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PIT BOSS

PITBOSS o

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
INJURY OR EVEN DEATH. CONTACT LOCAL BUILDING OR FIRE OFFICIALS ABOUT
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: LEATODO EL MANUALANTES 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
0 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.

MODEL / MODELE / MODELO / MODELL / MODELLO : PB850PS2
PART / PIECE / PARTE / TEIL / PARTE : 10831

C€

HOLZPELLET-GRILL
UND SMOKER

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

GRIGLIA A PELLET DI
LEGNO CON AFFUMICATORE

IMPORTANTE: LEGGERE ATTENTAMENTE E
CONSERVARE PER RIFERIMENTO FUTURO.
LEGGERE IL MANUALE PRIMA DELL'USO.
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For outdoor and household use only. Not for commercial use.

Réservé a l'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 fiir die gewerbliche Anwendung geeignet.

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

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. Regular care and maintenance is required to prolong the lifespan of your
unit. If the grill is stored outside during the rainy season or seasons of high humidity, care should be taken to
insure that water does not get into the hopper. When wet or exposed to high humidity, wood pellets will expand greatly,
decompose, and may jam the feed system. Always disconnect the power, before performing any service or maintenance.

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

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




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

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

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

7. Do not enlarge 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.
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CARBON MONOXIDE ("“THE SILENT KILLER")

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

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

Alcohol consumption and drug use increase the effects of carbon monoxide poisoning.

Carbon monoxide is especially toxic to mother and child during pregnancy, infants, the elderly, smokers, and people with blood
or circulatory system problems, such as anemia, or heart disease.

SAFETY LISTING
Conforms to EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + 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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COPYRIGHT NOTICE

Copyright 2021. 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

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

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

Partit | Description
1 Porcelain-Coated Steel Upper Cooking Rack (x1)
Porcelain-Coated Cast-Iron Cooking Grid (x2)
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)
1 Lid Handle (x1)
12 Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1)
13 Flame Broiler Adjusting Bar (x1)
14 Meat Probe (x1)
15 Grease Bucket (x1)
16 Side Shelf (x1)
17 Front Shelf Bracket / Left (x1)
18 Front Shelf Bracket / Right (x1)
19 Front Shelf (x1)
20 Left Support Leg - Front (x1)
21 Left Support Leg - Back (x1)
22 Right Support Leg - Front (x1)
23 Right Support Leg - Back (x1)
24 Bottom Shelf (x1)
25 Locking Caster Wheels (x2)
26 Wheel (x2)
27 Power Cord Clip (x1)
28 Power Cord - F Plug (x1)
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29 Power Cord - G Plug (x1) B e E — H &=
A Screw (x28) Co FO J 8
B Washer (x24)
C Locking Washer (x22)
D Tool Hook (x3)
. NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice. Contact
E Wheel Cotter Pin (x2) Customer Service if parts are missing when assembling the unit.
F Wheel Washer (x2)
G| Wheel Axle Pin 0) PB - ELECTRIC REQUIREMENTS
H Screw (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, GROUNDED PLUG
| Nut (x2)
J Bushing (x2)
MODEL ASSEMBLED (WxDxH) WEIGHT COOKING AREA TEMPERATURE RANGE
MAIN - 3,826 CM? / 593 IN?
pagsops2 | LSS MM XBIS.O MM X 1334 MM/ 1BKG/ UPPER - 1,658 CM? / 257 IN? 82-260°C / 180-500°F
' ' ' ' ' ' TOTAL - 5484 CM? / 850 IN?




ASSEMBLY PREPARATION

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

service@pitboss-grills.com | Toll-Free: 1-877-303-3134 | Toll-Free Fax: 1-877-303-3135
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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. S0

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:

4 .'ﬂ. ﬂimﬂ -
Ay
Qi

i
1 x Main Barrel /Hopper Assembly (#9) “ﬁn:::ﬂ i
1 x Left Support Leg - Front (#20) 1k &
1 x Left Support Leg - Back (#21) >
1 x Right Support Leg / Front (#22) A
1 x Right Support Leg / Back (#23) »
12 x  Screw (#A) &’3
12 x  Washer (#B) S A Do
12 x Locking Washer (#(C) S I &
Installation:

Place a piece of cardboard on the floor to prevent scratching the unit and
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 (#24)

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 (#25)
Wheel (#26)

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

Wheel Axle Pin (#G)

N NN NN
< 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 (iB)

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.
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10.

INSTALLING THE FRONT SHELF BRACKETS

Parts Required:

1 x Front Shelf Bracket / Left (17)
1 x Front Shelf Bracket / Right (1#18)
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 x Front Shelf (#19)
2 x Washer (#B)

2 x Screw (#H)

2 x Nut(#))

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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11. INSTALLING THE FLAME BROILER COMPONENTS
Parts Required:

1

1
1
1

x  Flame Broiler Slider (14)

X  Flame Broiler Main Plate (#5)

X Flame Broiler Adjusting Bar Handle (#12)
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 Burn Pot.
It will sit slightly at a downward angle. Note T1A.

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 11B. 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 11C.

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

1
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13.

14.

15.

INSTALLING THE COOKING COMPONENTS

Parts Required:

T x  Upper Cooking Rack (#1)
2 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.

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.

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 (#27)
1 x Power Cord (#28 or #29)

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 14A.

Secure the Power Clip to the bottom panel using the pre-installed
screw, as shown. Note 14B.

CONNECTING TO A POWER SOURCE

STANDARD OUTLET

This appliance requires 220-240 Volt, 50 Hz, 250W. 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.
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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.
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Prime

MP

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. Thequick pushof 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 Burn 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.
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Shutting Down

FAN

AUGER

IGNITOR

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 the Meat Probe. This Meat Probe readout corresponds with the
plug-in connection port (MP). 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.

I
w
-
D
=
Ll

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 Burn 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 Burn Pot in the bottom
of the main barrel. Check the Burn 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 Burn Pot and feel for air movement. Do not place
your hand or fingers inside the Burn Pot. This can cause injury.

After approximately a minute, you should smell the ignitor burning and begin to feel the air getting warmer in the
Burn 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 the Power Button 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 Burn Pot, release the Prime Button.

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

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 Burn Pot. The grill will begin to produce smoke while the
start-up cycle is taking place. The barrel lid must remain open during the start-up cycle. To confirm the start-up cycle has
begun properly, listen for a torchy roar, and notice some heat being produced.

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:
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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.

A,
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.

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

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

Check your grease 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.
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5. OUTSIDE 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 QOut, Shop-Vac Excess Debris
Burn Pot Every 2-3 Grill Sessions Scoop QOut, Shop-Vac Excess Debris
Cooking Grids After Each Grill Session Burn Off Excess, 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.
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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.

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. GRILL/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 Service for assistance.
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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 @ 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 Service for a replacement part.

Fire in Burn 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 Service 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 Service 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 service.

Grill Will Not Achieve
Or Maintain Stable
Temperature

Insufficient Air Flow
Through Burn Pot

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

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

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

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

Grill Probe

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

Grill Produces Excess
Or Discolored
Smoke

Grease Build-Up

Follow Care and Maintenance instructions.

Wood Pellet Quality

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

Burn Pot Is Blocked

Clear Burn Pot for 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 the Power Button to turn the unit off, wait two
Properly When Last minutes, then press the Power Button to turn the unit on again. Turn to desired temperature. If error
Connected To Power code still displayed, contact Customer Service.
Power Outage While
Unit In Operation
ErH Error Code The Unit Has Press the Power Button to turn the unit off, and allow grill to cool. Follow Care and Maintenance
Overheated, Possibly instructions. After maintenance, remove pellets, and confirm positioning of all component parts. Once
Due To Grease Fire Or cooled, press the Power Button to turn the unit on, then select desired temperature. If error code still
Excess Fuel displayed, contact Customer Service.
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 and
Blinking properly, not makinga [ inspect the igniter. Visually confirm that the igniter is working by placing your hand above the burn
connection 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 Service for assistance or a
replacement part.
Ignitor failure Igniter needs to be replaced. Contact Customer Service 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 Service 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

-
=
[
—
W
T

NOTE: Electrical components, passed by product safety testing and certification services, comply
with a testing tolerance of + 5-10 percent.

LOCATE AND REMOVE
THE EIGHT SCREWS /

OF ACCESS PANELON | |
UNDERSIDE OF UNIT / :

do
!/ /

FUEL INPUT
RATING: :
2.0 KG/H :
(4.4 LB/H)
GROUNDED
POWER CORD |
MALE
ADAPTER

N

IGNITOR ASSEMBLY / GRILL PROBE

HD CARTRIDGE HEATER
200 W, 230V,
0.375" X 5.000" / 9.5 X127 MM

INDEX

K : BLACK

W : WHITE AUGER MOTOR
R:RED & FEED SYSTEM
Y: YELLOW 230V, 50 Hz,

P : PURPLE 2 RPM MOTOR
0 : ORANGE

G : GREEN

DRAFT FAN

230V, 50 Hz,
1 PHASE
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GRILL REPLACEMENT PARTS

Part# | Description

1 Porcelain-Coated Steel Upper Cooking Rack (x1)

2 Porcelain-Coated Cast-Iron Cooking Grid (x2) %
3 Lid Stopper (x1) LTDI
4 Flame Broiler Slider (x1) E
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)

il 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)

7 Meat Probe (x1)

18 Grease Bucket (x1)

19 Side Shelf (x1)

20 Front Shelf Bracket / Left (x1)
21 Front Shelf Bracket / Right (x1)
22 Front Shelf (x1)

23 Left Support Leg - Front (x1)
24 Left Support Leg - Back (x1)
25 Right Support Leg - Front (x1)
26 Right Support Leg - Back (x1)
21 Bottom Shelf (x1)

28 Locking Caster Wheels (x2)
29 Wheel (x2)

Screw (x28)

Washer (x24)

Locking Washer (x22)

Tool Hook (x3)

Wheel Cotter Pin (x2)

Wheel Washer (x2)

Wheel Axle Pin (x2)

Screw (x2)

Nut (x2)

Bushing (x2)

—|l—|lTT|lao|lm|m|lO|n|m| x>

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

Part# | Description
1 Hopper Lid (x1)

-
% 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)

7 Auger Motor (x1)

8 Nylon Bushing (x1)

9 Auger Flighting Assembly (x1)

10 Auger Box Housing (x1)

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

13 Burn Pot (x1)

14 Combustion Fan (x1)

15 Ignitor (x1)

16 Hopper Access Panel (x1)

17 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 SERVICE

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

WARRANTY SERVICE

Contact your nearest Pit Boss® dealer for repair or replacement parts. Dansons requires proof of purchase to establish a warranty claim; therefore, retain your
original sales receipt or invoice for future reference. The serial and model number of your Pit Boss® can be found 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 MAUVAS
ENTRETIEN ET D'UN DEFAUT DE MAINTENIR DU DEGAGEMENT REQUIS POUR LES
MATERIAUX COMBUSTIBLES. L 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 regles 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'arriere 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 prés
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.

Apres 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 I'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 complétement 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 I'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.
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5. Pour éviter toute blessure ou endommagement de la tariere, 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 clientéle de dansons ou d'un fournisseur de service autorisé.

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 l'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 tres chaudes et des blessures graves peuvent survenir. Tenir hors de portée des
jeunes enfants et des animaux domestiques lors de I'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 matiere 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 compléetement 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 517 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 la
marque. Comme il n'y a pas de contrdle sur la qualité des pastilles utilisées, nous n'assumons aucune responsabilité a I'égard des
dommages causés par une mauvaise qualité du carburant.

