren eines Grills ist in verschiedenen Bereichen stark unterschiedlich.
Sogar Instrumente, die zusammen kalibriert wurden, stimmen méglicherweise nicht iiberein.

STEP TIME

FAN AUGER IGNITOR PELLET 889 8888

L 1™ 1™ I °C D 888 ees:
> <) D

)
I oF= S t ° .
L0 L0 0T Gt ass: vase:

(D MPC F/C Recipe Shutting Down

Prime

MP2 MP3

STEUERUNG | BESCHREIBUNG

Driicken Sie diese Taste einmal, um das Gerdt einzuschalten. Dadurch wird die automatische Startphase
aktiviert. Halten Sie diese Taste drei Sekunden gedriickt, um das Gerat auszuschalten und die automatische
Abkiihlphase zu aktivieren. Die Taste leuchtet durchgehend weil, wenn das Gerat an eine Stromquelle
angeschlossen und eingeschaltet ist.

Das Smoke iT® Symbol zeigt die WLAN-Konnektivitat an. Wenn Sie nach einer WLAN- oder Bluetooth®-
Verbindung suchen, blinkt das Smoke iT®-Symbol. Sobald eine WLAN-Verbindung hergestellt werden
konnte, leuchtet das Smoke iT®-Symbol durchgehend. Wenn die Verbindung hergestellt ist, werden Live-
Informationen zur tatsachlichen und gewtinschten Temperatur des Grills, der Garzeit und der Temperatur des
Fleischtemperaturfiihlers angezeigt. AuRerdem kdnnen Sie die Einstellungen lhres Steuerpanels anpassen.

Ein kurzer Druck auf diese Taste aktiviert den Schalter fiir die Temperatureinheiten und dandert damit
die Temperaturanzeige. Sie konnen nach Wahl zwischen Celsius (°C) und Fahrenheit (°F) wechseln.
Die Standardeinstellung ist Celsius (°C).

Diese Taste hat zwei Funktionen: Regelung des Fleischtemperaturfiihlers (Meat Probe Control, MPC)
und ,Prime"-Taste.

1. Ein kurzer Druck auf diese Taste aktiviert den programmierbaren Fleischtemperaturfiihler, der den
ersten Steckplatz fir den Fleischtemperaturfiihler (MPC) darstellt. Stellen Sie mit dem Drehregler die
Temperatur des programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers ein. Driicken Sie die Reglertaste erneut,
um die Einstellungen des programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers zu bestatigen und zu beenden.

2. Halten Sie diese Taste drei Sekunden gedriickt, um eine manuelle kontinuierliche Pelletzufuhr zum
Brenntopf zu aktivieren. Wenn Sie die Taste loslassen, wird die manuelle Zufihrung von Pellets
gestoppt. Verwenden Sie diese Funktion, um dem Feuer mehr Brennstoff zuzufiihren, bevor der
Fassdeckel gedffnet wird. Dadurch erreichen Sie eine schnelle Wiederaufheizzeit. Sie kann auch
wahrend des Raucherns genutzt werden, um die Intensitat des reinen Raucharomas zu erhéhen.
Diese Funktion war ein Wunsch von Wettbewerbskochern.

Der Drehregler dient dazu, einen Einstellwert zu erhéhen, zu verringern und auszuwahlen. Drehen Sie den
Regler, um die Zeit, die Temperatur oder einen Schritt in einem aktiven Einstellungsmeni auszuwahlen.
Driicken Sie den Regler, um den gewahlten Wert zu bestdtigen.
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Die zentrale Anzeige zeigt die tatsachliche und die gewiinschte Temperatur an. Die tatsachliche
Temperatur wird standig angezeigt, es sei denn, die gewiinschte Temperatur wird gerade eingestellt.
Die tatsachliche Temperatur entspricht der Temperatur im Inneren des Hauptfasses. Die tatsachliche
Temperatur wird von der Grillsonde (Sensor) im Grillfass gemessen.

Um die gewiinschte Temperatur anzuzeigen, driicken Sie auf den Regler. Die gewiinschte Temperatur
ist aktiv, wenn die Anzeige blinkt. Um die gewiinschte Temperatur einzustellen, drehen Sie den
Regler wie gewiinscht. Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist, driicken Sie den Regler,
um diese zu bestatigen. Die Anzeige kehrt dann zur tatsdchlichen Temperatur zurtick.

Driicken Sie die Taste einmal, um die Rezeptschritte zu aktivieren. Es konnen neun Rezeptschritte
eingestellt werden. Passen Sie die Einstellungen der einzelnen Rezeptschritte mit dem Drehregler an.

Zeigt den aktuellen Rezeptschritt an.

Zeigt die wahrend des Rezeptschritts eingestellte Zeit an. Driicken Sie die Rezepttaste, um die
Rezepteinstellungen zu aktivieren. Verwenden Sie den Drehregler, um durch die Rezeptschritte
zu wechseln (einer davon ist die Zeit).

Zeigt die tatsachliche und gewiinschte Temperatur des programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers
an, der den ersten Steckplatz fir den Fleischtemperaturfihler (engl. Programmable Meat Probe, MP()
darstellt. Die tatsachliche Temperatur wird standig angezeigt, es sei denn, die gewiinschte Temperatur
wird gerade eingestellt. Wenn die MPC-Taste gedriickt wird, blinkt die Anzeige des gewahlten
Fleischtemperaturfiihlers und die gewiinschte Temperatur kann eingestellt werden. Trennen Sie den
Fleischtemperaturfiihler von der Verbindungsschnittstelle, wenn er nicht verwendet wird. Der Code
,NoP" wird angezeigt. Nur kompatibel mit Fleischtemperaturfiihlern der Marke Pit Boss® Grills.

ZeigtdietatsachlicheTemperatureinesFleischtemperaturfihlersan.DiesedreiFleischtemperaturfiihleranzeigen
entsprechen dem gewahlten Steckverbindungsport. Trennen Sie den Fleischtemperaturfiihler von der
Verbindungsschnittstelle, wenn er nicht verwendet wird. Der Code ,noP" wird angezeigt. Nur kompatibel mit
Fleischtemperaturfiihlern der Marke Pit Boss® Grills.

Diese Anzeige wird angezeigt, nachdem ,Ausschalten” ausgewahlt wurde. Sie zeigt an, dass der automatische
Abkiihlungszyklus begonnen hat. Sobald der Abkiihlungszyklus abgeschlossen ist, erlischt diese Anzeige.

Das LUFTER-Symbol wird angezeigt, wenn der Liifter in Betrieb ist. Wenn das LUFTER-Symbol blinkt,
liegt ein Lufterfehler vor. Abhilfemalnahmen finden Sie im Abschnitt zur Fehlerbehebung.

Das FORDERSCHNECKE-Symbol wird angezeigt, wenn sich die Forderschnecke dreht. Wenn das
FORDERSCHNECKE-Symbol blinkt, liegt eine Storung der Forderschnecke vor. AbhilfemaBnahmen finden
Sie im Abschnitt zur Fehlerbehebung.

