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Big Boy

Modell No. 7620

Produktmerkmale/ Ausstattung :

*  Grillflache ca. 102 x 48,5 cm

* Inklusive Feuerbox
mit Warmhalteplatte

» 2-teiliges porzellan-emailliertes
Grillrost in der Grillkammer

» 2-teiliges Feuerrost in der Grillkammer

» 1-teiliges porzellan-emailliertes
Grillrost in der Feuerbox

» 1-teiliges Feuerrost in der Feuerbox

»  Praktische Tir in der Feuerbox

e Einstellbare Liftungséffnung
in der Feuerbox

» Integriertes Thermometer mit Anzeige
in Celsius und Fahrenheit

» Ablageflache vorne und unter dem Girill

» GrolRRe ,Cool-touch” Griffe

» Stabiles Untergestell aus Rundrohr

e Fahrbar durch zwei grof3e Eisenrader

e Gefertigt aus 2,5 mm Stahl mit
pulverbeschichteten Oberflachen

»  Erweiterbar durch optional erhéltliches
Zubehor

» |deal geeignet zum indirekten Grillen
und Rauchern (Smoken)

» Gewicht: ca. 108 kg

+49 (0) 52 22 / 8 50 98-0
+49 (0) 52 22/ 8 50 98-11
info@bbg-scout.de
www.bbg-scout.de

ter www.grillnsmoke.de
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GRILL’N' SMOKE
by BBQ-Scout

Teile-Liste & Skizze

Big Boy

Modell No. 7620

A
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Teil Nr.

Anzahl

1
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Beschreibung

Garkammer mit Deckel
Feuerbox Oberteil
Feuerbox Unterteil
Thermometer
Verschlussschraube
»Cool-touch” Griff
Warmhalteplatte
Liftungseinsatz
Tarriegel

Feuerrost ca. 36 x 27 cm
Grillrost ca. 58 x 48,5 cm
Grillrost ca. 44 x 48,5 cm

Teil Nr.

P <CHWWO UTOZZK

Anzahl
1
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Beschr  eibung

Grillrost ca. 36 x 46,5 cm
Vordere Ablage
Seitengriff
Eisenrad
Standbein lang
Standbein kurz
Bodenplatte
Schornstein
Schornstein-Deckel
Schraubverschluss
Montagematerial
Benutzerhandbuch
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GmLL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Montagematerial (Hardware Kit)

Splint .. 2 SEUCK
Hitch Pin
Flanschmutter M6X1...........ccocovveviencnnnnn. 16 Stiick

1/4-20 Flange Nut

Schraubenmutter .........ccoovviiiiiiiiiee e, 8 Stiick
3/8-16 Hex Nut

Unterlegscheibe flach 12 mm .................. 4 Stlick
12 mm Flat Washer

Sprengring 9,5 mMm ... 8 Stiick
3/8" Lock Washer

Sechskantschraube M10x1,5x25 mm ..... 17 Stick
3/8-16x1" Hex-Head Bolt

Schraube M6X1X12mMm ....cccooeevinivvnnnnnnn. 12 Stick
Yt —20 x 1 %" Bolt

Sechskantschraube M6x1x12 mm .......... 4 Stick
1/4-20x1/2" Hex-Head Bolt

Bitte beachten:

Sollten Teile oder Montagematerial in der Verpackung fehlen oder bendétigen Sie Unterstitzung bei
der Montage, dann setzen Sie sich bitte direkt mit uns in Verbindung. Sie erreichen uns per E-Mail
oder telefonisch unter den oben angegebenen Kontaktdaten (siehe Seite 1).
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GRILL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Aufbauanleitung

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und Instruktione n aufmerksam vor dem Zusammenbau
und der Inbetriebnahme lhres Grills. Dieses Benutze  rhandbuch ersetzt alle eventuell in der
Verpackung vorhandenen Einleger oder Hinweise. Trag  en Sie beim Zusammenbau immer
Schutzhandschuhe.