CREOSOTE

La créosote, ou la suie, est une substance semblable a celle du goudron. Lors de la combustion, il produit de la fumée noire avec
un résidu qui est également de couleur noire. La suie ou la créosote est formée lorsque I'appareil fonctionne incorrectement, par
exemple: position incorrecte de la grille de combustion, blocage du ventilateur de combustion, défaut de nettoyage et entretien
de la zone de combustion, 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 completement, 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 l'unité, laissez |'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.
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LE MONOXYDE DE CARBONE (« LE TUEUR SILENCIEUX »)

Le monoxyde de carbone est un gaz incolore, inodore et sans golit 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'oxygene. Les faibles niveaux
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 symptdmes similaires a un rhume ou la grippe quand vous cuisinez
ou quand vous vous trouvez a proximité de I'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 + A1: 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 l'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 I'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 I'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 2021. Tous droits réservés. Aucune partie de ce manuel ne
peut étre copiée, transmise, transcrite ou stockée dans un systéme
d'archivage, sous quelque forme ou par quelque moyen que ce soit,
sans l'autorisation expresse écrite de :

Dansons

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

Service clients
Du lundi au dimanche, de 4 h a 20 h PST (EN/FR/ES)
Numéro gratuit : 1-877-303-3134, Fax gratuit : 1-877-303-3135
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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 (x2)
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)
1 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 (x1)
15 Seau de graisse (x1)
16 Tablette latérale (x1)
17 Support pour étagere avant / gauche (x1)
18 Support pour étagére avant / droite (x1)
19 Etageére avant (x1)
20 Pied de support gauche / avant (x1)
21 Pied de support gauche / arriere (x1)
22 Pied de support droite / avant (x1)
23 Pied de support droite / arriere (x1)
24 | Etagere inférieure (x1)
25 Roulettes verrouillables (x2)
26 Roue (x2)
27 Clip du cordon d'alimentation (x1)
28 Cordon d'alimentation - fiche F (x1) A fm D o G o J o
29 Cordon d'alimentation - fiche G (x1) B e E — H &=
A | vis(xes) e FO o
B Rondelle (x24)
C Rondelle de blocage (x22)
D Crochet a outil (x3)
. REMARQUE : En raison du développement continu du produit, les piéces peuvent étre modifiées
E GOUpI”E fendue de la roue (x2) sans préavis. Contactez le service clientéle si des piéces manquent lors de | assemblage de I'appareil.
F Rondelle de roue (x2)
G Goupille de l'essieu des roues (x2) EXIGENCES ElECTRlQUES PB
H YiS (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, FICHE AVEC MISE A LA TERRE
| Ecrou (x2)
J Bague d'étanchéité (x2)
MODEL ASSEMBLEE (WxHxD) POIDS SURFACE DE CUISSON GAMME DE TEMPERATURES
- 2 2
PBBS0PS2 15;35795;5“’)'( ’;;gspw ;‘215323‘3,8"”' 74,8 KG /165 LB gg%?@%:ﬁ%?é{% e 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 l'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 l'expédition ne
sont pas couverts par la garantie. Contactez votre revendeur ou le service a la clientéle de Pit Boss® pour les pieces :
Du lundi au samedi, de 4h a 20h HP (ANG/FR/ES).

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

IMPORTANT : Pour faciliter I'installation, étre deux personnes est utile
(mais pas nécessaire) lors de I'assemblage de cette unité.
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Outils nécessaires pour I'assemblage : tournevis et niveau d'eau. Outils non inclus. EED——

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 n
Piéces nécessaires :

AT
L~
Qi )

1 x Baril principal / Assemblage de la trémie (#9) Rl

1 x Pied de support gauche / avant (#20) _ <&
1 x Pied de support gauche / arriére (#21) %,

1 x Pied de support droite / avant (#22) K>
1 x Pied de support droite / arriére (23) &>
12 x Vis(#A) ”:’
12 x Rondelle (#B) Lw
12 x Rondelle de blocage (#() ¢
Installation :

Placez un morceau de carton sur le sol pour éviter de rayer 'unité et les
pieces pendant I'assemblage. Posez le baril principal sur le coté sur le
carton, I'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 arriére droite.
Remarquez l'illustration 1A.

Ensuite, montez le pied de support avant gauche al'extrémité de latrémie
du baril principal a l'aide de trois vis, rondelles de blocage et rondelles,
a travers les trois trous pré-percés. Installez les vis de l'intérieur du baril
principal. Répétez l'installation pour le pied de support arriere 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 BE -
Piéces nécessaires :
1 x Etagere Inférieure (#24)
4 x Vis(#A)
4 x Rondelle de blocage (#C)
4 x Rondelle (#B)

™ AT
it
llllﬂﬂﬂlﬂ ﬂ| HHIEEH%

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 |'étagere est orientée vers le haut.
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3. AJOUT DE ROUES AU CHARIOT m
Pieces nécessaires : 21

RN
o |
| T

2 X Roulettes verrouillables (25)

2 X Roue (#26)

2 x Goupille fendue de la roue (#E)

2 X Rondelle de roue (#F)

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 |a 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 aprés 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
|a vis, a rondelle de blocage et la rondelle préinstallée sur le dessus.

36



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

6. ASSEMBLER LA TABLETTE LATERALE

Pieces nécessaires:

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

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 I'intérieur.

7. MONTAGE DE LA TABLETTE LATERALE
Pieces nécessaires :

4 x Vis(#A)
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'étagére latérale, qui n'est
pas couverte par la garantie.
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8. FIXER LA CHEMINEE

Piéces nécessaires :

1 x Joint de cheminée (16)

1 x Chapeau de cheminée (#7)

1 x Sortie de la cheminée (#8)

2 x Vis(#A)

2 x Rondelle de blocage (#C)

2 x Rondelle (#B)
= Installation :
jz> Placez I'ouverture de la cheminée sur le c6té du baril principal. De I'extérieur
= 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 I'6crou préinstallé a |'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 I'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 I'air de s'échapper.

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

1 x Support pour tablette avant / gauche (#17)
1T x Support pour tablette avant / droite (#18)
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
completement 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

Pieces nécessaires :
x  Tablette avant (#19)

1

2 x Rondelle (#B)

2 x Vis (#H)

2 x Ecrou (#)

2 x Bague d'étanchéité (#J)
Installation :

A partir du dessous, insérez la vis (de I'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 l'installation de I'autre c6té 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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IMPORTANT : Evitez d'utiliser les étagéres pour déplacer ou soulever
le gril. Le poids de I'unité entrainera une rupture des étageéres, qui
n'est pas couverte par la garantie.

INSTALLATION DES COMPOSANTS DU CHAUDIERE

Pieces nécessaires :

1

1
1
1

x  Chaudiere glissiere (#4)

Chaudiere planche principale (#5)

Poignée de la barre de réglage de la chaudiére (#12)
Barre de réglage de la chaudiére (#13)

< X X

Installation :

Insérez la plaque principale de la chaudiére 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 c6té gauche, et
les deux fentes de la plaque principale de la chaudiére vont entrez
dans le rebord arrondi au-dessus du pot de combustion. Il se placera
légerement incliné vers le bas. Note illustration T1A.

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
chaudieres, 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 11B. Les deux
pieces de flamme sont légerement recouvertes d'huile pour éviter la
rouille lorsqu'elles sont expédiées.

Commencez par retirer la poignée de la barre de réglage pour chaudiére.
Insérez la barre de réglage pour chaudiere dans le trou d'ouverture
situé sur le coté 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
chaudiere dans la patte de verrouillage du glissiere de la chaudiére, ce
qui vous permettra un acces réglable au glissiere de la chaudiére de la
plateau principal de la chaudiere. Notez les étapes dans 11C.

REMARQUE : Lorsque le chaudiére glissiere 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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12,

13.

14.

15.

INSTALLATION DES COMPOSANTS DE CUISSON

Piéces nécessaires :

1 x  Grille de cuisine supérieur (#1)
2 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 la 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 (#27)
1 x Cordon d'alimentation (128 ou #29)

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 14A.

Fixez le Power Clip au panneau arriere a l'aide de la vis préinstallée sous
I'évent. Remarque 14B.

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 l'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 I'importance de
réduire la consommation de graisse. L'une des meilleures facons 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 I'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'aréme 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 légerement 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 la
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
l'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.
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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 thermomeétre 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.

Vous pouvez garder vos aliments chauds au chaud en les enveloppant dans du papier aluminium et en les placant
dans une glaciere 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 contrdle 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 chaudiére
(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, briler 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 contréle.

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 contrdle numérique P..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 w3
ETAPE TEMPS

\ N FAN AUGER IGNITOR PELLET .
\ VENTILATEUR TARIERE ALLUMEUR GRANULES .
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O. REGLAGE
[} ACT
4l "4E' "4 am  REELLE

MPC E/C RECIPE SHUTTING DOWN

3 RECETTE  MISE HORS TENSION
AMORCAGE _—mm

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 paramétres 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.

F/C

Ce bouton a deux fonctions: le contréle de la sonde a viande (MPC) et le bouton d'amorcage.

MPC 1. Une pression rapide sur ce bouton active la sonde de viande programmable - qui est le premier port
_ enfichable de sonde de viande (MPC). Utilisez le bouton du controleur pour régler la température de

PRIME la sonde de viande programmable. Appuyez a nouveau sur le bouton du contréleur pour confirmer
AMORCAGE et quitter les parametres de la sonde de viande programmable.

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 l'étape dans un menu de
parametres actifs. Appuyez sur le bouton du contréleur 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 I'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 contréleur
pour confirmer la température de consigne, puis |'affichage reviendra a la température réelle.
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RECIPE Appuyez une fois sur le bouton pour activer les étapes de la recette. Il y a neuf étapes de recette
RECETTE disponibles a définir. Ajustez les paramétres de chaque étape de recette a I'aide du bouton du contréleur.

STEP
ETAPE Affiche I'étape de recette actuelle.

88

— Affiche le temps défini pendant I'étape de recette. Appuyez sur le bouton Recette pour activer les
TEMPS parameétres de recette. Utilisez le bouton du contréleur pour passer a travers les étapes de la recette,

88:88 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 de la sonde de viande. Cette lecture de la sonde de viande correspond au
port de connexion enfichable (MP). 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.

SHUTTING DOWN Cette lecture s'affiche une fois que la mise hors tension a été sélectionnée. Il indique que le cycle de
WL LLSRETTIN  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
vsnﬁﬁ'isun I'icone de VENTILATEUR clignote, le ventilateur ne fonctionne pas. Consultez la section Dépannage pour
i obtenir de l'aide.

L'icone de TARIERE est visible lorsque la vis sans fin tourne. Lorsque le relevé central affiche I'icone de

Tﬁ‘\‘;‘.‘.:f;‘E TARIERE clignote, la vis sans fin ne fonctionne pas. Consultez la section Dépannage pour obtenir de
I'aide.

IGNITOR Licone d'ALLUMEUR est visible lorsque I'allumeur est en marche. Lorsque le relevé central affiche I'icone

ALLUMEUR d'ALLUMEUR clignote, I'allumeur ne fonctionne pas. Consultez la section Dépannage pour obtenir de
'aide.

PELLET Lorsque le relevé central affiche I'icone de GRANULES est visible, le feu dans le pot de combustion est

GRANULES

éteint ou bien la trémie est vide. Consultez la section Dépannage pour obtenir de ['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 :

1. Appuyez sur le bouton du contréleur. Cela fera clignoter la lecture de la température réglée pour indiquer
qu'elle est active.

2. Utilisez a nouveau le bouton du controleur 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 contréle et insérez la sonde de cuisson en acier
inoxydable dans la portion la plus épaisse de votre viande et la température s'affichera sur le panneau de contréle. 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 controleur 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 contrdle 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 contrdleur 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.
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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 contréleur pour passer au
réglage suivant.

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 LAPPLICATION SMOKE IT®

Suivez ces instructions pour connecter votre barbecue al'application Smoke iT® avec votre appareil Android™ ou i0S® L'application
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 '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 parametres (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 l'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 I'air.
Ne placez pas votre main ou vos doigts dans le pot de feu. Cela peut causer des blessures.

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

Une fois vérifié que tous les composants électriques fonctionnent correctement, appuyez sur le bouton d'alimentation
pour éteindre I'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 pour éteindre |'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 Ia premiere fois, il est important de bien brdler 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 I'appareil en marche en appuyant sur le bouton d‘alimentation. Cela activera le cycle de démarrage. Le systeme
d'alimentation de la tariere commencera a tourner, 'allumeur commencera a briller et le ventilateur fournira de l'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!

SIVINVYS

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 ardbmes 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 'extérieur et les granulés se videront.

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.
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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 systeme 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 |'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.

4. LES SURFACES INTERNES
[l 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 |'intérieur
de votre gril de facon réguliere. Dans le cas ol vous étes confronté a un feu de graisse, gardez le couvercle du gril
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fermé pour étouffer l'incendie. Si I'incendie ne s'éteint pas rapidement, retirez soigneusement les aliments, éteignez
le gril et fermez le couvercle jusqu'a ce que le feu soit completement éteint. Saupoudrez légerement 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. LES 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 la 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 complete! 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 |'unité sous une couverture dans un garage ou un hangar.

TABLEAU DE FREQUENCE DE NETTOYAGE (UTILISATION NORMALE)

ARTICLE FREQUENCE DE NETTOYAGE METHODE DE NETTOYAGE

A PATIR

Dessous du gril principal

Toutes les 5-6 sessions de cuisson

Retirez, aspirez les excés de débris

Pot de combustion

Toutes les 2-3 sessions de cuisson

Retirez, aspirez les excés de débris

Grilles de cuisson

Apreés 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

Systeme d'alimentation de la tariéere

Lorsque le récipient de granulés
et vide

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

Composants électriques de la trémie

Une fois par an

Dépoussiérez I'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 gril

Toutes les 2-3 sessions de cuisson

Eponge a gratter & eau savonneuse
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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 |'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 I'eau tiede savonneuse avant de commencer a préparer votre plat, et aprés avoir
manipulé de la viande fraiche, du poisson et de la volaille.