Das ZUNDGERAT-Symbol ist sichtbar, wenn das Ziindgerat in Betrieb ist. Wenn ddas ZUNDGERAT-
Symbol blinkt, liegt ein Fehler des Ziindgerats vor. AbhilfemaBnahmen finden Sie im Abschnitt zur
Fehlerbehebung.

Wenn das PELLET-Symbol angezeigt wird, ist das Feuer im Feuertopf erloschen, oder die Pelletkammer
ist leer. AbhilfemaRnahmen finden Sie im Abschnitt zur Fehlerbehebung.
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FUNKTIONEN DES STEUERPANELS

EINSTELLEN DER GRILLTEMPERATUR
Die Grillsonde misst die Temperatur im Inneren des Hauptfasses. Wenn die gewiinschte Temperatur eingestellt wird,
misst die Grillsonde die tatsachliche Temperatur im Hauptfass und passt sie an die gew(inschte Temperatur an.

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

EINSTELLUNG/ANPASSUNG DER GEWUNSCHTEN TEMPERATUR

Gehen Sie folgendermaBen vor, um die gewiinschte Temperatur des Grills einzustellen:

1. Driicken Sie den Regler. Die Anzeige fiir die gewiinschte Temperatur blinkt nun, um anzuzeigen, dass sie aktiv ist.
2. Passen Sie mit dem Regler die gewiinschte Temperatur an.

3. Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist, driicken Sie den Regler, um diese zu bestatigen. Die Anzeige kehrt
dann zur tatsachlichen Temperatur zurtick.

VERWENDUNG DES PROGRAMMIERBAREN FLEISCHTEMPERATURFUHLERS

Der Fleischtemperaturfiihler misst die Kerntemperatur des Fleischs auf dem Grill, ahnlich wie bei Ihrem Ofen im Haus. Stecken
Sie den Edelstahl-Fleischtemperaturfihler in die dickste Stelle des Fleischstiicks. Die Innentemperatur des Fleisches wird auf
der Anzeige des Steuerpanels angezeigt. Stecken Sie den Adapter fiir den Fleischtemperaturfihler in den Anschluss fiir den
Fleischtemperaturfiihler und priifen Sie, ob er ganz eingesteckt ist. Sie héren und fiihlen, wie er einrastet. Dies gart nicht nur das
Fleisch mit der gewiinschten Temperatur, sondern reduziert auch automatisch die Grilltemperatur auf eine niedrige Temperatur
(82 °C/180 °F), um die Speisen bis zum Servieren warm zu halten. Stellen Sie die Temperatur einfach ein und entspannen Sie sich
- der Fleischtemperaturfiihler erledigt den Rest!

HINWEIS: Wenn Sie den Fleischtemperaturfiihler ins Fleisch stecken, achten Sie darauf, dass der Fiihler und sein
Kabel nicht direkt in Kontakt mit dem Feuer oder iibermdBiger Hitze kommen. Der Fleischtemperaturfiihler kann
sonst Schaden nehmen. Fiihren Sie das iiberfliissige Kabel aus der riickseitigen Abgasoffnung des Hauptfasses oder
der Oberseite des Hauptfasses (in der Nihe des Scharniers des Grilldeckels) heraus, oder durch die vordere Offnung
in der Nahe der Pelletkammer. Wenn der Fleischtemperaturfiihler nicht verwendet wird, trennen Sie ihn vom Anschluss
und platzieren ihn in den Offnungen am Pelletkammergriff, um ihn zu schiitzen und sauber zu halten.
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EINSTELLEN/ANPASSEN DES PROGRAMMIERBAREN FLEISCHTEMPERATURFUHLERS
Gehen Sie wie folgt vor, um die gewtinschte Temperatur des programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers einzustellen:

1. Driicken Sie kurz die MPC-Taste, um den programmierbaren Fleischtemperaturfiihler zu aktivieren. Wenn diese
Funktion aktiv ist, blinkt die Temperaturanzeige des Fleischtemperaturfihlers.

2. Stellen Sie mit dem Regler die gewiinschte Temperatur ein.

3. Sobald die gewiinschte Temperatur lhres programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers erreicht ist, driicken
Sie den Regler erneut, um die Einstellungen des programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers zu bestatigen
und zu verlassen.

101



EINRICHTUNG EINES REZEPTS
Mit der Rezeptfunktion kann der Benutzer Garanweisungen programmieren, die als Rezeptschritte bezeichnet werden. Diese werden
dannvon der Steuerplatine automatisch ausgefiihrt. Diese Garanweisungen stellen eine Kombination von Gartemperatur und Zeit dar.
Ab dem ersten Rezeptschritt (01) durchlauft die Steuertafel jeden Rezeptschritt, um das Gericht zuzubereiten. Wenn alle Rezeptschritte
durchlaufen wurden, schaltet die Steuertafel automatisch auf eine niedrige Temperatur von 82 °C/180 °F, damit die Speisen warm
bleiben, bis sie serviert werden konnen. Es kdnnen insgesamt neun Rezeptschritte programmiert werden.

PROGRAMMIEREN EINES REZEPTSCHRITTS
Um eine oder mehrere Rezeptschritte einzustellen, fiihren Sie die folgenden Schritte aus:

1. Driicken und halten Sie die Rezepttaste. AnschlieBend blinkt die Rezepttaste. Dies zeigt an, dass die
Rezepteinstellungen aktiv sind. Dadurch werden auch die Rezeptschritte aktiviert und der Buchstabe ,S"
leuchtet, um anzuzeigen, dass er aktiv ist.

Verwenden Sie den Drehregler, um den Rezeptschritt auszuwahlen. Beginnen Sie mit dem ersten
Rezeptschritt (01).

Wenn der gewiinschte Rezeptschritt erreicht ist, driicken Sie den Regler, um zur ndchsten Einstellung
zu wechseln.

2. Stellen Sie die Stunden ein. Die Stunden der Zeitanzeige blinken, um anzuzeigen, dass sie ausgewahlt sind.
Stellen Sie mit dem Drehregler den gewiinschten Stundenwert ein.
Wenn der gewlinschte Stundenwert erreicht ist, driicken Sie den Regler, um zur ndchsten Einstellung
zu wechseln.

3. Stellen Sie die Minuten ein. Die Minuten der Zeitanzeige blinken, um anzuzeigen, dass sie ausgewahlt sind.
Stellen Sie mit dem Drehregler den gewiinschten Minutenwert ein.
Wenn der gewiinschte Minutenwert erreicht ist, driicken Sie den Regler, um zur nachsten Einstellung
zu wechseln.

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Die zentrale Temperaturanzeige blinkt, um anzuzeigen, dass sie ausgewahlt ist.

Stellen Sie mit dem Drehregler die gewtinschte Temperatur ein.

Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht ist, halten Sie die Rezepttaste gedriickt,

um alle Rezepteinstellungen fiir diesen Rezeptschritt zu speichern.
Um einen anderen Rezeptschritt einzustellen, driicken Sie kurz die Rezepttaste, um einen anderen
Rezeptschritt auszuwahlen und einen Garvorgang mit mehreren Rezeptschritten zu programmieren.
Wiederholen Sie die obigen Schritte nach Bedarf.