Schritt 1:

BESORGEN SIE SICH ZUNACHST EINEN HELFER! Das Gerat ist sehr schwer. Um es anzuheben oder
zu verschieben, wird eine zweite Person benotigt. ALS NACHSTES wiéhlen Sie einen geeigneten Platz,
um die Arbeiten auszufiihren. Offnen Sie den Verpackungskarton und schneiden Sie die Kanten vorsichtig
auf, um den Karton flach auf den Boden zu legen. Auf diese Weise erhalten Sie eine schiitzende Unterlage
fir den Zusammenbau. Entfernen Sie das Verpackungsmaterial und entnehmen Sie die Teile, die sich im
Inneren der Feuerbox und der Garkammer befinden.

Schritt 2:

Schieben Sie an jedem der kurzen Standbeine (Teil Nr. R) zunachst eine Unterlegscheibe (12 mm flach)
auf die Achse, dann ein Eisenrad (Teil Nr. P) und schlieBlich eine weitere Unterlegscheibe (12 mm flach).
Montieren Sie einen Splint in der Bohrung am Ende der Achse.

Eisenrad Splint
Unterlegscheibe \Unterlegscheibe

flach 12 mm

flach 12 mm \

=

Standbein kurz
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GRILL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Schritt 3:

Rollen Sie nun die Garkammer (Teil Nr. A) ,
mit jeweils einer Person an den Aul3enseiten
der Garkammer, vorsichtig auf die Pappe,
die Sie zuvor neben dem Gerét auf dem
Boden ausgebreitet haben. Positionieren Sie
das Gerat so, dass es auf den Scharnieren
des Garkammer-Deckels aufliegt und die
Aufnahmen fir die Standbeine nach oben
weisen.

Stecken Sie die beiden kirzeren
Standbeine (Teil Nr. R) in die dafr
vorgesehenen Aufnahmen auf der rechten
Seite (mit Offnung fiir Feuerbox). Die Rader
mussen dabei nach aul3en weisen.

Stecken Sie die beiden langeren
Standbeine (Teil Nr. Q) in die dafur
vorgesehenen Aufnahmen auf der
entgegengesetzten Seite.

Befestigen Sie die vier Standbeine jeweils
mit einer Sechskantschraube M10x1,5 x
25 mm (3/8-16x1") an den Aufnahmen.
Ziehen Sie die Schrauben jetzt noch

nicht fest!

Schritt 4:

Sechskantschraube

M10x1,5x25 mm
(1 x je Standbein)

Standbein lang

Standbein
kurz

Aufnahmen fur
die Standbeine

Garkammer

Offnung fur Feuerbox

Lassen Sie eine Person die Bodenplatte (Teil Nr. S) in der gezeigten Position halten, wahrend eine
andere Person die Bodenplatte mit vier Sechskantschrauben M10x1,5 x 25 mm (3/8-16x1") an den vier
Standbeinen befestigt. Ziehen Sie diese vier Schrauben nun fest.

Sechskantschraube
M10x1,5x25 mm

5%,

(1 x je Standbein)

Bodenplatte
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GmLL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Schritt 5:

Stellen Sie sicher, dass die Schrauben der
Standbeine so fest angezogen sind, dass
sich die Standbeine nicht aus den
Aufnahmen l6sen kdnnen.

Stellen Sie das Gerat mit Unterstiitzung
durch einen Helfer auf seine Standbeine,
indem Sie es Uber die Griffbligel abrollen.

Wenn das Gerat aufrecht steht, ziehen Sie
die vier Schrauben der Standbeine noch
einmal richtig fest an

Schritt 6:

Befestigen Sie die Warmhalteplatte (Teil Nr. G) mit vier Schrauben M6x1 x 12 mm (1/4-20x%2") und vier
Flanschmuttern M6x1 (1/4-20) am Oberteil der Feuerbox (Teil Nr. B) . Ziehen Sie abschlie3end die
Schraubverbindungen fest.

Warmbhalteplatte

Schraube M6x1x12mm <:'

Flanschmutter
M6Ex1

Schraube M6x1x12mm

Flanschmutter M6x1

Feuerbox Oberteil
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GmLL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Schritt 7:
Verbinden Sie das Oberteil mit dem Unterteil der Feuerbox (Teil Nr. C) . Verwenden Sie hierflr vier

Sechskantschrauben M6x1 x 12 mm (1/4-20%x%2") und vier Flanschmuttern M6x1 (1/4-20). Ziehen Sie die
Schraubverbindungen fest.