2. PREPARA TION 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 tres 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 (apreés |a 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 brilures
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. Lutilisation 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 rétis 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

1
=
I
=

e
=
Vg

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 controle doit étre remplacé. Contactez le service clients pour obtenir une piéce de

défectueux rechange.
Le feu du pot de La vis sans fin n'est pas | Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois ou dés que la trémie est entierement vide, la vis sans fin doit
combustion ne amorcée étre amorcée pour permettre aux granulés de remplir de tube. Si elle n'est pas amorcée, 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.

Probléme d'allumeur

Retirez les composants de cuisson du corps principal de '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 I'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 l'aide
ou une piece 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 systeme
d'acheminement

Vérifiez que le niveau de combustible dans la trémie est suffisant, remplissez si besoin. Si la qualité
des granulés de bois est mauvaise ou que leur taille est trop grande, le 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 l'appareil est
allumé.

Une fonctionnalité de sécurité empéche un redémarrage automatique. Appuyez sur le bouton
d'alimentation pour éteindre 'appareil, attendez deux minutes, puis appuyez de nouveau sur le bouton
d'alimentation pour allumer I'appareil. Tournez la molette de contréle sur 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 surle bouton d'alimentation 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 systeme d'alimentation n'est pas obstrué. Retirez les granulés et suivez les instructions d'Entretien
et maintenance. \érifiez 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. Vérifiez le positionnement de I'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
systeme 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 bois est mauvaise ou que leur taille est trop grande, le systeme d'acheminement peut
s'obstruer. Retirez les granulés et suivez les instructions d'Entretien et maintenance.

Licone d'ALLUMEUR
clignotante

L'allumeur 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 I'appareil et inspectez I'allumeur. Vérifiez visuellement que I'allumeur fonctionne en plagant
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 I'aide ou une piece de rechange.

Probléme d‘allumeur

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

L'icone de VIS SANS
FIN clignotante

La vis sans fin n'est pas
amorcée

Avant la premiére 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'amorcage 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 systeme 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'accés 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 controle 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
220-240V, 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 %.
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LOCALISEZ ET RETIREZ
LES HUIT VIS DU_ /

PANNEAU D'ACCESEN /|
DESSOUS DE L'UNITE / :

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

200 W, 230 V, 9.5MM X 127MM
(0,375 PO. X 5,000 PO.)

MOTEUR DE LA VIS SANS FIN ET
SYSTEME D'ACHEMINEMENT

230V, 50 Hz, MOTEUR 2 TR/MIN

VENTILATEUR
A TIRAGE
230V, 50 Hz,
1PHASE
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL

No. | Description des piéces

—_

Grille de cuisson supérieure en acier revétu de porcelaine (x1)

Grilles de cuisson en fonte revétue de porcelaine (x2)

Bouchon du couvercle (x1)

Chaudiere glissiere (x1)

Chaudiere planche principale (x1)

Sortie de la cheminée (x1)

Joint de cheminée (x1)

2
3
4
5
6 Chapeau de cheminée (x1)
1
8
9

Poignée du couvercle (x1)

10 (Cadran de la poignée du couvercle (x2)

il Assemblage de la trémie (x1)

12 Baril principal (x1)

13 Poignée de la barre de réglage de la chaudiere (x1)

14 Barre de réglage de la chaudiere (x1)

15 Boite de cendres (x1)

16 Joint de boite a cendres (x1)

17 Sonde de viande (x1)

18 Seau de graisse (x1)

19 Tablette latérale (x1)

20 Support pour étagére avant / gauche (x1)

21 Support pour étageére avant / droite (x1)

22 | Etageére avant (x1)

23 Pied de support gauche / avant (x1)

24 Pied de support gauche / arriére (x1)

25 Pied de support droite / avant (x1)

26 Pied de support droite / arriére (x1)

27 | Etagére inférieure (x1)

28 Roulettes verrouillables (x2)
29 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|lao|m|m|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 piéces
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)
(Zﬁ 7 Moteur de la tariere (x1)
Lj—; 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)
13 Pot de combustion (x1)

14 Ventilateur de combustion (x1)
15 Allumeur (x1)
16 Panneau d'accés de la trémie (x1)

17 Couvercle étanche du cordon d'alimentation (x1)

18 Clip 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 piéces 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, l'obligation de Dansons est limitée a la fourniture de pieces 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 pieces se révelent défectueuses apres inspection. Dansons ne sera pas tenu responsable des frais de transport, du prix de la main-
d'ceuvre ou des droits de sortie. Sauf disposition contraire dans ces conditions de garantie, la réparation ou le remplacement des pieces de la facon et pour la
durée fixée ci-dessous, constituera I'accomplissement de toutes les responsabilités et obligations directes et dérivées de Dansons envers vous.

Dansons prend soin d'utiliser des matériaux retardant la formation de rouille. Méme avec ces garanties, le revétement protecteur peut étre compromis par
diverses substances et conditions qui échappent au contrdle 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

[ 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 brillé. 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. L'utilisation 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, égale ou autre, quant aux dommages accidentels ou consécutifs a la propriété ou
aux personnes résultant de I'utilisation de ce produit. Si une plainte est déposée contre Dansons, basée sur la violation de cette garantie ou de tout autre
type de garantie explicite ou implicite en vertu d'une loi, le fabricant ne sera en aucun cas tenu responsable des dommages particuliers, directs, indirects et
consécutifs ou de tout autre dommage, quel qu'il soit, qui dépasserait le prix d'achat d'origine du produit. Toutes les garanties du fabricant sont énoncées dans
les présentes et aucune plainte ne peut étre déposée contre le fabricant par le biais d'une garantie ou d'une représentation. Certains états n‘autorisent pas
I'exclusion ou la limitation des dommages ou garanties accessoires ou consécutifs, ni la limitation de garanties tacites, de sorte que certaines des limitations
ou exclusions exposées dans les présentes peuvent ne pas s'appliquer a vous. Cette garantie limitée vous donne des droits juridiques spécifiques, et d'autres
droits qui varient d'un Etat a I'autre.

COMMANDER DES PIECES DE RECHANGE

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

CONTACTER LE SERVICE CLIENTS

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

SERVICE DE LA GARANTIE

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

MODELE NUMERO DE SERIE

DATE D'ACHAT REVENDEUR AGREE
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INFORMACION DE SEGURIDAD

LAS 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 DE ACUERDO 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

rm
w
O
p
=
(@)
=

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 informacidn necesarios sobre restricciones de
instalacion, como la instalacion de un asador en una superficie combustible, los requisitos de inspeccion, 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 danado, 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 reqular y el mantenimiento
para prolongar la vida util 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 o 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 nifos pequefos y las
mascotas alejados mientras lo utiliza.

7. Noagranda los agujeros del encendedor ni las cdmaras de combustién. 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 disenado 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 tres 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 drea 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 inspeccionela 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 estd 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 o 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.
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GANSONS

AVISO DE COPYRIGHT

Copyright 2021. Todos los derechos reservados. Ninguna parte
de este manual podrd copiarse, transmitirse, transcribirse,
almacenarse en un sistema de recuperacion, de ninguna forma
ni por cualquier medio sin la autorizacién expresa por escrito
de,

Dansons

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

Atencion al cliente
Lunes a domingo, de 4 a 20 h PST (EN/FR/ES)
Llamada gratuita: 1-877-303-3134, Fax: 1-877-303-3135
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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 (x2)
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)

l 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 (x1)

15 Cubeta de grasa (x1)

16 Repisa lateral (x1)

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

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

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

24 Repisa inferior (x1)

25 Rueda pivotante de cierre (x2)

26 Rueda (x2)

27 Clip para cable de alimentacion (x1)

28 Cable de alimentacion: enchufe F (x1)

29 Cable de alimentacion: enchufe G (x1)
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A Tornillos (x28)
B Arandelas (x24)
C Arandelas de seguridad (x22)
D Ganchos para implementos (x3)
E Chavetas de rueda (x2) NOTA: Debido a que los productos estdn en desarrollo constante, las partes estdn sujetas a cambios
sin previo aviso. Llame a Servicio al Cliente si le faltan partes al ensamblar la unidad.
F Arandelas de eje de rueda (x2)
G Clavijas de eje de rueda (x2 A z
T .J” : 02) PB - REQUISITOS DE ALIMENTACION ELECTRICA
ornillos (x2) 220-240 V, 50 Hz, 250 W, ENCHUFE CON CONEXION A TIERRA
| Tuercas (x2)
J Casquillos (x2)
MODELO ENSAMBLADA (An. x Al. x Prof.) PESO AREA PARA COCINAR RANGO DE TEMPERATURAS
PRINCIPAL - 3,826 CM? / 593 PU?
PB850PS2 15235795P'\S'V)'(’;28}J3_,’5P'ﬁ"")"( s 748 KG /165 LB SUPERIOR - 1,658 CM? / 257 PU? 82-260°C / 180-500°F
: e Saathe TOTAL - 5484 CM? / 850 PU2
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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 dafos por transporte no estan cubiertos por la garantia. Comuniquese con su distribuidor o con
Servicio al Cliente de Pit Boss® para solicitar partes: De lunes a domingo, de 4 a.m. a 8 p.m., hora del Pacifico (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Linea sin costo: 1-877-303-3134 | Fax sin costo: 1-877-303-3135

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

INSTRUCCIONES DE ENSAMBLAJE

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 n
Partes requeridas:

Herramientas requeridas para el ensamblaje: destornillador y nivel. Las herramientas no estdn incluidas.
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1 x Barril principal/Conjunto de tolva (#9) ';ﬁii?'ﬁllllﬁ‘"“i

1 x Patade soporte izquierda - Delantera (#20) ,'"““"""" ”m: @ s
1 x Patade soporte izquierda - Espalda (#21)

1 x Patade soporte derecha - Delantera (#22) T

1 x Patade soporte derecha - Espalda (123)

12 x Tornillos (#A)

12 x Arandelas (#B)

12 x Arandelas de seguridad (#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 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 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 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 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 (#24)

4 x Tornillos (#A)

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

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:

2 x Rueda pivotante de cierre (#25)
2 X Rueda (#26)

2 x Chavetas de rueda (#E)

2 x Arandelas de eje de rueda (#F)
2 x Clavijas de eje de rueda (#G)
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 la tapa (#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.
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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. EI
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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10.

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 (#C)
2 x Arandelas (iB)

Instalacion:

Encuentre la 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 sequridad 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 cafdn
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. Aseglirese de que la tapa de la chimenea permita que
escape el aire.

INSTALACION DE LOS SOPORTES DE LA REPISA FRONTAL
Partes requeridas:

T x Soportes de la repisa frontal / Izquierda (#17)
1T x Soportes de la repisa frontal / Derecho (#18)
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:

1 x Repisa frontal (#19)
2 x Arandelas (iB)

2 x Tornillos (#H)

2 x Tuercas (#)

2 x Casquillos (#J)
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, Ia
arandela y la tuerca. Repita la instalacion con el otro lado de la repisa
frontal.
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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. EI
peso de la unidad hara que las repisas se doblen o se rompan, y estos
danos no estan cubiertos por la garantia.

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 T1A.

IMPORTANTE: Si la placa principal se apoya en la base del tambor, es
queesta malinstalada. Laplacaprincipal delasador de fuego se utiliza
para distribuir el calor de forma uniforme. Una mala instalacion de
esta pieza puede provocar danos 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 estd al lado izquierdo, para
ajustar con facilidad la parrilla a fuego directo o indirecto mientras
cocina. Consulte la ilustracion 11B. 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 11C.

NOTA: Cuando la cubierta deslizante esta abierta y se usa fuego
directo para cocinar, no deje el asador sin atencion en ningtin
momento.
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12,

13.

14.

15.

INSTALACION DE LOS COMPONENTES PARA COCINAR

Partes requeridas:

1 x Parrilla superior (1)

2 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 desempeno 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 (#27)
1 x (able de alimentacion (#28 o #29)

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 14A.

Asegure el clip de alimentacion al panel trasero con el tornillo
preinstalado debajo del respiradero. Nota 14B.

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:
Sino 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 area en la
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 o0 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 ain mas la preparacion de sus comidas anadiendo 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 [lamaradas 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 Accion 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 boton 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 conexion 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 boton tiene dos funciones: control de la sonda para carne (MPC) y el botdon de cebado.

1. Lapulsacion rapida de este boton 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 botdn 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 menu 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 latemperatura 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 la 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, |a 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 la sonda de carne. Esta lectura de la sonda de carne se corresponde con el
puerto de conexion enchufable (MP). Cuando no esté en uso, desconecte la sonda de carne del puerto de
conexion y se mostrara el cddigo "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, significard 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 mas gruesa de la carne, y en el tablero de control aparecera la temperatura. Para garantizar la
conexion correcta de la sonda de carne con el puerto de conexion, debera sentir y oir su enganche. 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 daiar la sonda de carne. Tire del cable sobrante hacia fuera
por el orificio situado en el lateral izquierdo de la barbacoa principal o en la parte superior de la barbacoa principal
(junto ala bisagra de la tapa de la barbacoa). Cuando no se use, desconéctela del puerto de conexion de la sonda de
carne y consérvela aparte para mantenerla protegida y limpia.