Oder:
Driicken Sie die Rezepttaste ein zweites Mal und halten Sie sie, um die Rezepteinstellungen
zu verlassen und das Rezept auszufiihren. Die Rezepttaste hort auf zu blinken.
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HINWEIS: Die Rezeptschritte werden zuriickgesetzt, wenn das Gerat ausgeschaltet wird.
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VERBINDUNG MIT DER SMOKE IT® APP

Folgen Sie den Anweisungen, um lhren Grill Giber Ihr Android™- oder i0S®-Gerat mit der Smoke iT® App zu verbinden. Mithilfe der
App konnen Sie von lhrem Mobilgerdt aus die Grilleinstellungen und die Temperatur des Fleischtemperaturfiihlers steuern
und berwachen. Nutzen Sie die Vorteile der mobilen Konnektivitdt von Smoke IT®!

1. Laden Sie sich die Smoke iT® App herunter. Offnen Sie die App und erlauben Sie firr den Einstellvorgang die Aktivierung von
Bluetooth® Neue Benutzer miissen ein Konto einrichten und den Aufforderungen zur Anmeldung folgen.

2. Wenn Sie sich innerhalb der Bluetooth®-Reichweite (9 m / 30 ft) befinden, erkennt die Smoke iT® App lhren Grill automatisch.
Wabhlen Sie [hr Grillmodell. Wenn Sie den Grill nicht auf dem Bildschirm sehen, priifen Sie, ob Ihr Gerdt mit einer Stromquelle
verbunden und eingeschaltet ist.

3. Geben Sie lhrem Grillmodell einen Namen (z. B. Mein Smoker) und wahlen Sie unten im Bildschirm ,Verbinden" aus.
Dadurch speichern Sie lhr Grillmodell im Geratemenii.

4. Wahlen Sie im Geratemenii durch Anklicken das Grillmodell, um eine Verbindung herzustellen. Daraufhin wird der
Steuerpanel-Bildschirm angezeigt.

5. Klicken Sie auf Einstellungen (Zahnrad) in der rechten oberen Ecke, geben Sie Ihre WLAN-Anmeldedaten ein und aktivieren
Sie das Auswahlkastchen unten auf dem Bildschirm, um eine Verbindung herzustellen. Jetzt werden die beiden Symbole
fir Bluetooth und WLAN (Cloud) im Geratemenii angezeigt. Dies bedeutet, dass der Grill verbunden ist.

Wahrend der Verwendung der App leuchtet der Bildschirm der App hell, wenn der Grill aktiv und verbunden ist. Wenn
der App-Bildschirm oder Grill im Geratemenii dunkel wird, iiberpriifen Sie die Drahtlosverbindung oder die Stromquelle.

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 Forderschnecke geleitet werden und der
Brenntopf gefiillt wird. Wenn keine Initialisierung erfolgt, lauft der Ziindungstimer ab, bevor die Pellets angeziindet
sind, und es kommt kein Feuer in Gang. Gehen Sie zum Initialisieren der Pelletkammer wie folgt vor:

1. Offnen Sie den Deckel des Hauptfasses. Entfernen Sie alle Garkomponenten aus dem Inneren des Grills. Suchen Sie den Brenntopf
am Boden des Hauptfasses. Priifen Sie den Brenntopf und stellen Sie sicher, dass es kein Hindernis fiir eine korrekte Ziindung gibt.

2. Verbinden Sie das Netzkabel mit der Stromversorgung. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten.
Uberprifen Sie folgende Punkte:

Horen Sie, wie sich die Forderschnecke dreht? Halten Sie Ihre Hand iiber den Brenntopf und fiihlen Sie den Luftstrom.
Fassen Sie nicht mit der Hand oder den Fingern in den Brenntopf. Dies kann zu Verletzungen fiihren.

Nach ungefahr einer Minute sollten Sie den brennenden Ziinder riechen und die warmer werdende Luft im Brenntopf spiren.
Die Ziindspitze gliiht nicht rot, wird aber duRerst heiff und verursacht Verbrennungen. Beriihren Sie das Ziindgerat nicht.

3. Wenn Sie gepriift haben, dass alle elektrischen Komponenten korrekt funktionieren, halten Sie diese Taste drei Sekunden
gedriickt, um das Gerdt auszuschalten.

4. Offnen Sie den Deckel der Pelletkammer. Sorgen Sie dafir, dass sich keine Fremdkérper in der Pelletkammer oder im
Forderschnecken-Zufuhrsystem befinden. Fiillen Sie die Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig naturbelassenen
Hartholzpellets zum Grillen.

5. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerdt erneut einzuschalten. Der Startzyklus des Grills hat eine voreingestellte
Temperatur von 176 °C / 350 °F und beginnt, sich aufzuheizen. Halten Sie die ,Prime"-Taste gedriickt, bis Sie (vom
Schneckentrog aus) Pellets im Inneren des Grills sehen. Lassen Sie die Initialisierungstaste los, sobald die Pellets beginnen,
in den Brenntopf zu fallen.

6. Halten Sie diese Taste drei Sekunden gedriickt, um das Gerat auszuschalten.
7. Setzen Sie die Garkomponenten wieder in das Hauptfass ein. Der Grill ist nun betriebsbereit.
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ERSTE VERWENDUNG - AUSBRENNEN 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 (mit geschlossenem Deckel) 30 bis 40 Minuten bei Temperaturen
iiber 176 °C/ 350 °F brennen, um den Grill auszubrennen und Fremdstoffe zu beseitigen.

AUTOMATISCHES STARTEN
1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer geerdeten Stromversorgung. Offnen Sie den Deckel des Hauptfasses. Priifen Sie den
Brenntopf und stellen Sie sicher, dass es kein Hindernis fiir eine korrekte Ziindung gibt. Offnen Sie den Deckel der Pelletkammer.
Sorgen Sie dafir, dass sich keine Fremdkdrper in der Pelletkammer oder im Férderschnecken-Zufuhrsystem befinden. Fiillen Sie
die Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig naturbelassenen Hartholzpellets zum Grillen.

2. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerdt einzuschalten. Dadurch wird der Startzyklus aktiviert. Das Forderschnecken-
Zufuhrsystem beginnt, sich zu drehen, der Ziinder beginnt zu gliihen und der Lifter versorgt den Brenntopf mit Luft.
Der Grill beginnt, Rauch zu produzieren, wahrend der Startzyklus ablauft. Der Fassdeckel muss wahrend des Startzyklus offen
bleiben. Zur Bestatigung, dass der Startzyklus korrekt gestartet wurde, warten Sie auf ein flackerndes Réhren und achten Sie
auf die Hitze, die produziert wird.

3. Sobald sich der schwere weiRe Rauch verzogen hat, ist der Startzyklus abgeschlossen und Sie kénnen den Grill auf der
gew(inschten Temperatur nutzen.