Feuerbox Oberteil \

Sechskantschraube MBx1x12mm ~——

Flanschmutter M6x1

Sechskantschraube M6x1x12mm

Flanschmutter M6x1

Feuerbox Unterteil

Schritt 8:
Verbinden Sie mit Unterstitzung durch einen Helfer  die Feuerbox und die Garkammer miteinander.

Verwenden Sie hierfiir acht Sechskantschrauben M10x1,5 x 25 mm (3/8-16x1"), Sprengringe 9,5 mm (3x8)
und Sechskantmuttern M10x1,5 (3/8-16). Ziehen Sie die Schraubverbindungen fest.

Unterlegscheibe flach 12 mm
und Schraubenmutter

Feuerbox vormontiert
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GRILL’ SMOKE

by BBQ-Scout

Schritt 9:

Big Boy

Modell No. 7620

Befestigen Sie jeweils einen Griff (Teil Nr. F) am Deckel der Garkammer und am Deckel der Feuerbox.
Verwenden Sie hierfur acht Schrauben M6x1 x 12 mm (1/4-20%%2") und Flanschmuttern M6x1 (1/4-20).

Ziehen Sie die Schraubverbindungen fest.

Garkammer

\

Schritt 10:

Montieren Sie den Schornstein (Teil Nr. T) auf der
linken Seite der Garkammer, indem Sie ihn in die dafur
vorgesehene Aufnahme stecken.

Wahrend Sie den Schornstein senkrecht halten, ziehen
Sie die Schraube M10x1,5 x 25 mm (3/8-16x1") fest.

Anschliel3end stecken Sie den Seitengriff (Teil Nr. O) in

die an die Garkammer angeschweil3ten
Befestigungswinkel.

Benutzerhandbuch Gril’'n Smoke Big Boy — Stand 01/2014 (V2.1)

Schraube M6x1x12mm

.............

Flanschmutter
M6x1

7"*\\__ Schornstein-Deckel

mit Schraubverschluss

— Schornstein
Seitengriff

Sechskanteschraube
M10x1,5x25mm
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GRILL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Schritt 11:
Bringen Sie die vordere Ablage (Teil Nr. N) an der Garkammer an, indem Sie die Enden des
Ablagerahmens in die beiden Aufnahmen links und rechts an der Vorderseite der Garkammer schieben.

AnschlieRend schrauben Sie das Thermometer (Teil Nr. D) in die Aufnahmedffnung im Deckel der
Garkammer ein. Richten Sie das Thermometer nun anhand der Anzeige aus und befestigen Sie es mit der
Kontermutter, die am Gewinde des Thermometers aufgeschraubt ist.

Hinweis:

Das Thermometer kann wahlweise in die linke oder rechte Aufnahmed6ffnung eingeschraubt werden. Die
nicht genutzte Offnung verschlieBen Sie mit der Verschlussschraube (Teil Nr. E).

Wir empfehlen den Einbau des Thermometers in der rechten Aufnahmed6ffnung. Optional kann auch ein
zweites Thermometer eingesetzt werden. Dies ist als Zubehor erhaltlich.

g.,..--- Thermometer

Verschlussschraube
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GRILL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Schritt 12:
Setzen Sie zwei Feuerroste (Teil Nr. J) unten in die Garkammer und ein Feuerrost in die Feuerbox ein.

AnschlieRend legen Sie den porzellan-emaillierten Grillrost ca. 58 x 48,5 cm (Teil Nr. K) und den
Grillrost ca. 44 x 48,5 cm (Teil Nr. L) nebeneinander auf die daflir vorgesehenen Fuhrungsschienen in
die Garkammer ein.

Den porzellan-emaillierten Grillrost ca. 36 x 46,5 cm (Teil Nr. M)  setzen Sie nun in die Feuerbox ein.
Herzlichen Gliickwunsch!