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 boton MPC para activar la sonda de carne programable. Cuando esta activo, la
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 boton de receta. Esto hara que el boton de receta parpadee para mostrar que Ia
configuracion de receta estd activa. Esto también activara los Pasos de receta y la letra 'S’ estard 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.
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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.

4. Establecer la temperatura. La lectura de la temperatura central parpadeara para mostrar que esta
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 Botdn 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 cdmo conectar su parrilla a la aplicacion Smoke iT® con su dispositivo Android ™ 0 i0S® 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 madvil Smoke IT®!

1. Descargue la aplicacion Smoke iT® Abra la aplicacion y permita que Bluetooth® esté habilitado para la configuracion. Los
nuevos usuarios deberdn 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® detectard automaticamente su parrilla.
Seleccione su modelo de parrilla. Si no ve su parrilla en la pantalla, aseguirese 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 verificacion 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 menti 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 camara 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 boton de encendido 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 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 obstruccion 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. Asegurese de que la parrilla esté
completamente fria para evitar lesiones.

Todos los asadores de pellets Pit Boss® le dardn muchos afios 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 TO DE TOLVA
La tolva incluye una funcion 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 dafarse la pieza. Los cables deben estar enrollados
formando una bobina grande y holgada.
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Aunque los sensores son de acero inoxidable, no los coloque en la maquina lavavaijillas 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 cdmara 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.

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 (ada 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 afio 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 (Cada 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 duefos 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 jabon 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 util. Debido a los accidentes al manejar la comida y las salpicaduras al cocinar, un
tapete protege su terraza, patio o piso de piedra del riesgo de manchas de grasa o derrames accidentales.

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

Al'marcar sus carnes, cocine con la tapa cerrada. Siempre use un termdémetro 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 coccion que en una charola plana.

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS
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Una limpieza adecuada, mantenimiento y el uso de combustible limpio, seco y de calidad impediran que surjan los problemas
de funcionamiento mds comunes. Cuando la barbacoa Pit Boss® no funcione bien, o se use con menor frecuencia, las siguientes
sugerencias de solucion de problemas pueden resultar atiles. 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
Atencion al cliente.

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

PROBLEMA CAUSA SOLUCION
No hay luces de No conectado a la Asegurese de que el ahumador estd conectado a un tomacorriente funcional. Restablezca el disyuntor.
encendido en el alimentacion eléctrica | Asegurese de que el GFCI tiene capacidad para 10 amperios como minimo (consulte el Diagrama de
panel de control 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 Retire los accesorios para cocinar del gabinete principal para ahumar. Gire la unidad hacia un lado y
panel de control 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, sustittiyalo manualmente con un fusible nuevo.
Falla en el panel de Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniquese con Servicio al Cliente para solicitar el
control repuesto (servicio al caliente no valido en México).
No se enciende El barreno no esta Antes de usar la unidad por primera vez, o cada vez que la tolva se vacie por completo, el barreno
fuegoenlacamara | preparado debe prepararse para permitir que la cdmara de combustion se llene de pellas. Si no se prepara, el
de combustién encendedor se agotard antes de que los pellas se enciendan. Siga el procedimiento de preparacion
de la tolva.
El motor del barreno Retire los accesorios para cocinar del gabinete principal para ahumar. Oprima el botén Power
estd atascado (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 combustion. 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
camara 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 sequir 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 atencion al cliente.

La barbacoa

no alcanza o

no mantiene la
temperatura estable

Circulacion de aire
insuficiente en la
chimenea

Compruebe si la chimenea presenta acumulacion de ceniza u obstrucciones. Siga las Instrucciones de
Cuidado y mantenimiento para la acumulacion de cenizas. Compruebe el ventilador. 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
esta 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 humedos 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. Aseglrese 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.

Codigo de error "ErP"

La unidad no se apag6
correctamente la Ultima
vez que se conecté ala
alimentacion.

Corte de luz mientras
la unidad estd en
funcionamiento.

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

(ddigo de error "ErH"

La unidad se

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

Pulse el boton de Encendido para apagar la unidad y deje enfriar la barbacoa. Siga las instrucciones
de Cuidado y mantenimiento. Tras las tareas de mantenimiento, extraiga los granulos y confirme la
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 atin aparece el error, pdngase en contacto
con Atencion al cliente.

C4digo 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
pélets y 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. Asegirese 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, com-
bustible de mala calidad,
obstruccion en el siste-
ma de alimentacion,
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.

Elicono de SISTEMA | El sistema de Presione el botén de encendido para encender la unidad e inspeccionar el encendedor. Confirme
DE IGNICION ignicion no funciona visualmente que el encendedor estd funcionando colocando su mano sobre la rejilla de combustion y
parpadeando adecuadamente y no sintiendo el calor. Confirme visualmente que el encendedor esté alineado con el orificio de la rejilla de
puede establecer una combustion y dbralo para encender los pellets. Si no funciona correctamente, llame al Servicio al cliente
conexion para obtener ayuda o una pieza de repuesto.
Falla del encendedor Si no funciona correctamente, llame al servicio de atencién al cliente para solicitar asistencia o una
pieza de recambio.
Elicono de El alimentador de Antes de usar la unidad por primera vez o siempre que la tolva esté completamente vacia, debe cebarse
ALIMENTADOR espiral no se ceba el alimentador de espiral para que los granulos el tubo del alimentador de espiral. Si no se ceba, el
DE ESPIRAL sistema de ignicidn agotara su tiempo de espera antes de que los granulos lleguen a la chimenea. Siga
parpadeando el Procedimiento de cebado de la tolva.
El motor de la barrena | Extraiga los componentes de cocina del tambor principal. Pulse el boton de Encendido para encender
estd atascado, no hace | la unidad, gire el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR e inspeccione el alimentador de
una conexion 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 El ventilador no Revise el ventilador. Aseglrese de que funcione correctamente y que la entrada de aire no esté
VENTILADOR funciona correctamente, | bloqueada. Retire el panel de acceso a la tolva (consulte el diagrama de cableado eléctrico para ver el
parpadeando no hace una conexion 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.

ENCUENTRE Y QUITE

LOS OCHO TORNILLOS

DEL PANEL DE ACCESO |

DE LA PARTE INFERIOR /A : -
DE LA UNIDAD. 1 / / , /

CAPACIDAD DE
ENTRADA DE
COMBUSTIBLE:
2.0 KG/H

(4.4 LB/H)

CABLEDE
ALIMENTACION
CON CONEXION
ATIERRA

ADAPTADOR

CONJUNTO DE ENCENDEDOR / T
CALEFACTOR DE CARTUCHO HD
200 W, 230 V, 9.5MM X 127MM
(0375 PU. X 5.000 PU)
INDICE
K:NEGRO
W : BLANCO MOTOR DE VENTILADOR
R:ROJO BARRENO Y 230V, 50 Hz,
Y : AMARILLO SISTEMA DE MONOFASICO

P : PURPURA ALIMENTACION

230V, 50 Hz
0: NARANJA , :
G : VERDE MOTOR DE 2 R/MIN
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REFACCIONES PARA EL ASADOR

N° Descripcion

_

Parrilla superior de acero recubierta de porcelana (x1)

2 Parrillas de coccion hierro fundido recubiertas de porcelana (x2)

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) 0

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 (1)

17 Sensore para carne (x1)
18 Cubeta de grasa (x1)
19 Repisa lateral (x1)

20 Soporte de la repisa frontal / izquierda (x1)

21 Soporte de la repisa frontal / derecho (x1)

22 Repisa frontal (x1)

23 Pata de soporte izquierda - Delantera (x1)

24 Pata de soporte izquierda - Espalda (x1)

25 Pata de soporte derecha - Delantera (x1)

26 Pata de soporte derecha - Espalda (x1)

21 Repisa inferior (x1)

28 Rueda pivotante de cierre (x2)
29 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|lOo|m|mM|O|Nn|m|>

Casquillos (x2)

NOTA: Debido a que los productos estdn en desarrollo constante, las partes estdn 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 hajada (x1)
7 Motor de barreno (x1)
- 8 (Casquillo de nylon (x1)
L—e 9 Conjunto de espiral del barreno (x1)
=
= 10 Empaque la carcasa de la tolva (x1)
9 n Carcasa 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 (lip 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) aos para los componentes
eléctricos. Dansons garantiza que la(s) piezas no contienen defectos de material ni de fabricacién por la duracion del uso y propiedad del comprador original.
La garantia no cubre dafos por desgaste, como rasgufios, abolladuras, imperfecciones, desconchados o pequefas grietas cosméticas. Estos cambios estéticos
de la barbacoa no afectan su rendimiento. La reparacion o sustitucion de cualquier pieza no se extiende mas alla de la garantia limitada de cinco (5) afios desde
la fecha de compra.

Durante la vigencia de la garantia, la obligacion de Dansons se limitara a suministrar un recambio de los componentes defectuosos y/o averiados. Siempre y
cuando esté dentro del periodo de garantia, Dansons no cobrard la reparacion o sustitucién de piezas devueltas, flete prepagado, si Dansons considera que
las piezas son defectuosas tras examinarlas. Dansons no 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 instalacion, funcionamiento,
limpieza, mantenimiento o el tipo de combustible empleado. Esta garantia no es valida ni Dansons asume la responsabilidad si el aparato no se ha instalado,
manejado, limpiado y mantenido estrictamente de acuerdo con este manual del usuario. El uso de gas no descrito en este manual puede anular la garantia.
La garantia no cubre danos o roturas debidas a uso indebido, manipulacion incorrecta o modificaciones. Ni Dansons ni el distribuidor autorizado de Pit Boss®
acepta responsabilidad, juridica o de otra indole, por el dafo fortuito o consecuente de la propiedad o de las personas producido por el uso de este producto.
Tanto si se realiza una reclamacion contra Dansons basada en el incumplimiento de esta garantia o de cualquier otra clase de garantia expresa o implicita por
ley, el fabricante en ningin caso sera responsable de dafos especiales, indirectos, consecuentes ni de ninguna otra indole por encima de la compra original de
este producto. Todas las garantias del fabricante estan contenidas en el presente y no se realizaran reclamaciones contra el fabricante por ninguna garantia
o0 declaracion. Algunos estados y paises no permiten la exclusion o la limitacion de dafos incidentales o consecuentes, o limitaciones de garantias implicitas,
asi que las limitaciones o exclusiones contenidas en la presente garantia limitada pueden no ser de aplicacion para usted. Esta garantia limitada le otorga
derechos legales especificos y es posible que le asistan otros derechos, que variaran de un estado a otro.

PEDIDO DE PIEZAS DE REPUESTO

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

PONGASE EN CONTACTO CON ATENCION AL CLIENTE

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

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

SERVICIO DE GARANTIA

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

MODELO NUMERO DE SERIE

FECHA DE COMPRA DISTRIBUIDOR AUTORIZADO
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SICHERHEITSHINWEISE

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 maglichst wenig Probleme auftreten. Wir empfehlen auRerdem,
diese Anleitung zur kiinftigen Verwendung aufzubewahren.

GEFAHREN UND WARNHINWEISE

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

Einsatzmoglichkeit in lhrer 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 Gerdt nicht auf brennbaren Baden auf, oder auf
Bdden, die mit brennbaren Oberflachen geschiitzt sind, es sei denn, lhnen liegen die ordnungsgemaBen Genehmigungen und
Zulassungen der zustandigen Behérden vor. Verwenden Sie dieses Gerat nicht in Gebauden und eingeschlossenen oder unbeliifteten
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 Feuerléscher in der Nahe 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 Néhe
von Wasserquellen. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem seiner Servicepartner oder ahnlich 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 ausdrticklich 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 Fahigkeiten oder Personen, denen es an Erfahrung und Wissen mangelt, benutzt werden, wenn
diese Aufsicht oder Einweisung in die sichere Benutzung des Gerats erhalten und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem 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 auBerst empfindlich gegeniiber Feuchtigkeit und sollten immer in einem luftdichten Behalter aufbewahrt werden. Wenn Sie
[hren 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 Gerdt auf, wenn es in Gebrauch ist.