DEN GRILL AUSSTELLEN

1. Wenn der Garvorgang beendet ist, halten Sie den Hauptfassdeckel geschlossen und driicken drei Sekunden die Ein-/Aus-Taste,
um das Gerdt auszuschalten. Der Grill beginnt den automatischen Abkiihlvorgang. Die Forderschneckeneinheit stoppt die Zufuhr
von Brennmaterial, die Flamme brennt aus und der Liifter lauft weiter, bis der Abkiihlvorgang abgeschlossen ist.
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PFLEGE UND WARTUNG

WARNUNG: Trennen Sie stets das Netzkabel, bevor Sie den Grill zu Priifungs-, Reinigungs-, Wartungs- oder
Servicezwecken dffnen. Stellen Sie sicher, dass der Grill vollstandig abgekiihlt ist, um Verletzungen zu vermeiden.

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

1. ASCHELEERUNG
An der Unterseite des Grillfasses befindet sich ein Ascheleerungssystem,
das einfachen Zugang zum Inneren des Feuerkastens bietet und bei Bedarf seine
miihelose Reinigung ermdglicht. Zum Entleeren l6sen Sie den Schnappverschluss am
Haken des Aschekastens. Halten Sie den Griff fest, schieben Sie den Aschekasten vom
Schnappverschluss weg und ziehen Sie ihn nach unten, um ihn zu entfernen. Nach
dem Entleeren setzen Sie den Aschekasten wieder ein, indem Sie ihn in den Boden A
des Grillfasses zuriickheben, den Aschekasten in Richtung des Schnappverschlusses %
schieben und dann den Aschekastenhaken mit dem Schnappverschluss befestigen.

WARNUNG: Diese Funktion kann nur genutzt werden, wenn der Grill abgekiihlt ist.

2. PELLE TKAMMER-EINHEIT
Die Pelletkammer verfiigt iiber eine Leerungsfunktion, sodass Sie die Pelletkammer
einfach reinigen und Pelletbrennstoff-Aromen schnell austauschen kénnen. Schauen
sie zum Leeren, wo sich das Blech und die Abdeckung des Fiillrohrs auf der Riickseite & -
der Pelletkammer befinden. Stellen Sie einen sauberen und leeren Eimer unter die
Fillrohrabdeckung, dann entfernen Sie das Abdeckungsstiick. Schrauben Sie das ~ [ABDECKUNG
Blech auf, schieben Sie es nach aulen und die Pellets werden herausfallen.

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.

Wenn |hr Grill fiir einen ldngeren 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.

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

3. FLEISCHTEMPERATURFUHLER
Knicke oder Falten in den Kabeln des Fleischtemperaturfiihlers kdnnen ihn beschadigen. Die Kabel sollten daher
in groBen, lockeren Windungen aufgewickelt werden.

Die Fleischtemperaturfiihler bestehen aus Edelstahl. Sie sollten sie dennoch nicht in der Spiilmaschine reinigen
oder vollstandig in Wasser eintauchen. Ein Wasserschaden an den internen Kabeln fiihrt zu einem Kurzschluss des
Fleischtemperaturfiihlers, was eine Ursache fiir falsche Messwerte ist. Ein beschadigter Fleischtemperaturfiihler
sollte ersetzt werden.
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4. OBERFLA CHEN INNEN
Der Brenntopf sollte regelmaRBig (nach jeweils wenigen Verwendungen) gereinigt werden. Dadurch stellen Sie eine
funktionierende Ziindung sicher und vermeiden hartnackige Schmutz- oder Ascheablagerungen im Brenntopf.

Verwenden Sie eine Reinigungshirste mit langem Griff und entfernen Sie alle Essensreste oder Ablagerungen von den
Grillrosten. Am besten erledigen Sie das, so lange die Riickstande noch warm vom vorherigen Garen sind. Fettbrande
werden durch zu viel Schmutz verursacht, der auf die Garkomponenten des Grills gefallen ist. Reinigen Sie das
Grillinnere regelmaRig. Halten Sie bei einem Fettbrand 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 vollstandig ausgegangen ist. Streuen Sie etwas Backpulver hinein, wenn welches zur Hand ist.

Priifen Sie den Fetteimer haufig und reinigen Sie ihn bei Bedarf. Denken Sie daran, auf welche Art Sie kochen.
WICHTIG: Decken Sie die Feuerpfanne oder Fleischtemperaturfiihler aufgrund der groBen Hitze nicht
mit Aluminiumfolie ab.

5. OBERFLACHEN AUSSEN
Die vordere Ablage enthalt an der Unterseite eine abnehmbare Platte, um die Reinigung
zu erleichtern. Driicken Sie die Stiitzplatte von unten in Richtung des Hauptfasses,
um sie zu entfernen. Reinigen Sie die Platte und schieben Sie sie dann wieder ein.

Wischen Sie den Grill nach jedem Gebrauch ab. Verwenden Sie warmes Seifenwasser,
um dem Fett zu Leibe zu riicken. Verwenden Sie keine Backofenreiniger, scheuernden
Reinigungsmittel oder Metallschwamme auen am Grill. Die lackierten Oberflachen
sind nicht von der Garantie abgedeckt, sondern Teil der allgemeinen Pflege- und
Wartungsroutinen. Bei Farbkratzern, Abnutzung oder Abblattern des Lacks kdnnen
alle lackierten Oberflachen mit hitzebestandigem Grilllack ausgebessert werden.

Verwenden Sie eine Grillabdeckung, um dem Grill einen Rundumschutz zu geben! Eine Abdeckung ist der beste Schutz
gegen das Wetter und duRere 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)
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REINIGUNGSHAUFIGKEIT | REINIGUNGSMETHODE
Unterseite des Hauptgrills Nach jedem 5-6. Grillen Leerschaufeln, weiteren Schmutz mit Shop-Vac aussagen
Brenntopf Nach jedem 2. bis 3. Grillen Leerschaufeln, weiteren Schmutz mit Shop-Vac aussagen
Grillroste Nach jedem Grillen Riickstande abbrennen, mit Messingdrahtbiirste abbiirsten
Feuerpfanne Nach jedem 5-6. Grillen Hauptplatte mit Schieber abschaben, nicht abwaschen
Ablagen Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser
Fetteimer Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser
Forderschnecken-Zufuhrsystem Wenn der Pelletbeutel leerist | Lassen Sie die Forderschnecke das Sagemehl heraustransportieren, sodass die Pelletkammer leer ist
Elektronische Teile Pelletkammer Einmal im Jahr Innen auswischen, Lufterfligel mit Seifenwasser abwischen
Liifterzuluftoffnung Nach jedem 5-6. Grillen Abstauben, Scheuerschwamm und Seifenwasser
Grillsonde Nach jedem 2. bis 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 Sie
zusammengetragen haben, um Ihren Grill besser kennenzulernen:

1. LEBENSM/TTELS/CHERHE/T
Halten Sie die Kiiche und den Garbereich sauber. Verwenden Sie andere Platten und Kiichenutensilien fiir das
gegarte Fleisch als die, die Sie fir 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 heil (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
mochten, achten Sie darauf, sie vor dem Servieren aufzukochen.