Ihr Grill'n Smoke Big Boy BBQ-Smoker ist nun fertig zusammengebaut. Um lhren Smoker grillbereit zu
machen, gehen Sie bitte entsprechend den Anweisungen ab Seite 11 vor.

ca. 36 x 46,5 cm

Grillrost

Feuerrost

Feuerrost

Bitte beachten Sie die Bedienungs-/Sicherheitshinwe  ise auf den folgenden Seiten,
bevor Sie lhren Grilln Smoke BBQ-Grill & Smoker in Betrieb nehmen!
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GmLL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Bedienungshinweise

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und Anweisungen vor dem Zusammenbau und der
Inbetriebnahme lhres Grills aufmerksam durch.

Vorbereitung vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch lhres Smokers fiihren Sie bitte sorgféltig die folgenden Schritte durch, um das
Oberflachenfinish einzubrennen und um die Stahlflachen im Inneren des Smokers grillbereit zu machen. Sollten
Sie die nachstehenden Anweisungen nicht befolgen, kann dies zu Schaden am Oberflachenfinish fuhren.
AuRerdem kann das Grillgut anfangs einen metallischen Geschmack annehmen.

1. Streichen Sie alle Innenflachen einschlieRlich der Grillroste nur leicht mit Pflanzendl ein.

2. Zunden Sie auf dem Feuerrost (in der Garkammer und Feuerbox) ein kleines Feuer an, wobei keine
Holzkohle oder Briketts an den Seitenwéanden anliegen darf.

3. SchlieRen Sie die Deckel der Garkammer und Feuerbox. Stellen Sie die Luftungséffnung der Feuerbox und
am Schornstein auf ein Viertel gedffnet ein. Das Feuer sollte mindestens zwei Stunden so weiterbrennen —
je langer, desto besser. AnschlieRend beginnen Sie, die Temperatur zu erhéhen, indem Sie die
Liftungs6ffnung der Feuerbox und am Schornstein halb 6ffnen und weitere Holzohle bzw. Briketts
nachfillen. Thr Smoker ist jetzt bereit fir den Gebrauch.

Beachten Sie:

Auf der Innenseite lhres Smokers kann sich Rost bilden. Zum Schutz Ihres Gerates kdnnen Sie die
Innenflachen leicht mit Pflanzendl bestreichen. Die AuRRenflachen des Smokers bediurfen mdéglicherweise
gelegentlich einer Auffrischung. Wir empfehlen hierfiir die Verwendung eines handelsiblichen hitzebestandigen
Lacksprays. BRINGEN SIE AUF KEINEN FALL IM INNEREN DES GERATES FARBEN ODER LACKE AUF!

Grillen

Als Brennstoff empfehlen wir qualitativ hochwertige Briketts, wobei sich fur das Grillen auch Holzkohle oder eine
Kombination aus Holzkohle und Holzstlicken (Wood Chips) eignet. Der Brennstoff muss sich dabei auf dem
Feuerrost befinden und dort angeziindet werden. Achten Sie darauf, dass das Feuer nicht zu grof3 ist. Wir
empfehlen, zunachst nicht mehr als 2 kg Holzkohle (ca. 60 Holzkohlebriketts) einzufillen. Wahrend des Grillens
kénnen Sie bei Bedarf weitere Holzkohle oder Briketts nachlegen. Wenn das Feuer bis auf die Glut
heruntergebrannt ist, legen Sie die Grillroste in den Smoker ein. Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann
schwere Verletzungen und/oder Sachschéden zur Folge haben.

Ré&uchern und Niedrigtemperaturgaren

Wenn Sie den Smoker zum Rauchern oder zum Niedrigtemperaturgaren verwenden méchten, entnehmen Sie
den Grillrost aus der Feuerbox und entziinden Sie das Feuer auf dem Feuerrost in der Feuerbox. Als Brennstoff
kénnen Sie sowohl Holzkohle oder Briketts als auch Holzstiicke verwenden. Wir empfehlen jedoch die
Verwendung von Holz, und zwar wegen seiner Verbrennungsgeschwindigkeit und wegen des typischen
Geschmacks, der sich so erzielen lasst. Fur das Rauchern eignet sich abgelagertes Holz von Holzarten wie
Hickory, Mesquite, Kirsche, Eiche sowie zahlreiche andere Fruchthdlzer. Das Holz sollte keine Rinde aufweisen
bzw. die Rinde sollte zunéachst abgebrannt werden, da sie einen hohen Séaureanteil aufweist und das Grillgut
sonst einen strengen Geschmack annehmen wirde.