Zum Druckzeitpunkt besteht keine Industrienorm fiir Grill-Holzpellets. Allerdings verwenden die meisten Pelletmiihlen die gleichen Standards,
um Holzpellets fiir den Privatgebrauch herzustellen. Weitere Informationen erhalten Sie 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 fir die verwendeten Pellets gibt und Pellets von Feuchtigkeit betroffen sein kénnen, 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 Gerdt falsch bedient wird, beispielsweise wenn der Verbrennungsliifter 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 Gerdt Kreosot abgelagert hat, erwdrmen Sie es bei niedriger Temperatur, schalten es dann aus und wischen alle Riickstdnde 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, Ihrer 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
grippedhnliche 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 Gerat entspricht Teil 15 der FCC-Bestimmungen. Fir den Betrieb gelten folgende zwei Bedingungen: (1) m

Dieses Gerat darf keine schadlichen Interferenzen verursachen, und (2) dieses Gerat muss unanfallig gegeniiber
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 Gerat erzeugt, nutzt und emittiert Hochfrequenzstrahlung und kann bei einer nicht den Anweisungen entsprechenden
Montage und Nutzung schddliche Storungen des Funkverkehrs verursachen. Es gibt jedoch keine Garantie fiir eine absolute
Storungsfreiheit jeder einzelnen Installation. Wenn dieses Gerat den Radio- oder Fernsehempfang stért, was durch Aus- und
Einschalten des Gerats festgestellt werden kann, so ist der Benutzer dazu angehalten, die Stérung durch eine oder mehrere der
folgenden MaRnahmen zu beheben:

Die Empfangsantenne neu ausrichten oder versetzen.

Den Abstand zwischen Gerdat 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 Verdanderungen 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 kdnnen.

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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TEILE UND SPEZIFIKATIONEN

Teilenummer | Beschreibung

1 Porzellanemaillierter oberer Garrost aus Stahl (x1)

2 Porzellanemaillierter Grillrost aus Gusseisen (x2)

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 (x1)

15 Fetteimer (x1)

16 Seitliche Ablage (x1)

17 Halterung der vorderen Ablage / links (x1)

18 Halterung der vorderen Ablage / rechts (x1)

19 Vordere Ablage (x1)

20 Linkes Stiitzbein - vorne (x1)

21 Linkes Stiitzbein - hinten (x1)

22 Rechtes Stiitzbein - vorne (x1)

23 Rechtes Stiitzbein - hinten (x1)

24 Untere Ablage (x1)

25 Feststellrollen (x2)

26 Rad (x2)

27 Netzkabelclip (x1)

28 Netzkabel - F-Stecker (x1) A fm D o G o J o
29 Netzkabel - G-Stecker (x1) B e E — H &=
A Schraube (x28) Co FO J 8
B Unterlegscheibe (x24)

C Federring (x22)

D Werkzeughaken (x3)

E Radsteckerstift (x2) Ankindigunggeandert werden, Wenden S s on den ndenciens, s o dor Montge s
F Radunteﬂegscheibe (x2) Gerdts Teile fehlen sollten.

G Radachsenbolzen (x2)

H Schraube (x2) PB - ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN
| Mutter (x2) 220 - 240V, 50 Hz, 250 W, GEERDETES NETZKABEL

J Buchse (x2)

MODELL MONTIERT (BxHxT) GEWICHT GARFLACHE TEMPERATURBEREICH
- 2 2
pgsops2 | LATISMMXBBOMMX1ISAMM/ | TABKG/ ORE 1508 M/ 250 82 - 260 °C /180 - 500 °F
! ! ! GESAMT - 5.484 CM? / 850 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 samtliches 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 fir Teile an Ihren Handler oder den Pit Boss® Kundendienst:
Montag bis Sonntag, 4:00 bis 20:00 Uhr PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Gebiihrenfreies Tel: 1-877-303-3134 | Gebiihrenfreies Fax: 1-877-303-3135

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

Fir die Montage erforderliche Werkzeuge: Schraubenzieher und Wasserwaage. Dieses Werkzeug ist nicht im Lieferumfang
enthalten. E=I—— =5 = 5

MONTAGEANWEISUNGEN

WICHTIG: Es wird empfohlen, jeden Schritt vollstandig durchzulesen, bevor Sie mit der Montage nach den Anweisungen beginnen.
Ziehen Sie die Schrauben erst vollstandig fest, wenn Sie alle Schrauben dieses Schritts eingesetzt haben. Die Verbindung aus

Ll
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5
Federring und Unterlegscheibe muss so montiert werden, dass die Sicherungsscheibe naher am Schraubenkopf liegt. g

1. MONTAGE DER BEINE AM HAUPTFASS “
Erforderliche Teile:

L.
i

)
" @l |
Qe

1 x  Hauptfass/Pelletkammer-Einheit (9) Lk

1 x Linkes Stiitzbein - vorne (20) , >
1 x Linkes Stitzbein - hinten (21) b

1 x  Rechtes Stiitzbein / vorne (22)

1 x  Rechtes Stiitzbein / hinten (23)

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 Stiitzbein am Bodenende des
Hauptfasses. Verwenden Sie dafiir drei Schrauben, Federringe und
Unterlegscheiben, die Sie durch die drei vorgebohrten Lécher fiihren.
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 anschlieRend 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 Hauptfasses aus an. Wiederholen Sie den
Montagevorgang fir das hintere linke Stiitzbein. Siehe Abbildung 1B.

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

Erforderliche Teile:

1 x  Untere Ablage (24)
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.

3. MONTAGE DER RADER AM WAGEN

Erforderliche Teile: lﬂ EEEEEEHE |
2 x Feststellrollen (25) \
2 x Rad(26)
2 X Radsteckerstift (E)

r?_‘ 2 x Radunterlegscheibe (F)

— 2 x Radachsenbolzen (G)

A

D Montage:

T

i

Setzen Sie jede Feststellrollein 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.

Befestigen Sie jedes Rad an einem Stiitzbein, indem Sie den Radachsenbolzen
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:ZiehenSiedieSchraubenderStiitzbeineerneutan,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 fir den Deckelgriff (10)
1 x  Deckelgriff (1)

Montage:

Entfernen Sie die vormontierten Schrauben vom Deckelgriff. Fiihren Sie von der
Fassinnenseite eine Schraube durch nach auBen. Setzen Sie auf die Schraube
einen Einbauring fir 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.
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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.

8. BEFESTIGUNG DES RAUCHABZUGS
Erforderliche Teile:

Rauchabzugverschluss (6)
Rauchabzugsaule (7)
Rauchabzugdichtung (8)
Schraube (A)

Federring (C)
Unterlegscheibe (B)

< X X X X X

1
1
1
2
2
2

Montage:

Suchen Sie die Rauchabzugéffnung an der Seite des Hauptfasses.
Befestigen Sie den Rauchabzug und die Rauchabzugdichtung von
aulen 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 Rauchabzugsdule, indem Sie den Rauchabzugverschluss in die
Rauchabzugsaule drehen.

HINWEIS: Uber die Einstellung des Rauchabzugverschlusses kdnnen 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
ermoglicht.
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9. MONTAGE DER HALTERUNGEN DER VORDEREN ABLAGE
Erforderliche Teile:

1T x Halterung der vorderen Ablage / links (17)
1 x Halterung der vorderen Ablage / rechts (18)
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 fir die andere Halterung der vorderen Ablage
wiederholen.

10. MONTAGE DER VORDEREN ABLAGE
Erforderliche Teile:

1 x Vordere Ablage (19)
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. MONTAGE DER FEUERPFANNENKOMPONENTEN
Erforderliche Teile:

1

x  Feuerpfannenschieber (4)

1 x Feuerpfannen-Hauptplatte (5)

1 x Feuerpfannen-Einstellstangengriff (12)
1 x Feuerpfannen-Einstellstange (13)
Montage:

Fihren 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, das 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 tiber dem Brenntopf. Es ist leicht nach unten
geneigt. Siehe T1A.

WICHTIG: Wenn sich die Feuerpfannen-Hauptplatte auf dem
Fassboden befindet, wurde es falsch montiert. Die Feuerpfannen-
Hauptplatte sollte leicht schrig angebracht sein (links héher als
rechts). Die fehlerhafte Montage dieses Teils kann zur Beschddigung
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 konnen. Beachten Sie Abbildung 11B.
Beide Feuerpfannenteile sind leicht mit Ol beschichtet, um wéhrend
des Transports die Entstehung von Rost zu verhindern.

Entfernen Sie als Ndchstes 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
auBerhalbdesFassesan.SchiebenSieanschlieRenddasgekerbteEndeder
Einstellstange in die Verriegelungslasche des Feuerpfannenschiebers.
AnschlieRend konnen Sie den Feuerpfannenschieber auf dem
Hauptblech einstellen. Beachten Sie die Schritte in 11C.

HINWEIS: Lassen Sie den Grill nie unbeaufsichtigt, wenn
der Feuerpfannenschieber geéffnet ist und mit direkter Flamme
gegrillt wird.
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12,

13.

14.

15.

MONTAGE DER GARKOMPONENTEN

Erforderliche Teile:

1 x Oberer Garrost (1)
2 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 regelmaRige Pflege und Wartung erforderlich.

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.

Das Gerat ist jetzt vollstandig zusammengebaut.

ANBRINGEN DES NETZSTECKERS

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

Erforderliche Teile:

1 x Netzkabelclip (27)
1 x Netzkabel (28 oder 29)

Montage:

Platzieren Sie den Netzkabelclip auf dem Netzkabel. Stecken Sie dann
das Netzkabel in die Nut am Boden des Gerats. Siehe 14A.

Befestigen Sie den Kabelclip wie abgebildet mit der vormontierten
Schraube an der Bodenplatte. Siehe 14B.

ANSCHLUSS AN EINE STROMQUELLE

STANDARDSTECKDOSE

Dieses Gerdt benotigt 220 - 240 Volt, 50 Hz, 250 W. Erforderlich ist
ein geerdeter Stecker. 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
Zindung 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 Maéglichkeiten, 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 SoBen 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 Flissigkeiten ist.

2. GAREN BEI KALTEM WETTER
Wenn es drauBen kalter wird, heiBt das nicht, dass die Grillsaison beendet ist! Die frische kalte Luft und der vorziigliche Duft
nach gerauchertem Essen werden lhnen dabei helfen, den Winter-Blues zu iberwinden.

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 lhren Grillplatz im Winter an einen windgeschiitzten 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 AuRentemperatur zu verfolgen, hangen Sie ein AuBenthermometer in der Nahe des Grillbereichs auf. Fiihren
Sie Buch dartber, was Sie zubereiten, iiber die AuBentemperatur und die Garzeit. Das hilft lhnen 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 Windbden kdnnen 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, wahrend Sie
zurlick 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 draufen warmer 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 kénnen 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 heiRem 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
duRerst kalten Wetterbedingungen verwendet.

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

NIEDRIGE TEMPERATUR (82-125 °C / 180-257 °F)
Dieser Bereich ist fiir das langsame 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 low and slow). Sehr zu empfehlen fiir 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. HeiBBes Rduchern, ein anderer Name fir ,low and slow'-Garen, erfolgt am besten zwischen 82-125°C / 180-257 °F. Das
beste Ergebnis erzielen Sie bei einem groBen 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

Diesesdigitale 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
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STEUERUNG | BESCHREIBUNG

Driicken Sie diese Taste einmal, um das Gerat 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 wei8, wenn das Gerdt 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 gewiinschten Temperatur des Grills, der Garzeit und der
Temperatur des Fleischtemperaturfiihlers angezeigt. AuRerdem konnen Sie die Einstellungen lhres
Steuerpanels anpassen.

Ein kurzer Druck auf diese Taste aktiviert den Schalter fiir die Temperatureinheiten und andert damit
die Temperaturanzeige. Sie kdnnen 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 fiir den Fleischtemperaturfihler (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 Zufiihrung 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
wadhrend 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 Einstellungsmenii
auszuwahlen. Driicken Sie den Regler, um den gewahlten Wert zu bestatigen.
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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 tatsdchliche 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
bestdtigen. Die Anzeige kehrt dann zur tatsachlichen Temperatur zuriick.

Driicken Sie die Taste einmal, um die Rezeptschritte zu aktivieren. Es kénnen 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 tatsdchliche und gewiinschte Temperatur des programmierbaren Fleischtemperaturfiihlers
an, der den ersten Steckplatz fiir den Fleischtemperaturfiihler (engl. Programmable Meat Probe, MP()
darstellt. Die tatsachliche Temperatur wird standig angezeigt, es sei denn, die gew(inschte 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.

ZeigtdietatsachlicheTemperaturdesFleischtemperaturfiihlersan.DieseFleischtemperaturfiihleranzeigen
entsprechen den Steckerbuchsen (MP). 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” ausgewdhlt wurde. Sie zeigt an, dass derautomatische
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 Lifterfehler vor. AbhilfemaBnahmen 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 gewiinschte Temperatur an.

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

EINSTELLUNG/ANPASSUNG DER GEWUNSCHTEN TEMPERATUR
Gehen Sie folgendermaRen vor, um die gew{inschte 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 zuriick.