Gekochte Speisen sollten nicht langer als eine Stunde in der Hitze stehen. Lassen Sie heiRe 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. Ansonsten konnen sich Bakterien ansiedeln und in den warmen, feuchten
Lebensmitteln schnell vermehren. Waschen Sie ihre Hande sorgfaltig mit heiRem 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 auRerdem das Rezept vollstandig durch, bevor Sie den Grill anziinden.

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
moglichen Fettflecken und versehentlichen Spritzern schitzten.

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 stets ein
Fleischthermometer, um die Kerntemperatur des Grillguts zu ermitteln, das Sie zubereiten. 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.
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Lassen Sie Platz zwischen dem Grillgut und den Fassrandern, damit die Hitze gut zirkulieren kann. Auf einem
aberfillten Grill bendtigen die Grillstiicke ldnger zum Garen.

Verwenden Sie eine Grillzange zum Wenden des Fleischs und einen Pfannenwender fiir Burger-Fleisch 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 bendtigen eine langere Garzeit als in einer flachen Bratpfanne.

Es ist ratsam, das fertige Essen auf eine vorgewdrmte Servierplatte zu legen, damit es warm bleibt. Rotes Fleisch wie
Steak oder Braten sollte vor dem Servieren einige Minuten ruhen. 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 lhr Pit Boss®-Grill schlecht brennt oder selten gebraucht wird, sind maglicherweise die folgenden Tipps
zum Beheben der Probleme hilfreich. Fir FAQs besuchen Sie www.pitboss-grills.com. Sie konnen sich fiir Hilfe auch an Ihren
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offiziellen Pit Boss®-Handler vor Ort oder den Kundendienst wenden.

WARNUNG: Trennen Sie stets das Netzkabel, bevor Sie den Grill zu Priifungs-, Reinigungs-, Wartungs- oder
Servicezwecken 6ffnen. Stellen Sie sicher, dass der Grill vollstandig abgekiihlt ist, um Verletzungen zu vermeiden.

PROBLEM

URSACHE

LOSUNG

Stromversorgungslichter
auf dem Steuerpanel
leuchten nicht

Keine Verbindung mit
der Stromquelle

Stellen Sie sicher, dass das Gerdt an eine funktionierende Stromquelle angeschlossen ist. Setzen
Sie den Schutzschalter zuriick. Stellen Sie sicher, dass der GFCl mit einem Minimum von 10
Ampere lduft (siehe den Schaltplan fiir einen Zugang zu den elektrischen Komponenten) und alle
Kabelverbindungen fest verbunden und trocken sind.

Sicherung am
Steuerpanel ausgeldst

Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Abbildung im Schaltplan), dricken
Sie die Plastikklemmen, die das Steuerpanel arretieren, ziehen Sie die Steuerung vorsichtig in die
Pelletkammer und lassen Sie sie los. Uberpriifen Sie, ob in der Sicherung Kabelbruch vorliegt oder
ob der Draht schwarz geworden ist. Wenn ja, muss die Sicherung manuell ausgetauscht werden.

Fehlerhaftes Steuerpanel

Das Steuerpanel muss ausgetauscht werden. Kontaktieren Sie den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Feuer im Brenntopf ldsst
sich nicht anziinden

Forderschnecke nicht
initialisiert

Bevor das Gerdt zum ersten Mal benutzt wird sowie jedes Mal, wenn die Pelletkammer vollsténdig
geleert wurde, muss die Férderschnecke initialisiert werden, damit Pellets den Schneckentrog
fiillen. Wenn keine Initialisierung erfolgt ist, lauft der Ziindungstimer ab, bevor die Pellets zum
Brenntopf transportiert wurden. Fiihren Sie die Initialisierung der Pelletkammer durch.

Motor der Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das
Forderschnecke ist Gerat einzuschalten, und kontrollieren Sie das Forderschnecken-Zufuhrsystem. Uberzeugen Sie
verstopft sich visuell, dass Pellets iiber die Férderschnecke in den Brenntopf fallen. Wenden Sie sich bei

nicht ordnungsgemaBem Betrieb fiir Hilfe oder Ersatzteile telefonisch an den Kundendienst.

Fehler des Ziindgerats

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das
Gerdt einzuschalten, und kontrollieren Sie das Ziindgerat. Stellen Sie sicher, dass das Ziindgerat
funktioniert, indem Sie lhre Hand Gber den Brenntopf halten und die Hitze fiihlen. Uberpriifen
Sie visuell, dass das Ziindgerat circa 13 mm/0,5 Zoll in den Brenntopf hineinragt. Wenden Sie sich
bei nicht ordnungsgemaRem Betrieb fiir Hilfe oder Ersatzteile telefonisch an den Kundendienst.

Die Anzeige der
tatsachlichen Temperatur
wird nicht angepasst

Grillsonde verschmutzt

Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Grillsonde ist defekt

Die Grillsonde muss ersetzt werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Grill erreicht oder halt
keine stabile Temperatur

Unzureichende
Luftstrémung durch
Brenntopf

Priifen Sie den Brenntopf auf Ascheablagerungen oder Blockierungen. Befolgen Sie die Pflege-

und Wartungsanweisungen fir 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 Schmutz vorhanden ist. Uberpriifen Sie, ob der Motor der
Forderschnecke lduft, und stellen Sie sicher, dass der Schneckentrog innen nicht 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, ob die Flamme hell ist und flackert.

Fehlender

Brennstoff, schlechte
Brennstoffqualitat,
Stérung im Zufuhrsystem

Priifen Sie, dass in der Pelletkammer genug Brennstoff vorhanden ist, und fiillen Sie
gegebenenfalls Brennstoff nach. Falls die Qualitdt der Holzpellets schlecht ist oder die Pellets
zu lang sind, kann dies zur Blockierung des Zufuhrsystems fiihren. Entfernen Sie die Pellets und
befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Grillsonde

Uberpriifen Sie den Status der Grillsonde. Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen,
wenn Schmutz vorhanden ist. Wenden Sie sich bei Beschadigungen an den Kundendienst, um
Ersatzteile zu erhalten.
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Grill produziert zu viel
oder verfarbten Rauch

Fettablagerungen

Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Qualitat Holzpellets

Entfernen Sie feuchte Holzpellets aus der Pelletkammer. Befolgen Sie zum Entleeren die Pflege-
und Wartungsanweisungen. Ersetzen Sie sie mit trockenen Holzpellets.

Brenntopf ist blockiert

Entfernen Sie feuchte Holzpellets aus dem Brenntopf. Fiihren Sie die Initialisierung der
Pelletkammer durch.