Nachdem das Feuer bis auf die Glut heruntergebrannt ist, schlieRen Sie die den Smoker und regeln Sie mit der

Liftungsoffnung in der Feuerbox und oben am Schornstein die Temperatur und den Rauch. Im Geréat bildet sich
Rauch, wodurch die Brenngeschwindigkeit reduziert wird und das Grillgut einen Rauchgeschmack annimmt.
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GRILL, SMOKE

by BBQ-Scout

Big Boy

Modell No. 7620

Vermeiden Sie Temperaturen von mehr als 230°C in der Garkammer. Legen Sie das Grillgut in die Garkammer
und Uberwachen Sie die Temperatur. Da das Garen und Rauchern mit indirekter Hitze erfolgt, brauchen Sie

nicht zu beflirchten, dass durch abtropfendes Fett entstehende Flammen das Grillgut schadigen.

Legen Sie kein Grillgut in weniger als 15 cm Abstand von der Feuerbox in die Garkammer ein. Als generelle
Faustregel fur die Gardauer gilt beim Garen gro3erer Fleischstiicke ca. eine Stunde pro 450 g. Bei speziellen
FleischgroRen sehen Sie bitte in Inrem Kochbuch nach. Offnen Sie die Klappe der Garkammer nur kurzzeitig,

da sich ansonsten durch die entweichende Hitze die Garzeit verlangert.

Grillen mit Wood Chips (Holzspane) und Wood Chunks

(kleine Holzstlicke)

Um bei Verwendung von Briketts oder Holzkohle als Brennstoff einen starkeren Rauchgeschmack zu erzielen,
kénnen Sie zusétzlich Holzspane (sogenannte Wood Chips) oder kleine Holzstlicke (sogenannte Wood
Chunks) auf die Glut geben. Spéane oder Stucke unterschiedlichster Holzsorten lassen sich alleine oder

zusammen mit Holzkohle bzw. Briketts verwenden.

Als Faustregel gilt:

Fur das Garen eignet sich Holz aller Friichte oder Nusse tragenden Laubb&ume. Dabei lassen sich mit
unterschiedlichen Holzarten auch unterschiedliche Geschmacksrichtungen erzielen. Experimentieren Sie mit
verschiedenen Hélzern, um lhren Lieblingsgeschmack zu finden, und verwenden Sie nur gut abgelagertes Holz.
Bei Verwendung von griinem oder frisch geschlagenem Holz kann das Grillgut schwarz werden und einen

bitteren Geschmack annehmen.

Unsere Empfehlungen:

Gefliigel — Erle, Apfel, Hickory, Mesquite, Sassafras
Rindfleisch — Hickory, Mesquite, Eiche, Weinrebe
Schweinefleisch — Fruchthélzer Hickory, Eiche, Sassafras
Lammfleisch — Fruchthélzer, Mesquite

Kalbfleisch — Fruchtholzer, Weinrebe

Meeresfriichte — Erle, Mesquite, Sassafras, Weinrebe
Gemise — Mesquite

Kerntemperaturen beim Garen

Hackfleisch Rind, Schwein, Kalb, Lamm

160°F (71°C)

Pute, Hahnchen

165°F (74°C)

Frisches Rind, Kalb, Lamm Medium Rare (englisch)
(vor dem Aufschneiden drei Minuten

stehen lassen)

145°F (63°C)

Medium (halb durchgebraten)

160°F (71°C)

Well Done (durchgebraten)

170°F (77°C)

Geflugel Héhnchen und Pute, ganz

165°F (74°C)

Geflugelteile

165°F (74°C)

Ente und Gans

165°F (74°C)

Frisches Schwein Medium Rare (englisch)
(vor dem Aufschneiden drei Minuten

stehen lassen)

145°F (63°C)

Medium (halb durchgebraten)

160°F (71°C)

Well Done (durchgebraten)

170°F (77°C)
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GmLL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Tipps fur das Grillen und Garen

Entfachen des Feuers

Schichten Sie Holzkohlebriketts oder Holz in Pyramidenform auf dem Holzkohlenrost oder in der Ascheschale
auf. Wir empfehlen, zum Entfachen des Feuers knapp zwei Kilogramm (ca. 60 Briketts) einzufillen und bei
Bedarf mehr nachzulegen.