VERWENDUNG DES PROGRAMMIERBAREN FLEISCHTEMPERATURFUHLERS

Der Fleischtemperaturfiihler misst die Kerntemperatur des Fleischs auf dem Grill, ahnlich wie bei lhrem Ofen im Haus. Stecken
Sie den Edelstahl-Fleischtemperaturfiihler in die dickste Stelle des Fleischstiicks. Die Innentemperatur des Fleisches wird auf
der Anzeige des Steuerpanels angezeigt. Stecken Sie den Adapter fiir den Fleischtemperaturfiihler in den Anschluss fiir den
Fleischtemperaturfiihler und priifen Sie, ob er ganz eingesteckt ist. Sie horen 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 iibermaBiger Hitze kommen. Der Fleischtemperaturfiihler kann
sonst Schaden nehmen. Fiihren Sie das iiberfliissige Kabel aus der riickseitigen Abgas6ffnung 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 gewiinschte Temperatur des programmierbaren Fleischtemperaturfihlers
einzustellen:

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

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

3. Sobald die gewiinschte Temperatur Ihres programmierbaren Fleischtemperaturfihlers erreicht ist,
driicken Sie den Regler erneut, um die Einstellungen des programmierbaren Fleischtemperaturfihlers
zu bestatigen und zu verlassen.
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EINRICHTUNG EINES REZEPTS
Mit der Rezeptfunktion kann der Benutzer Garanweisungen programmieren, die als Rezeptschritte bezeichnet werden. Diese werden
dann von 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 kdnnen. Es konnen 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. AnschlieRend 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 nachsten 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 gewiinschte Stundenwert erreicht ist, driicken Sie den Regler, um zur nachsten 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.
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4. Stellen Sie die Temperatur ein. Die zentrale Temperaturanzeige blinkt, um anzuzeigen, dass sie ausgewahlt ist.

Stellen Sie mit dem Drehregler die gewiinschte Temperatur ein.

Wenn die gewlinschte 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 auszuftihren. Die Rezepttaste hort auf zu blinken.

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 iiber Ihr Android™- oder i0S®-Gerat mit der Smoke iT® App zu verbinden. Mithilfe der App konnen
Sie von lhrem Mobilgerat aus die Grilleinstellungen und die Temperatur des Fleischtemperaturfiihlers steuern und Giberwachen. 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 fiir den Einstellvorgang die Aktivierung von Bluetooth®
Neue Benutzer miissen ein Konto einrichten und den Aufforderungen zur Anmeldung folgen.

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

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

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

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 fiir 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 Férderschnecke geleitet werden und der Brenntopf
gefillt 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 fir eine
korrekte Ziindung gibt.

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

Horen Sie, wie sich die Forderschnecke dreht? Halten Sie Ihre Hand (iber 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 Zindspitze gliiht nicht rot, wird aber duRerst heiB und verursacht Verbrennungen. Beriihren Sie das

Ziindgerat nicht.

Wenn Sie gepriift haben, dass alle elektrischen Komponenten korrekt funktionieren, driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um
das Gerat abzuschalten.

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

Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat 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.

Driicken Sie den Ein-/Aus-Taste, um das Gerdat auszuschalten.
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 dafiir, dass sich keine Fremdkérper in der Pelletkammer oder im Forderschnecken-Zufuhrsystem
befinden. Fiillen Sie die Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig naturbelassenen Hartholzpellets zum Grillen.

2. Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat 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 weiBe Rauch verzogen hat, ist der Startzyklus abgeschlossen und Sie kdnnen den Grill auf der
gewiinschten 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 Gerat auszuschalten. Der Grill beginnt den automatischen Abkiihlvorgang. Die Forderschneckeneinheit
stoppt die Zufuhr von Brennmaterial, die Flamme brennt aus und der Liifter lduft weiter, bis der Abkihlvorgang
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® Gerat bietet Ihnen 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 ermaglicht. 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
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. PELLETKAMMER-EINHEIT
Die Pelletkammer verfiigt iiber eine Leerungsfunktion, sodass Sie die Pelletkammer
einfach reinigen und Pelletbrennstoff-Aromen schnell austauschen konnen. 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
Blech auf, schieben Sie es nach auRen und die Pellets werden herausfallen.
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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 vollstindig geleert wird.

Wenn lhr 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 Lifterzuluftoffnung am Boden der Pelletkammer auf Verschmutzungen und reinigen Sie sie. Sobald
Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer entfernt haben (siehe Schaltplan fiir die Abbildung), wischen Sie
sorgféltig alles Ol ab, das sich auf den Liifterfligeln angelagert hat. Dadurch stellen Sie eine ausreichende Luftzufuhr
fir das Zufuhrsystem sicher.

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

Die Fleischtemperaturfiihler bestehen aus Edelstahl. Sie sollten sie dennoch nicht in der Spilmaschine 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 schlieBen 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 enthdlt 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 auBen 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 kénnen 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 duBere Verunreinigungen. Wenn Sie den Grill nicht in Gebrauch haben oder er langere
Zeit gelagert werden soll, stellen Sie ihn abgedeckt in einer Garage oder einem Schuppen unter.

UBERSICHT REINIGUNGSHAUFIGKEIT (NORMALER GEBRAUCH)

GEGENSTAND REINIGUNGSHAUFIGKEIT REINIGUNGSMETHODE
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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 Rickstande abbrennen, mit Messingdrahthirste abbiirsten
Feuerpfanne Nach jedem 5.-6. Grillen Hauptblech mit Schieber abschaben, nicht abwaschen
Ablagen Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser
Fetteimer Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser
Forderschnecken-Zufuhrsystem Wenn der Pelletbeutel leer ist Lassen Sie die Férderschnecke das Sagemehl heraustransportieren, sodass
die Pelletkammer leer ist
Elektronische Teile Pelletkammer Einmal im Jahr Innen auswischen, Liifterfliigel 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 lhren Grill besser kennenzulernen:

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

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

Eine Marinade sollte niemals fiir den spateren Gebrauch aufbewahrt werden. Wenn Sie sie mit dem Fleisch servieren
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 Kihlschrank 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. GARVORBEREITUNGEN
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 auBerdem das Rezept vollstandig durch, bevor Sie den Grill anziinden.
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Eine Bodenmatte fiir den Grill ist sehr niitzlich. Bei Missgeschicken im Umgang mit dem Grillgut und Bratspritzern
wirde eine Bodenmatte fiir den Grill den Terrassen- oder Verandaboden beziehungsweise die Bodenplatten vor
moglichen Fettflecken und versehentlichen Spritzern schiitzten.

3. GAR TIPPS UND -TECHNIKEN
Damit das Fleisch ein intensiveres Raucharoma annimmt, garen Sie langsam und bei niedrigen Temperaturen (auch
bekannt als low and slow). Fleisch verschlieBt 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.

Lassen Sie Platz zwischen dem Grillgut und den Fassrandern, damit die Hitze gut zirkulieren kann. Auf einem
uberfillten Grill benétigen die Grillstiicke langer 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

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 Gerat 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 fir einen Zugang zu den elektrischen Komponenten) und alle
Kabelverbindungen fest verbunden und trocken sind.

Sicherung am
Steuerpanel ausgelost

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
Forderschnecke ist
verstopft

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 Forderschnecke 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 Lifter

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

Haufiges Aufflammen

Gartemperatur

Versuchen Sie, 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. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um
Verbindung mit der das Gerdt abzuschalten, warten Sie zwei Minuten. Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste dann erneut,
Stromquelle nicht um das Gerat einzuschalten. Drehen Sie den Knopf auf die gewtinschte Temperatur. Wenn der
korrekt abgeschaltet. 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 Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Gerat auszuschalten, und lassen Sie es abkiihlen. Befolgen
tiberhitzt, wahrscheinlich | Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen. Entfernen Sie nach der Wartung die Pellets und
durch einen Fettbrand priifen Sie die Position aller Komponententeile. Sobald das Gerdt abgekhlt ist, schalten Sie es mit
oder zu viel Brennstoff | 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 ErlL Grill fiihrt 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 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.

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 ordnungsgemaBem 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
Gerdt 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
ordnungsgemaRem 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 Liifter. 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
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BRENN-
STOFFZU-
FUHR-RATE: .
2,0 KG/H :
(4.4 LB/H)
GEERDETES
NETZKABEL ;
ADAPTER MIT
STECKER LU

ZUNDER-EINHEIT / GRILLSONDE

HD HEIZPATRONE
200W, 230V,
0375 X 5.000 ZOLL / 9.5 X 127 MM
INDEX
K: SCHWARZ i )
W: WEISS FORDERSCHNECKE MOTOR UND LUFTER
R: ROT ZUFUHRSYSTEM 230V 50 Hz,
Y: GELB 230 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 (x2)
3 Deckelstopper (x1)
4 Feuerpfannenschieber (x1)
5 Feuerpfannen-Hauptplatte (x1)
6 Rauchabzugverschluss (x1)
7 Rauchabzugsaule (x1)
8 Rauchabzugdichtung (x1)
9 Deckelgriff (x1)
10 Einbauring fir den Deckelgriff (x2)
n Pelletkammer-Einheit (x1)
12 Hauptfass (x1)
13 Feuerpfannen-Einstellstangengriff (x1)
14 Feuerpfannen-Einstellstange (x1)
15 Aschenkiste (x1)
16 Aschekastendichtung (x1)
7 Fleischtemperaturfthler (x1)
18 Fetteimer (x1)
19 Seitliche Ablage (x1)
20 Halterung der vorderen Ablage / links (x1)
21 Halterung der vorderen Ablage / rechts (x1)
22 Vordere Ablage (x1)
23 Linkes Stiitzbein - vorne (x1)
24 Linkes Stiitzbein - hinten (x1)
25 Rechtes Stiitzbein - vorne (x1)
26 Rechtes Stiitzbein - hinten (x1)
27 Untere Ablage (x1)
28 Feststellrollen (x2)
29 Rad (x2)
A Schraube (x28)
B Unterlegscheibe (x24)
C Federring (x22)
D Werkzeughaken (x3)
E Radsteckerstift (x2)
F Radunterlegscheibe (x2)
G Radachsenbolzen (x2)
H Schraube (x2)
| Mutter (x2)
J Buchse (x2)

HINWEIS: - Aufgrund

der kontinuierlichen ~ Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne

Ankiindigung geédndert werden.
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PELLETKAMMER-ERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung

1 Deckel Pelletkammer (x1)
2 Sicherheitsgitter Pelletkammer (x1)
3 Gehduse Pelletkammer (x1)
4 Griff Pelletkammer (x1)
5 Fillrohrblech (x1)
6 Fillrohrabdeckung (x1)
7 Motor Forderschnecke (x1)
8 Nylonbuchse (x1)
9 Gewindeeinheit Forderschnecke (x1)
10 Gehduse Forderschnecke (x1)
l Dichtung Pelletkammergehause (x1)
g 12 Aschekasten (x1)
E 13 Brenntopf (x1)
% 14 Verbrennungslifter (x1)
== 15 Ziindgerét (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 tber eine beschrankte 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 kénnen oder
die Garantie abgelaufen ist. Dansons gewdhrt 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 tiber 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 Ausfuhrzoélle. 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 Ihnen gegeniiber hat.

Dansons ergreift alle VorsichtsmaBnahmen und verwendet rosthemmende Materialien. Trotz dieser Sicherheitsmanahmen konnen 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 Félle eintreten, lesen Sie im Abschnitt Pflege und Wartung nach, wie die Lebensdauer Ihres 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. Fiir einen Grill, der fiir kommerzielle Zwecke verwendet wird, gilt keine der Garantieleistungen.

AUSNAHMEN

Fiir 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 tibernehmen, wenn lhr
Gerat nicht streng gemdR 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 iibernehmen Verantwortung, rechtlich oder auf andere Weise,
fiir Begleit- oder Folgeschaden am Eigentum oder an Personen, die durch die Verwendung des Produkts entstehen. Wenn aufgrund einer Verletzung dieser
Garantie oder jeglicher anderen Art von Garantie, die das Gesetz vorsieht oder impliziert, ein Anspruch gegen Dansons erhoben wird, ist der Hersteller keinesfalls
haftbar fir Spezial-, Begleit-, Folge- oder andere Schaden jeglicher Art, die Giber 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 lhnen 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.pithoss-grills.com

WENDEN SIE SICH AN DEN KUNDENDIENST
Bei Fragen oder Problemen wenden Sie sich an den Kundendienst: Montag bis Sonntag, 04.00 bis 20.00 Uhr PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Gebiihrenfreies Tel: 1-877-303-3134 | Gebiihrenfreies Fax: 1-877-303-3135

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 lhre Rechnung zur zukiinftigen Verwendung auf. Die Serien- und Modellnummer Ihres 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 DA
MATERIALI INFIAMMABILI. E DELLA MASSIMA IMPORTANZA CHE QUESTO PRODOTTO

VENGA UTILIZZATO SOLO IN CONFORMITA ALLE ISTRUZIONI RIPORTATE DI SEGUITO.