Unzureichende
Luftzufihrung fir Lafter

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, mit niedrigeren Temperaturen zu grillen. Fett hat einen Flammpunkt. Halten Sie die
Temperatur unter 176 °C/ 350 °F, wenn Sie stark fetthaltiges Grillgut garen.
Fettablagerungen auf Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.
Garkomponenten
Fehlercode ErP Gerat wurde bei letzter [ Sicherheitsfunktion verhindert einen automatischen Neustart. Halten Sie diese Taste drei
Verbindung mit der Sekunden gedriickt, um das Gerat auszuschalten, warten Sie zwei Minuten. Driicken Sie die Ein-/
Stromquelle nicht Aus-Taste dann erneut, um das Gerat einzuschalten. Drehen Sie den Knopf auf die gewiinschte
korrekt abgeschaltet. Temperatur. Wenn der Fehlercode nach wie vor angezeigt wird, wenden Sie sich an den
- Kundendienst.
Stromausfall, wahrend
das Gerat in Gebrauch ist
Fehlercode ErH Das Gerat hat sich Halten Sie diese Taste drei Sekunden gedriickt, um das Gerat auszuschalten, und lassen Sie es
tiberhitzt, wahrscheinlich | abkiihlen. Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen. Entfernen Sie nach der Wartung
durch einen Fettbrand die Pellets und priifen Sie die Position aller Komponententeile. Sobald das Gerdt abgekihlt ist,
oder zu viel Brennstoff | schalten Sie es mit der Ein-/Aus-Taste ein. Wahlen Sie danach die gewiinschte Temperatur aus.
Wenn der Fehlercode nach wie vor angezeigt wird, wenden Sie sich an den Kundendienst.
Fehlercode ErL Grill fihrt keinen Uberpriifen Sie die ordnungsgemaRe Position der Garkomponenten. Priifen Sie, ob sich geniigend

Einschaltzyklus durch

Der Grill bleibt nicht
beleuchtet

Brennstoff in der Pelletkammer befindet oder ob das Zufuhrsystem blockiert ist. Entfernen

Sie die Pellets und befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen. Uberpriifen Sie die
Grillsonde. Uberpriifen Sie, ob die tatsachliche Temperatur korrekt und genau ist. Befolgen Sie die
Pflege- und Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist. Uberpriifen Sie die Position
des Ziindgerats und ob es sich richtig aufheizt. Bei extremer Kalte kann der Grill einen zweiten
Start erfordern. Schalten Sie den Grill aus, warten Sie etwas und schalten Sie ihn wieder ein.
Priifen Sie den Liifter. Stellen Sie sicher, dass er richtig funktioniert. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist.

Blinkendem PELLET-
Fehlercode

Fehlender

Brennstoff, schlechte
Brennstoffqualitdt,
verstopftes Zufuhrsystem,
festsitzende
Forderschnecke

Priifen Sie, dass in der Pelletkammer genug Brennstoff vorhanden ist und fillen Sie
gegebenenfalls Brennstoff nach. Falls die Qualitat der Holzpellets schlecht ist oder die Pellets
zu lang sind, kann dies zur Blockierung des Zufuhrsystems fiihren. Entfernen Sie die Pellets und
befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Blinkendem IGNITOR-
Fehlercode

Das Ziindgerdt
funktioniert nicht
korrekt und stellt keine

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das
Gerat einzuschalten, und kontrollieren Sie den Anziinder. Stellen Sie sicher, dass der Anziinder
funktioniert, indem Sie Ihre Hand (iber den Brandrost halten und die Hitze fiihlen. Priifen Sie

Verbindung her visuell, dass der Anziinder mit dem Loch im Brandrost fluchtet und zum Anziinden der Pellets
gedffnet ist. Wenden Sie sich bei nicht ordnungsgemaRem Betrieb fiir Hilfe oder Ersatzteile
telefonisch an den Kundendienst.

Fehler des Ziindgerats Der Anziinder muss ausgetauscht werden. Kontaktieren Sie den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Blinkendem AUGER-
Fehlercode

Forderschnecke nicht
initialisiert

Bevor das Gerat zum ersten Mal benutzt wird und jedes Mal, wenn die Pelletkammer vollstandig
geleert wurde, muss die Forderschnecke initialisiert werden, damit Pellets den Brenntopf fiillen
kénnen. Wenn keine Initialisierung erfolgt ist, lauft der Timer des Anziinders ab, bevor sich die
Pellets entziinden. Fiihren Sie die Initialisierung der Pelletkammer durch.

Der
Forderschneckenmotor
ist blockiert und stellt
keine Verbindung her

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das
Gerat einzuschalten, und kontrollieren Sie das Forderschnecken-Zufuhrsystem. Uberzeugen Sie
sich visuell, dass Pellets iiber die Férderschnecke in den Brenntopf fallen. Wenden Sie sich bei nicht
ordnungsgemaBem Betrieb fiir Hilfe oder Ersatzteile telefonisch an den Kundendienst.

Blinkendem FAN-
Fehlercode

Der Lufter arbeitet nicht
richtig und stellt keine
Verbindung her

Priifen Sie den Lufter. Stellen Sie sicher, dass er richtig arbeitet und die Luftzufuhr nicht blockiert
ist. Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Schaltplan fir Abbildung)
und Uberprifen Sie die Lifterkabel auf Beschddigungen. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen, wenn die Lifterbldtter verschmutzt sind.
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SCHALTPLAN

Das digitale Steuerpanel ist ein diffiziles und wertvolles Stiick Technik. Informieren Sie sich zum Schutz vor Uberspannung und
Kurzschliissen im unten abgebildeten Schaltplan, um sicherzustellen, dass Ihre Stromquelle fiir den Betrieb des Gerdts ausreicht.

PB - ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN
220-240 V, 50 Hz, 250 W, GEERDETES NETZKABEL

HINWEIS: Elektronische Komponenten, die Produktsicherheitstests bestanden haben und von
Zertifizierungsdiensten zertifiziert wurden, besitzen eine Testtoleranz von + 5-10 Prozent.

ENTFERNEN SIE DIE

ACHT SCHRAUBEN DER
ZUGANGSABDECKUNG
AUF DER UNTERSEITE
DER EINHEIT
(-
M ,
m ! ’
= 4]
BRENN-
STOFFZU-
FUHR-RATE: .
2,0 KG/H |
(4,4 LB/H)
GEERDETES
NETZKABEL T
ADAPTER MIT
STECKER LU

ZUNDER-EINHEIT / GRILLSONDE
HD HEIZPATRONE
220-240 V, 200 W,
0.375 X 5.000 ZOLL/ 9.5 X 127 MM
INDEX
K: SCHWARZ ) i
W: WEISS FORDERSCHNECKE MOTOR UND LUFTER
R: ROT ZUFUHRSYSTEM 220-240 V, 50 Hz,
Y: GELB 220-240 V. 50 Hz, 1PHASE

P: VIOLETT 2 U/MIN MOTOR

0: ORANGE
G: GRUN
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GRILLERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung

1 Porzellanemaillierter oberer Garrost aus Stahl (x1)

2 Porzellanemaillierter Grillrost aus Gusseisen (x4) mit Musteriibereinstimmung

3 Deckelstopper (x1)

4 Feuerpfannenschieber (x1)

5 Feuerpfannen-Hauptplatte (x1)

6 Rauchabzugverschluss (x1)

7 Rauchabzugsaule (x1)

8 Rauchabzugdichtung (x1)

9 Deckelgriff (x1)

10 Einbauring fiir den Deckelgriff (x2)

n Pelletkammer-Einheit (x1)