Bei Verwendung von Flissiganziinder durchtranken Sie die Holzkohlebriketts mit dem Flissiganziinder und
lassen Sie ihn ca. finf Minuten lang einziehen. Bei Verwendung eines Anziindkamins, eines Elektro-
Grillanziinders oder anderer Anziindhilfen entfachen Sie das Feuer gemaf den Herstellerangaben.

Nachdem der Flussiganziinder richtig eingezogen ist, ziinden Sie den Briketthaufen an mehreren Stellen an,
um so eine gleichmaRige Glut zu erhalten. Entfachen Sie das Feuer immer bei gedffnetem Deckel . Lassen
Sie den Deckel offen, bis die Briketts vollstiandig entziindet sind. Anderenfalls kénnen sich beim Offnen des
Grills Dampfe des Flussiganzinders explosionsartig entziinden.

GielRen Sie auf keinen Fall Flussiganzinder auf heiRe oder warme Kohlen, da so mdglicherweise eine
Stichflamme entsteht, die Verletzungen zur Folge haben kann.

Mit dem Grillen kdnnen Sie beginnen, wenn die Holzkohle oder Briketts mit einer leichten Ascheschicht
Uberzogen ist und rot gliiht (nach ca. 12 bis 15 Minuten).

Abhéngig von Ihrer Garmethode lassen Sie entweder die Briketts aufgehauft oder verteilen Sie sie mit einem
Schireisen mit langem Griff gleichmaRig auf dem Feuerrost.

Um Verletzungen zu vermeiden, gehen Sie beim Umgang  mit heiRer Kohle immer vorsichtig vor. Wir
empfehlen Ihnen das Tragen von Grillhandschuhen bei m Entfachen des Feuers.

So erkennen Sie, wann lhre Glut grillbereit ist

Erfolgreiches Grillen mit Holzkohle oder Briketts ist von einer guten Glut abhangig. Als allgemeine Regel gilt:
Um mit dem Grillen beginnen zu kénnen, miissen mindestens 80 Prozent der Holzkohlen oder Briketts eine

leichte Ascheschicht aufweisen. Ist dies noch nicht der Fall, so ist es noch zu friih, und wenn alle Kohlen rot
glihend sind, ist die Hitze wahrscheinlich zu stark.

Hier einige Tipps, um die richtige Temperatur zu erzielen:

» Istdie Glut zu heil3, so verteilen Sie die Kohlen etwas mehr auf dem Feuerrost, bis die Glut weniger intensiv
ist.

e SchlieBen Sie die Beluftungséffnungen im Grill teilweise. Auf diese Weise reduziert sich die Menge an
Sauerstoff, die das Feuer zum Brennen benétigt.

»  Grillen Sie indirekt. Bei dieser Grilltechnik befinden sich die Holzkohlen oder Briketts seitlich neben einer
Abtropfschale und das Grillgut wird Uiber der Schale anstatt tber den Kohlen auf den Rost gelegt.

» Bespruhen Sie auflodernde Flammen mit Wasser aus einer Spriuhflasche. Gehen Sie dabei vorsichtig vor,
damit keine Asche aufgeworfen wird.

e Fllen Sie immer zwei oder drei Briketts auf einmal nach, um die Brennzeit zu verlangern. Warten Sie zehn
Minuten, bis die Kohlen von einer Ascheschicht Giberzogen sind, bevor Sie weitere nachfiillen
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GmLL’ SMOKE Big Boy

by BBQ-Scout Modell No. 7620

Temperaturkontrolle der Holzkohle

Temperaturbereich Anzahl der Sekunden, die Temperatur | Optische Kriterien
Sie lhre Handflache im -bereich
Abstand von zehn (°C)

Zentimetern Uber die Glut
halten kdnnen

HeilRe Kohlen 2 200°C bis 230°C mit sehr feiner grauer Ascheschicht
Uberzogen, tiefrot glihend