Leggere e comprendere I'intero manuale prima di tentare di assemblare, azionare o installare il prodotto. In questo modo 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 inflammabile, 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.

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 C). Se si verifica un incendio
incontrollato, contattare il corpo dei vigili del fuoco.

Tenere cavi di alimentazione e combustibile lontano dalle superfici riscaldate. Non utilizzare la griglia sotto la pioggia o
vicino a fonti d'acqua. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal relativo servizio
di assistenza o da personale qualificato per evitare rischi.

Dopo un periodo di conservazione o inutilizzo, controllare che 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 e bagnato o esposto a forte umidita, il pellet di legno si espande
notevolmente, si decompone e pu0 intasare il sistema di alimentazione. Scollegare sempre I'alimentazione prima di eseguire
qualsiasi intervento di assistenza o manutenzione.

Non trasportare la griglia quando @ in uso o @ rovente. Assicurarsi che il fuoco sia completamente spento e che
la griglia sia completamente fredda al tatto prima di spostarla.

Si consiglia di utilizzare guanti per barbecue o altri guanti resistential calore quando si utilizza la griglia. Non utilizzate accessori
non specificati per I'uso con questo apparecchio. Non collocare coperture per barbecue o altro materiale infiammabile nel
ripiano sotto il barbecue.

na



5. Per evitare che dita, indumenti o altri oggetti vengano a contatto con il sistema di alimentazione della coclea, I'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 puo 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 partidella griglia possono essere roventi e possono provocare lesioni gravi. Tenere lontani i bambini e gli animali domestici
durante l'uso.

7. Non allargare i fori del dispositivo di accensione o i recipienti di combustione. La mancata osservanza di questa avvertenza
puo causare un rischio di incendio e danni fisici e invalidare la garanzia.

8. Il prodotto potrebbe avere bordi o punti taglienti. Il contatto puo causare lesioni. Maneggiare con cura.

SMALTIMENTO DELLE CENERI

Le ceneri devono essere collocate in un contenitore metallico con un coperchio a tenuta. Il contenitore delle ceneri chiuso deve
essere collocato su un pavimento non infiammabile o al suolo, ben lontano da tutti i materiali infiammabili, in attesa dello
smaltimento finale. Quando si smaltiscono le ceneri per interramento o disperdendole in loco con altri metodi, dovrebbero essere
tenute in un contenitore chiuso fino a quando le braci non si siano raffreddate completamente.

PELLET DI LEGNO

Questo apparecchio per la cottura a pellet & progettato e approvato solo per il legno pellettizzato completamente naturale.
La combustione di qualsiasi altro tipo di combustibile in questo apparecchio invalidera la garanzia e I'informativa sulla sicurezza.
E necessario utilizzare solo pellet di legno naturale, studiato per la combustione in griglie per barbecue a pellet. Non utilizzare
combustibile con additivi. | pellet di legno sono altamente sensibili all'umidita e dovrebbero essere conservati sempre in un
contenitore ermetico. Quando si ripone la griglia inutilizzata per un periodo prolungato, consigliamo di eliminare tutti i pellet dalla
tramoggia e dalla coclea per evitarne I'intasamento. Valore calorifico medio del pellet in 18608-20399,02 kJ/kg (8000-8770 BTU/LB),
contenuto di ceneri <1%.

Non usare alcool, benzina, liquido 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 puo essere facilmente scambiato per un raffreddore
o un'influenza, viene spesso scoperto troppo tardi.

Il consumo di alcol e droghe aumenta gli effetti dell'avvelenamento da monossido di carbonio.

Il monossido di carbonio 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, pud 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.

I 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.

16



GANSONS

AVVISO SUL COPYRIGHT

Copyright 2021. Tutti i diritti riservati. Nessuna parte del
presente manuale pud essere copiata, trasmessa, trascritta,
memorizzata in un sistema di recupero dati, in qualsiasi forma
0 con qualsiasi mezzo senza espressa autorizzazione scritta di

Dansons

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

Servizio clienti
Da lunedi a domenica, dalle 4 alle 20 PST (EN/FR/ES)
Numero verde: 1-877-303-3134, Fax: 1-877-303-3135
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PARTI E SPECIFICHE

N. parte | Descrizione

1 Ripiano di cottura superiore in acciaio rivestito di porcellana (x1)
2 Griglia di cottura in ghisa rivestita di porcellana (x2)
3 Chiusura del coperchio (x1)
4 Elemento scorrevole del parafiamma (x1)
5 Piastra principale del parafiamma (x1)
6 Coperchio del camino (x1)
1
8
9

Fumaiolo del camino (x1)

Guarnizione del camino (x1)

Cilindro principale/Gruppo tramoggia (x1)
10 Corona per maniglia coperchio (x2)

1 Maniglia del coperchio (x1)

12 Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1)
13 Barra di regolazione del parafiamma (x1)
14 Sonda carni (x1)

15 Secchiello di raccolta grasso (x1)

16 Ripiano laterale (x1)

17 Staffa del ripiano anteriore sinistra (x1)
18 Staffa del ripiano anteriore destra (x1)
19 Ripiano anteriore (x1)

20 Supporto di sinistra anteriore (x1)

21 Supporto di sinistra posteriore (x 1)

22 Supporto di destra anteriore (x1)

23 Supporto di destra posteriore (x1)

24 Ripiano inferiore (x1)

25 Ruote girevoli bloccabili (x2)

26 Ruota (x2)

27 Copiglia cavo di alimentazione (x1)

28 Cavo di alimentazione - Spina F (x1)

=
>
—
>
=
@)

A (um D o G o> Jo
29 (Cavo di alimentazione - Spina G (x1) B e E — H &=
A | Vite (x28) Co FO o
B Rondella (x24)
C Rondella di bloccaggio (x22)
D Gancio per utensili (x3)
" NOTA: a causa dello sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza
E COpIg|Ia ruota (x2) preavviso. Contattare il Servizio clienti se mancano delle parti durante I'assemblaggio dell unita.
F Rondella ruota (x2)
G| Pemo asse ruota (42 PB - REQUISITI ELETTRICI
H Vite (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, SPINA CON MESSA A TERRA
I Dado (x2)
J Boccola (x2)
MODELLO MONTAGGIO (LxPxA) PESO AREA DI COTTURA INTERVALLO DI TEMPERATURA
PRINCIPALE: 3.826 CM?
PB850PS2 14375 x 813,5 x 1.334 MM 74,8 KG SUPERIORE: 1.658 CM? 82-260 °C/180-500 °F
TOTALE: 5.484 CM?
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OPERAZIONI PRELIMINARI AL MONTAGGIO

Le parti si trovano in tutto il cartone di spedizione, anche sotto la griglia. Ispezionare la griglia, le parti e la confezione blister di viteria
dopo la rimozione dal cartone di spedizione di protezione. Eliminare tutti i materiali di imballaggio all'interno e all'esterno della
griglia prima del montaggio, quindi esaminare e ispezionare tutte le parti facendo riferimento all'elenco delle parti. Se una parte
€ mancante o danneggiata, non tentare di assemblare il prodotto. | danni di spedizione non sono coperti dalla garanzia. Per le parti
di ricambio, contattare il rivenditore o il Servizio clienti Pit Boss® dal lunedi alla domenica, dalle 4:00 alle 20:00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Numero verde (telefono): 1-877-303-3134 | Numero verde (fax): 1-877-303-3135

IMPORTANTE: per facilitare I'installazione, la presenza di due persone é utile (ma non necessaria) durante
I'assemblaggio dell'unita.

Utensili necessari per il montaggio: cacciavite e livella. Utensili non inclusi. S

ISTRUZIONI DI MONTAGGIO

IMPORTANTE: prima di iniziare le operazioni di montaggio in base alle istruzioni, si consiglia di leggere interamente
ogni_passaggio. Non serrare completamente le viti fino a quando non siano state inserite tutte le viti per quel
passaggio. La viteria che comprende una rondella di bloccaggio e un‘altra rondella deve essere installata con la rondella
di bloccaggio piu vicina alla testa della vite.

1. MONTAGGIO DELLE GAMBE SUL CILINDRO PRINCIPALE “
Parti necessarie:

/
Ay
iR

1 x Cilindro principale/Gruppo tramoggia (n. 9) i

1 x Supporto di sinistra anteriore (n. 20) ﬂﬁiﬁ%‘aﬁlﬁﬂ% o
1 x Supporto di sinistra posteriore (n. 21) = 2

1 x Supporto di destra anteriore (n. 22) B
1 x Supporto di destra posteriore (n. 23) N
2 x Vite(n.A) &
12 x Rondella (n.B) 2
12 x Rondella di bloccaggio (n. ) =

Installazione:

Posizionare un pezzo di cartone sul pavimento per evitare di graffiare
I'unita e le parti durante il montaggio. Appoggiare il cilindro principale
sul fianco sopra il pezzo di cartone, con l'estremita della tramoggia n

rivolta verso |'alto. . "
Montare il supporto di destra anteriore sull'estremita del cilindro e
principale che poggia sul pavimento, utilizzando tre viti, rondelle i . BCA
di bloccaggio e rondelle, facendolo passare attraverso i tre fori gia e
presenti. Installare le viti dall'interno del cilindro principale. Ripetere BCA

I'installazione per il supporto di destra posteriore. Vedere la figura 1A.

Successivamente, montare il supporto di sinistra anteriore sull'estremita
del cilindro principale dove si trova la tramoggia, utilizzando tre viti,
rondelle di bloccaggio e rondelle, facendolo passare attraverso i tre fori
gia presenti. Installare le viti dall'interno del cilindro principale. Ripetere
I'installazione per il supporto di sinistra posteriore. Vedere la figura 1B.

IMPORTANTE: non serrare completamente le viti fino a quando
il ripiano inferiore non é stato installato nel passaggio successivo.
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3.

INSTALLAZIONE DEL RIPIANO INFERIORE
Parti necessarie:

1 x Ripiano inferiore (n. 24)

4 x Vite(n.A)

4 x Rondella(n.B)

4 x Rondella di bloccaggio (n. )

Installazione:

Montare il ripiano inferiore su ciascun supporto utilizzando una vite, una
rondella di bloccaggio e una rondella. Assicurarsi che la superficie piana
del ripiano sia rivolta verso l'alto, verso il cilindro della griglia.

AGGIUNTA DI RUOTE AL CARRELLO
Parti necessarie:

X Ruote girevoli bloccabili (n. 25)
Ruota (n. 26)

Copiglia ruota (n. E)

Rondella per ruota (n. F)
Perno asse ruota (n. G)

N NN NN
>xX X X X

Installazione:

Inserire ciascuna delle ruote girevoli bloccabili nella parte inferiore del
supporto sinistro serrandole a mano nel foro. Assicurarsi che ciascuna
ruota girevole bloccabile sia inserita completamente. Vedere la figura 3A.

Fissare ciascuna ruota a ciascun supporto destro inserendo il perno asse
ruota prima nella ruota, quindi nel foro del supporto e poi nella rondella
della ruota; infine fissare utilizzando la copiglia ruota. Vedere la figura 3B.

Una volta fissato il ripiano, sollevare con cautela la griglia in posizione verticale.

IMPORTANTE: stringere nuovamente le viti del supporto per
assicurarsi che siano completamente fissate dopo aver posizionato
la griglia in posizione verticale.

FISSAGGIO DELLA CHIUSURA DEL COPERCHIO
Parti necessarie:

1 x  Chiusura del coperchio (n. 3)

Installazione:

Fissare la chiusura del coperchio sulla parte superiore del cilindro principale
utilizzando la vite preinstallata sulla parte superiore del cilindro principale.

INSTALLAZIONE DELLA MANIGLIA DEL COPERCHIO
Parti necessarie:

2 x Corona per maniglia coperchio (n.10)
1 x Maniglia coperchio (n. 11)

Installazione:

Rimuovere le viti preinstallate dalla maniglia del coperchio. Dall'interno del
coperchio del cilindro, inserire una vite in modo che sporga verso l'esterno.
Applicare una corona per maniglia coperchio alla vite, quindi serrare
manualmente la vite (dall'interno) sulla maniglia del coperchio. Ripetere
|a stessa installazione per |'altra estremita della maniglia del coperchio.

O
.umﬂlﬂﬂﬂﬂ”ﬂﬂlﬂﬂﬁﬁ%ﬁéﬂ
\‘ g ==\ > — ;

iy |
il
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I
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6. ASSEMBLAGGIO DEL RIPIANO LATERALE

Parti necessarie:

1 x Ripiano laterale (n. 16)
3 x Ganciper utensili (n.D)

Installazione:

Capovolgere il ripiano laterale. Sul bordo del ripiano laterale con tre
fori, installare i ganci per gli utensili in ciascun foro lungo il bordo.
| ganci per gli utensili si fisseranno al dado premontato all'interno.