12 Hauptfass (x1) '—:;:—'
13 Feuerpfannen-Einstellstangengriff (x1) %
14 Feuerpfannen-Einstellstange (x1) '5
15 Aschekasten (x1) "'D"

16 Aschekastendichtung (x1)

17 Seitliche Ablage (x1)

18 Diffusorplatte (x1)

19 Fetteimer (x1)

20 Fleischtemperaturfiihler (x2)

21 Halterung der vorderen Ablage / links (x1)

22 Halterung der vorderen Ablage / rechts (x1)
23 Vordere Ablage (x1)

24 Linkes Stiitzbein - vorne (x1)
25 Linkes Stiitzbein - hinten (x1)
26 Rechtes Stiitzbein - vorne (x1)
27 Rechtes Stiitzbein - hinten (x1)
28 Untere Ablage (x1)

29 Feststellrollen (x2)

30 Rad (x2)

Schraube (x28)
Unterlegscheibe (x24)
Federring (x22)

Werkzeughaken (x3)
Radsteckerstift (x2)
Radunterlegscheibe (x2)

Radachsenbolzen (x2)
Schraube (x2)

Mutter (x2)

J Buchse (x2)

||| m|O|lNn|m| >

HINWEIS:  Aufgrund der kontinuierlichen Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne
Ankiindigung geandert werden.
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PELLETKAMMER-ERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung
1 Deckel Pelletkammer (x1)
2 Sicherheitsgitter Pelletkammer (x1)
3 Gehause Pelletkammer (x1)
4 Griff Pelletkammer (x1)
5 Fullrohrblech (x1)
6 Filllrohrabdeckung (x1)
7 Motor Forderschnecke (x1)
8 Nylonbuchse (x1)
9 Gewindeeinheit Forderschnecke (x1)
10 Gehause Forderschnecke (x1)
n Dichtung Pelletkammergehause (x1)
,_Un 12 Aschekasten (x1)
E 13 Brenntopf (x1)
% 14 Verbrennungslifter (x1)
r:E 15 Ziindgerat (x1)
16 Zugangsabdeckung Pelletkammer (x1)
17 Wasserdichte Abdeckung des Netzkabels (x1)
18 Netzkabelclip (x1)
19 Netzkabel - F-Stecker (x1)
20 Netzkabel - G-Stecker (x1)
21 Steuertafel (x1)
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GARANTIE

BEDINGUNGEN

Alle Holzpelletgrills von Pit Boss® hergestellt von Dansons, verfiigen ab Verkaufsdatum Gber eine beschrénkte Garantie fiir den Originalkaufer. Die Garantie
beginnt mit dem tatsachlichen Kaufdatum. 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 fiinf (5) Jahre Garantie fiir Mdngel und Bearbeitungsfehler auf alle Teile und fiinf (5) Jahre auf elektrische
Komponenten. Dansons garantiert fiir die Nutzungs- und Eigentumsdauer des Originalkaufers, dass alle Teile frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.
Die Garantie deckt keine Schaden aufgrund von VerschleiR ab, zum Beispiel Kratzer, Dellen, Beulen, Absplitterungen oder geringfiigige kosmetische Risse. Diese
optischen 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 die Verpflichtung von Dansons auf die Bereitstellung eines Ersatzes fiir fehlerhafte und/oder defekte Komponenten.
Innerhalb des Garantiezeitraums berechnet Dansons keine Gebiihren fiir die Reparatur oder den Ersatz von eingesendeten Teilen (bei vorausbezahltem
Versand), wenn sich bei der Uberpriifung durch Dansons herausstellt, dass die Teile fehlerhaft sind. Dansons haftet nicht fiir Versandgebiihren, Arbeitskosten
oder Ausfuhrzélle. 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 rosthemmende Materialien. Trotz dieser SicherheitsmaBnahmen 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 Integritat der Grillkomponente
geht verloren. Sollte einer der oben genannten Falle eintreten, lesen Sie im Abschnitt Pflege und Wartung nach, wie die Lebensdauer lhres Gerats verlangert
werden kann. Dansons empfiehlt die Verwendung einer Grillabdeckung, wenn der Grill nicht in Gebrauch ist. Diese Garantie gilt bei normalem Privatgebrauch
und normaler Wartung des Grills. Fir einen Grill, der fiir kommerzielle Zwecke verwendet wird, gilt keine der Garantieleistungen.

AUSNAHMEN

Fir Pit Boss Grills® gibt es keine schriftliche oder implizierte Leistungsgarantie, da der Hersteller keinen Einfluss auf den Aufbau, den Betrieb, die Reinigung,
die Wartung oder die Art des verfeuerten Brennstoffs hat. Diese Garantie hat keine Giiltigkeit und Dansons wird keine Verantwortung iibernehmen, wenn lhr
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 tibernehmen Verantwortung, rechtlich oder auf andere Weise,
fir 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 fir Spezial-, Begleit-, Folge- oder andere Schaden jeglicher Art, die {iber 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, méglicherweise nicht fiir Sie. Diese beschrankte Garantie gewahrt Ihnen besondere
gesetzliche Rechte. Sie haben mdglicherweise weitere Rechte, die von Bundesstaat zu Bundesstaat unterschiedlich sein kdnnen.

ERSATZTEILE BESTELLEN

Zur Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich an lhren Pit Boss®-Handler vor Ort oder besuchen Sie unseren Online-Shop unter: www.pitboss-grills.com

WENDEN SIE SICH AN DEN KUNDENDIENST

Wenn Sie Fragen oder Probleme haben, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst unter: www.pithoss-grills.com

GARANTIESERVICE

Fiir Reparaturen oder Ersatzteile wenden Sie sich bitte an den nachsten Pit Boss® Handler. 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 1L MANCATO RISPETTO DELLE DISTANZE NECESSARIE DAI
MATERIALI INFIAMMABILI. E DELLA MASSIMA IMPORTANZA CHE QUESTO PRODOTTO

VENGA UTILIZZATO SOLO IN CONFORMITA ALLE ISTRUZIONI RIPORTATE DI SEGUITO.

Leggere e comprendere |'intero manuale prima di tentare di assemblare, azionare o installare il prodotto. In questo modo sara
possibile utilizzare in modo ottimale la nuova griglia a pellet di legno senza inconvenienti. Si consiglia inoltre di conservare questo
manuale per riferimento futuro.

PERICOLI E AVVERTENZE

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 914 mm dalle strutture infiammabili ai lati della griglia e di 914 mm dalla parte
posteriore della griglia alle strutture infiammabili. 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 questo apparecchio in ambienti interni o in aree chiuse e non ventilate, all'interno di case, veicoli,
tende, garage. Questo apparecchio a pellet di legno non deve essere posizionato sotto un soffitto o un oggetto sospeso
inflammabile. Conservare la griglia in un‘area sgombra da materiali infiammabili, benzina e altri vapori e liquidi infiammabili.

ONVITVLI

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'apparecchio. Non cercare di soffocare
I'incendio. E utile tenere in loco un estintore approvato di qualsiasi classe (A, B o (). Se si verifica un incendio
incontrollato, contattare il corpo dei vigili del fuoco.