MaRig heiRe bis 3 190°C bis 230°C mit dinner grauer Ascheschicht

heilRe Kohlen Uberzogen, tiefrot glihend

MaRig heiRe Kohlen 4 160°C bis 190°C mit erheblicher grauer Ascheschicht
Uberzogen, rot gliihend

MaRig abgekuihlte 5 150°C bis 160°C mit dicker grauer Ascheschicht

Kohlen Uberzogen, mattrot glihend

Pflege des Smokers

Die Haufigkeit, mit welcher der Smoker gereinigt werden muss, ist davon abhangig, wie stark er genutzt wird.
Bevor Sie das Innere des Smokers reinigen, achten Sie darauf, dass die Kohlen keinerlei Glut mehr aufweisen
und der Smoker vollstandig abgekdhlt ist.

Zur grindlichen Reinigung der Innenflachen bringen Sie mit einer Scheuerbirste eine Lauge aus Spulmittel und
Wasser auf. Spllen Sie sie mit Wasser sorgfaltig ab. Trocknen Sie die Innenflachen des Smokers vollstandig
und streichen die Innenflachen anschliel3end wieder leicht mit Pflanzendl ein.

Durch den Gebrauch des Smokers bildet sich auf den Innenflachen eine sogenannte Patina. Diese Patina
schutzt die Innenflachen vor Rost.

Wenn Sie die Grillroste mit einer Birste oder einem Pinsel reinigen, achten Sie darauf, dass bis zur nachsten
Benutzung keine losen Borsten auf der Grillflache bleiben. Garflachen sollten nur in abgekiihitem Zustand des
Gerates gereinigt werden.

HILFREICHE TIPPS

* Wenn das Gargut zu rauchig oder zu dunkel wird, bevor die Garzeit abgelaufen ist, bedecken Sie es lose
mit starker Aluminiumfolie.

« Entfernen Sie nach jedem Gebrauch die vollstandig abgekihlte Asche.

» Abgedeckte Beilagen kénnen in der Garkammer erwarmt werden.

+ Um auflodernde Flammen zu vermeiden, pinseln Sie das Fleisch vor dem Grillen leicht mit Ol ein.

» Halten Sie eine kleine Sprihflasche gegen auflodernde Flammen bereit.
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Sicherheitshinweise

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und Anweisungen vor dem Zusammenbau und der
Inbetriebnahme lhres Grills aufmerksam durch.

» ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heild und darf ~ wahrend des Betriebes nicht bewegt
werden!

* Nicht in geschlossenen Raumen benutzen!

*  VORSICHT! Zum Anzinden oder Wiederanziinden keinen S  piritus oder Benzin verwenden!
Nur Anzundhilfen entsprechend EN 1860-3 verwenden.

* ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!

» Das Grillgerat vor dem Gebrauch auf einer sicheren, ebenen Unterlage aufstellen!

e Seien sie vorsichtig beim Zusammenbau und der Inbetriebnahme lhres Grills, an den scharfen Randern
koénnten sie sich kratzen oder Schirfwunden zuziehen.

» Benzin, Petroleum oder Alkohol dirfen nicht verwendet werden um Holzkohle anzuziinden. Der Gebrauch
von diesen oder dhnlichen Produkte kdnnte eine Explosion verursachen, die zu ernsthaften koérperlichen
Verletzungen fihren kdnnte.

» Kinder und Haustiere vom Grill fernhalten. Wenn der Grill in Gebrauch ist, diesen niemals unbeaufsichtigt
lassen. Lassen sie Vorsicht walten wenn sie den Grill bewegen, um eine Uberbeanspruchung der
tragenden Teile zu verhindern. Der Grill sollte mindestens 3 mtr. von jeglichen Zundstoffen (Decken,
Gebaude, Zaune, Baume, Straucher, usw.) entfernt aufgestellt werden.

* Wenn Sie Holzkohle und/oder Holz nachfillen, lassen Sie bitte &ulRerste Vorsicht walten.

» Bringen Sie ihren Grill nie in die Nahe brennbarer Flussigkeiten, Gase, oder dorthin wo brennbare Dampfe
sein kénnen.

e Seien sie vorsichtig, wenn plétzlich frische Luft ins Feuer kommt, kann es aufflammen. Wenn Sie den
Deckel 6ffnen, halten Sie Hande, Gesicht und Koérper fern vom heiRen Dampf und eventuell auflodernden
Flammen.