2. 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.

3. Dopo un periodo di conservazione o inutilizzo, controllare che il recipiente di combustione 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 & necessaria una manutenzione regolare. Se la griglia viene conservata
all'esterno durante la stagione delle piogge o quando lI'umidita & 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 |'alimentazione prima di eseguire
qualsiasi intervento di assistenza o manutenzione.

Non trasportare la griglia quando é in uso o e rovente. Assicurarsi che il fuoco sia completamente spento e che
la griglia sia completamente fredda al tatto prima di spostarla.

4. Siconsiglia di utilizzare guanti per barbecue o altri guanti resistenti al calore quando si utilizza la griglia. Non utilizzate accessori
non specificati per l'uso con questo apparecchio. Non collocare coperture per barbecue o altro materiale infiammabile nel
ripiano sotto il barbecue.
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5. Per evitare che dita, indumenti o altri oggetti vengano a contatto con il sistema di alimentazione della coclea, |'apparecchio
e 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 o da un concessionario autorizzato.

Questa apparecchiatura puo6 essere utilizzata da bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali 0 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 l'apparecchiatura. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono
essere effettuate da bambini senza sorveglianza.

6. Le parti della 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. |l 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 infiammabile o cherosene 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 sulla qualita del marchio. Poiché non
vi e alcun controllo sulla qualita dei pellet utilizzati, o dei 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 anch'esso 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 seguenti 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, il creosoto produce una fiamma estremamente calda e incontrollata, simile a quella
sprigionata dal grasso che brucia. In questo caso, SPEGNERE ['unita, lasciarla raffreddare completamente, quindi controllare
se e necessario eseguire interventi di manutenzione e pulizia. Si accumula comunemente lungo le aree di scarico.

Se all'interno dell'unita si & formato del creosoto, lasciare che |'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.
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MONOSSIDO DI CARBONIO ("IL KILLER SILENZ10S0")

I monossido di carbonio € un gas incolore, inodore e insapore prodotto dalla combustione di gas, legno, propano, carbone o altro
combustibile. Ilmonossido 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 si avvertono sintomi simili a quelli del raffreddore
o dell'influenza. Lavvelenamento da monossido di carbonio, che pud 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 é 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

L'apparecchio & conforme agli standard 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.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA FCC

Questo dispositivo € conforme alla Parte 15 delle norme FCC. Il funzionamento é soggetto alle due condizioni

seguenti: (1) questo dispositivo non puo causare interferenze dannose e (2) questo dispositivo deve accettare C
qualsiasi interferenza ricevuta, incluse le interferenze che potrebbero causare un funzionamento indesiderato.

Questa apparecchiatura e stata testata ed e risultata conforme ai limiti per un dispositivo digitale di Classe B, ai sensi della
parte 15 delle norme FCC. Questi limiti sono progettati per assicurare una protezione ragionevole dalle interferenze dannose
in un'installazione residenziale. Questa apparecchiatura genera, utilizza e puo irradiare energia in radiofrequenza e, qualora
non venga installata e utilizzata secondo le istruzioni, puo causare interferenze dannose alle comunicazioni radio. Tuttavia,
non vi e alcuna garanzia che non si verificheranno interferenze in determinate installazioni. Se questa apparecchiatura causa
interferenze dannose alla ricezione radiofonica o televisiva, determinabili accendendo e spegnendo I'apparecchiatura, si consiglia
all'utente di tentare una correzione dell'interferenza adottando una o pit delle seguenti misure:

Riorientare o riposizionare I'antenna ricevente.

Aumentare la distanza tra |'apparecchiatura e il ricevitore.

Collegare I'apparecchiatura a una presa su un circuito diverso da quello a cui é collegato il ricevitore.
Consultare il rivenditore o un tecnico radio/TV qualificato per assistenza.

Attenzione: cambiamenti o modifiche non espressamente autorizzate dal soggetto responsabile dell3
conformita potrebbero comportare la revoca dell'autorizzazione all'utente di utilizzare I'apparecchiatura.

Il marchio denominativo e il logo Bluetooth® sono marchi registrati di proprieta di Bluetooth® SIG, Inc. e qualsiasi uso di tali
marchi da parte di Espressif € concesso in licenza. Altri marchi e nomi commerciali sono quelli dei rispettivi proprietari.

A
X[ X[ x X8 v

(= %

16



GANSONS

AVVISO SUL COPYRIGHT

Copyright 2022. 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 EUROPA
11 Rue Galvani Parigi, Francia 75017

DANSONS NORD AMERICA
3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013

SERVIZIO CLIENTI
www.pitboss-grills.com
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PARTI E SPECIFICHE

N. parte | Descrizione
1 Ripiano di cottura superiore in acciaio rivestito di porcellana (x1)
Griglia di cottura in ghisa rivestita di porcellana (x4)
Chiusura del coperchio (x1)
Elemento scorrevole del parafiamma (x1)
Piastra principale del parafiamma (x1)
Coperchio del camino (x1)
Fumaiolo del camino (x1)
Guarnizione del camino (x1)
Cilindro principale/Gruppo tramoggia (x1)
Corona per maniglia coperchio (x2)
ll Maniglia del coperchio (x1)
12 Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1)
13 Barra di regolazione del parafiamma (x1)
14 Sonda carni (x2)
15 Secchiello di raccolta grasso (x1)
16 Ripiano laterale (x1)
17 Piastra di diffusione (x1)
Staffa del ripiano anteriore / sinistra (x1)
19 Staffa del ripiano anteriore / destra (x1)
20 Ripiano anteriore (x1)
21 Supporto di sinistra - anteriore (x1)
22 Supporto di sinistra - posteriore (x 1)
23 Supporto di destra - anteriore (x1)
24 Supporto di destra - posteriore (x1)
25 Ripiano inferiore (x1)
26 Ruote girevoli bloccabili (x2)
27 Ruota (x2)
28 Copiglia cavo di alimentazione (x1)
29 (avo di alimentazione - Spina F (x1)
30 Cavo di alimentazione - Spina G (x1)

O ||V |V |wN
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ONVITVLI

A Vite (x28)
B Rondella (x24)
C Rondella di bloccaggio (x22)
. . e NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
D Gancio per gli utensili (x3) Contattare il Servizio clienti se le parti sono mancanti durante I'assemblaggio dell'unita.
E Copiglia ruota (x2)
L { Rondell ruota (2 PB - REQUISITI ELETTRICI
G__ | Perno asse ruota (x2) 220-240 V, 50 Hz, 250 W, SPINA CON MESSA A TERRA
H Vite (x2)
| Dado (x2)
J Boccola (x2)
MODELLO MONTAGGIO (LxPxA) PESO AREA COTTURA INTERVALLO DI TEMPERATURA
PRINCIPALE - 4.58708 CM? / 711,0 POLLICI?
paisops2 | 15875 X 8135 1.334 MM / 810 KG/ SUPERIORE - 2.864,51 CM? / 444,0 POLLICI | 82-260 °C /180-500 °F
62,50 x 32,03 x 52,52 POLLICI 191,8 LIBBRE TOTALE -