» Eine Temperatur von 200°C (400°F) sollte nicht Uberschritten werden. Legen Sie Holzkohle und/oder Holz
nicht direkt an die Grill-lWéande, da dies die Lebensdauer des Metalls und der Beschichtung maRgeblich
reduzieren kann.

e Tragen Sie immer Topfhandschuhe, um ihre Hande vor Brandwunden zu schiitzen. Vermeiden Sie es die
heilRen Oberflachen zu berlhren.

* Wenn sie den Deckel 6ffnen, stellen Sie sicher, dass er komplett geédffnet ist und auf den
Deckelhalterungen aufliegt, sonst kann die Deckelhaube plétzlich zufallen und ernsthafte kérperliche
Verletzungen verursachen.

e SchlieRBen sie den Deckel und die seitliche Luftzufuhréffnung um Flammen zu ersticken.

« Halten Sie beim Offnen den Deckel am Deckelgriff fest, um ein unerwartetes SchlieRen zu vermeiden.

» Lassen Sie Kohlen und heif3e Asche nie unbeaufsichtigt. Bevor sie den Grill unbeaufsichtigt lassen, missen
Kohlen und Asche entfernt werden. Fullen sie die restlichen Kohlen und Asche in einem nichtbrennbaren
Metallbehalter und fullen sie diesen vollig mit Wasser. Lassen Sie Kohlen und Wasser 24 Stunden im
Metallbehalter bevor sie dies Entsorgen.

* Um sich vor Bakterien zu schiitzen, die Krankheiten verursachen kdnnen, bewahren Sie das Grillfleisch
gekuhlt auf und tauen diese im Kihlschrank oder Mikrowelle auf. Bewahren Sie rohes Fleisch getrennt von
anderen Nahrungsmitteln auf. Waschen sie Alles was in Kontakt mit rohem Fleisch war. Garen sie ihre
Mabhlzeiten gut durch und kihlen sie Reste sofort. Grillen sie Fleisch medium oder durch.
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Garantiebestimmungen

1. Allgemein
Die BBQ-Scout GmbH gewahrt im Rahmen der européischen Rechtsprechung auf alle Gril'n Smoke
Produkte (Grill, SideFireBox, Cover und Zubehor) die gesetzlichen Gewahrleistungen auf Material- und
Produktionsfehler. Ausgenommen sind Reklamationen an Lack und Farbe nach Erstgebrauch sowie
Mangel durch unsachgemalle Behandlung.

2. Gewahrleistungszeit
Die Gewahrleistung gilt fir 24 Monate ab Kaufdatum. Als Nachweis gilt der Kaufbeleg (Kassenbon,
Quittung oder Rechnung), aus dem das Kaufdatum und die Verkaufsstelle ersichtlich sind.

3. Reklamation
Die Reklamation bedarf der Schriftform durch den Kunden oder Handler. Die Vorlage des Kaufbelegs
mit Datum sowie des reklamierten Artikels kénnen erforderlich sein.

4. Leistung
Anerkannte Mangel werden durch die sofortige Lieferung eines neuwertigen Ersatzteiles behoben. Die
Lieferung erfolgt frei Haus.

5. Ricksendung
Die Rucksendung des reklamierten Teils erfolgt nur auf ausdriickliche Anforderung der BBQ-Scout. In
diesem Fall tragt die BBQ-Scout die Versandkosten.

6. Ausschluf
Bei unsachgeméaRer Behandlung der Grill'n Smoke Produkte wird die Garantie ausgeschlossen. In
diesem Fall tragt der Kunde die Kosten fiir das Ersatzteil.

Die Oberflachenbeschichtung (Farbe/Lack) der Grill'n Smoke BBQ-Grills & Smoker und der Feuerbox

sind von dieser Garantie grundsatzlich ausgeschlossen. Eine Garantie gegen Durchrostung wird
ebenfalls nicht gewahrt.

Sie haben Fragen zu den Garantiebestimmungen?
Gerne geben wir Ihnen telefonisch oder per E-Mail Auskunft. Nehmen Sie Kontakt mit uns auf.
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