7. MONTAGGIO DEL RIPIANO LATERALE
Parti necessarie:

4 x Vite(n.A)
4 x Rondella di bloccaggio (n. )
4 x Rondella(n. B)

Installazione:

Dal basso, fissare il ripiano laterale al pannello laterale del cilindro
principale utilizzando quattro viti, rondelle di bloccaggio e rondelle.

Nota: non serrare completamente le viti fino a quando non sono state
inserite tutte. Una volta installate tutte le viti, serrarle saldamente.

IMPORTANTE: evitare di usare i ripiani per muovere o sollevare
la griglia. Il peso dell'unita potrebbe causare la rottura del ripiano
laterale, che non é coperta da garanzia.

8. FISSAGGIO DEL CAMINO
Parti necessarie:

x  Coperchio del camino (n. 6)
Fumaiolo del camino (n. 7)
Guarnizione del camino (n. 8)
Vite (n. A)

Rondella di bloccaggio (n. C)
Rondella (n. B)

N NN — — —
<X X X X X

Installazione:

Posizionare l'apertura del camino sul lato del cilindro principale.
Dall'esterno, fissare il camino e la guarnizione del camino al pannello
laterale utilizzando due viti, rondelle di bloccaggio e rondelle. La vite
si assicurera al dado premontato all'interno del cilindro.

Quindi, fissare il coperchio del camino sulla parte superiore del
fumaiolo del camino, ruotando la vite del coperchio del camino nel
fumaiolo del camino.

NOTA: sistemare il coperchio del camino per regolare il flusso d'aria
all'interno della griglia principale. Se si cucina a bassa temperatura,
tenere il coperchio pil aperto. Assicurarsi che il coperchio del camino
consenta la fuoriuscita dell'aria.
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INSTALLAZIONE DELLE STAFFE DEL RIPIANO ANTERIORE

Parti necessarie:

1 x Staffa del ripiano anteriore sinistra (n. 17)
1 x Staffadel ripiano anteriore destra (n. 18)
6 x Vite(n.A)

Installazione:

Fissare una staffa del ripiano anteriore sulla parte anteriore del cilindro
della griglia utilizzando tre viti. Avvitare a meta ogni vite, quindi
serrare completamente quando tutte e tre le viti saranno inserite
e allineate correttamente.

Ripetere la stessa installazione per I'altra staffa del ripiano anteriore.

MONTAGGIO DEL RIPIANO ANTERIORE
Parti necessarie:

1 x Ripiano anteriore (n. 19)
2 x Rondella(n.B)

2 x Vite(n.H)

2 x Dado(n.l)

2 X

Boccola (n.J)

Installazione:

Da sotto, inserire la vite (dall'esterno) nella staffa del ripiano anteriore
e nel ripiano anteriore, quindi aggiungere la boccola sulla vite,
la rondella e infine il dado. Ripetere I'installazione per l'altro lato del
ripiano anteriore.

NOTA: se installato correttamente, il ripiano anteriore pu6 essere
facilmente sollevato (per I'uso) e abbassato (per essere riposto).

IMPORTANTE: evitare di usare i ripiani per muovere o sollevare
la griglia. Il peso dell'unita potrebbe causare la rottura del ripiano
laterale, che non é coperta da garanzia.

122




11. INSTALLAZIONE DEI COMPONENTI DEL PARAFIAMMA
Parti necessarie:

1

1
1
1

x  Elemento scorrevole del parafiamma (n. 4)

Piastra principale del parafiamma (n. 5)

Maniglia della barra di regolazione del parafiamma (n. 12)
Barra di regolazione del parafiamma (n. 13)

< X X

Installazione:

Inserire la piastra principale del parafiamma nella griglia principale,
iniziando da destra. Appoggiare la piastra principale del parafiamma
sulla sporgenza (nella parte interna destra) della griglia principale che
fa defluire il grasso verso il secchiello di raccolta grasso. Far scorrere
tutto il pezzo a sinistra. Le due fessure sulla piastra principale del
parafiamma si inseriranno nella sporgenza arrotondata al di sopra del
recipiente di combustione. La parte si trovera in posizione leggermente
angolata verso il basso. Vedere la figura T1A.

IMPORTANTE: la piastra principale del parafiamma é installata
correttamente se si trova alla base del cilindro. La piastra principale
del parafiamma deve essere inclinata, con il lato sinistro piu in alto
rispetto a quello destro. Una errata installazione di questa parte puo
causare danni al cilindro principale della griglia.

Posizionare I'elemento scorrevole del parafiamma sopra la piastra
principale del parafiamma, coprendo le scanalature. Assicurarsi che
la linguetta sollevata sia a sinistra, per regolare facilmente la fiamma
diretta o indiretta durante la cottura. Vedere la figura 11B. Entrambe
le parti del parafiamma sono leggermente cosparse di olio per evitare
la formazione di ruggine durante la spedizione.

Quindi, rimuovere la maniglia della barra di regolazione del parafiamma
dalla barra. Inserire la barra di regolazione del parafiamma attraverso
il foro di apertura sul lato sinistro del cilindro principale. Aggiungere
di nuovo la maniglia della barra di regolazione del parafiamma
sul lato esterno del cilindro. Successivamente, far scorrere |'estremita
dentellata della barra di regolazione nella linguetta di bloccaggio
sull'elemento scorrevole del parafiamma che fornisce un accesso
regolabile all'elemento scorrevole del parafiamma sulla piastra
principale. Vedere i passaggi nella figura 11C.

NOTA: quando I'elemento scorrevole del parafiamma é aperto
e si utilizza la fiamma diretta, non lasciare mai la griglia incustodita.
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14.

15.

INSTALLAZIONE DEI COMPONENTI DI COTTURA
Parti necessarie:

1 x Ripiano di cottura superiore (n. 1)

2 x Griglie di cottura (n. 2)

Installazione:

Posizionare le griglie di cottura, affiancate, sui bordi della griglia
all'interno del cilindro principale. Posizionare il ripiano di cottura
superiore sul bordo superiore all'interno del cilindro principale.
Il ripiano di cottura verra bloccato.

NOTA: per mantenere le prestazioni di rosolatura e cottura delle griglie
di cottura, sono necessarie cura e manutenzione regolari.

POSIZIONAMENTO DEL SECCHIELLO DI RACCOLTA GRASSO
Parti necessarie:
1 x Secchiello di raccolta grasso (n. 15)

Installazione:

Posizionare il secchiello di raccolta grasso sul gancio del beccuccio
all'estremita del cilindro principale. Assicurarsi che sia a livello per
evitare fuoriuscite di grasso.

L'unita & ora completamente assemblata.

INSTALLAZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE

NOTA: vengono forniti due cavi di alimentazione. Selezionare quello adatto
per l'area geografica di utilizzo.

Parti necessarie:

1 x Copiglia cavo di alimentazione (n. 27)
1 x Cavodialimentazione (n.28 o n. 29)

Installazione:

Posizionare la copiglia del cavo di alimentazione sul cavo
di alimentazione. Quindi, inserire il cavo di alimentazione nella
scanalatura sul fondo dell'unita. Vedere la figura 14A.

Fissare la copiglia del cavo di alimentazione al pannello inferiore
utilizzando la vite preinstallata, come mostrato. Vedere la figura 14B.

COLLEGAMENTO A UNA FONTE DI ALIMENTAZIONE

PRESA STANDARD

Questo apparecchio deve essere alimentato con 220-240 volt, 50 hz,
250 w. Richiede un connettore a con messa a terra. Prima dell'uso,
accertarsi che l'estremita dotata di messa a terra non sia danneggiata.
Nella scheda di controllo & inserito un fusibile ad azione rapida da 220-
240 volt per proteggere la scheda dal dispositivo di accensione.

IMPORTANTE: scollegare I'unita dalla fonte di alimentazione quando
non é in uso.
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ISTRUZIONI OPERATIVE

Con l'attuale tendenza a unalimentazione sana e nutriente, un fattore da considerare é I'importanza di ridurre l'assunzione
di grassi. Uno dei modi migliori per ridurre il grasso nella dieta é quello di utilizzare un metodo di cottura a basso contenuto
di grassi, come la cottura alla griglia. Quando la griglia a pellet funziona con pellet di legno naturale, il sapore deciso del legno
penetra nelle carni, riducendo la necessita di utilizzare salse ad alto contenuto di zuccheri. In questo manuale, si pone in risalto
la cottura lenta degli alimenti a temperature BASSE o MEDIE.

AMBIENTE DELLA GRIGLIA

1. DOVEALLESTIRE LA GRIGLIA
Come per tutti gli elettrodomestici all'aperto, le condizioni meteorologiche esterne svolgono un ruolo importante per
le prestazioni della griglia e il tempo di cottura necessario per una cottura perfetta.

Tutte le unita Pit Boss®devono rispettare una distanza minima di 914 mm dalle strutture inflammabili e questa distanza deve
essere mantenuta quando la griglia € in funzione. Questo apparecchio a pellet di legno non deve essere posizionato sotto un
soffitto od oggetti infiammabili sospesi. Conservare la griglia in un‘area sgombra da materiali infiammabili, benzina e altri
vapori e liquidi infiammabili.

2. COTTURA QUANDO FA FREDDO
Anche se fuori rinfresca, la stagione dei barbecue non é certo finita. Laria fresca e la fragranza paradisiaca degli alimenti
affumicati sono un rimedio ai malumori invernali.

Seguire questi suggerimenti su come utilizzare |a griglia durante i mesi piu freddi:
Senonssiriesce ad affumicare alle basse temperature, aumentare leggermente la temperatura per ottenere gli stessi risultati.

Preparare tutto I'occorrente in cucina prima di uscire all'aperto. Durante I'inverno, spostare la griglia in un‘area non
esposta al vento e al freddo diretto. Controllare le disposizioni locali in materia di vicinanza della griglia alla casa
e/o ad altre strutture. Porre tutto l'occorrente su un vassoio, impacchettarlo bene e mettersi all'opera!

Per monitorare meglio la temperatura esterna, posizionare un termometro all'aperto vicino all'area di cottura.
Tenere un diario degli alimenti cucinati, della temperatura esterna e del tempo di cottura. Il diario si rivelera utile
successivamente per determinare che cosa cucinare e quanto tempo richiedera la cottura.

Quando fa molto freddo, aumentare il tempo di preriscaldamento di almeno 20 minuti.

Evitare di sollevare il coperchio piu del necessario. Le raffiche di vento fredde possono raffreddare completamente
la griglia. Prevedere il tempo di servire in tavola con una certa flessibilita; aggiungere tempo di cottura extra ogni
volta che si apre il coperchio.

Preparare un piatto riscaldato o un coperchio per il piatto per mantenere caldo il cibo quando si torna all'interno.

Gli alimenti ideali da cuocere in inverno sono quelli che richiedono poca attenzione, come arrosti, polli interi,
costolette e tacchino. Per semplificare ulteriormente la preparazione dei pasti, aggiungere piatti semplici come
verdure e patate.

3. COTTURA QUANDO FA CALDO
Poiché fa piu caldo all'aperto, il tempo di cottura diminuira.
Seguire questi suggerimenti su come utilizzare la griglia durante i mesi caldi:
Ridurre le temperature di cottura. Si evitera di bruciare il cibo inavvertitamente.

Usare un termometro per carne per determinare la temperatura interna degli alimenti. Si evitera di cuocere e asciugare
troppo le carni.

Anche se fa caldo, & sempre meglio cucinare con il coperchio della griglia abbassato.

Si possono mantenere caldi gli alimenti avvolgendoli in un foglio di alluminio e disponendoli in un contenitore termico.
Disporre carta di giornale appallottolata intorno al foglio di alluminio per mantenere il cibo caldo per 3-4 ore.
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INTERVALLI DI TEMPERATURA DELLA GRIGLIA

Le letture della temperatura sulla scheda di controllo potrebbero non corrispondere esattamente a quelle del
termometro. Tutte le temperature elencate di seguito sono approssimative e sono influenzate dai seguenti fattori:
temperatura ambiente esterna, quantita e direzione del vento, qualita del pellet utilizzato, apertura del coperchio
e quantita di cibo da cuocere.

ALTA TEMPERATURA (205-260 °C/401-500 °F)
Questo intervallo di temperatura e ideale per rosolare e grigliare a temperature elevate. Usare anche il parafiamma
(piastra scorrevole) per la cottura a fiamma indiretta o diretta. Quando il parafiamma é aperto, si utilizza la fiamma diretta per
ottenere histecche dal colore vivido, ma anche verdure croccanti, pane tostato all'aglio e altre pietanze. Quando il parafiamma
@ chiuso, I'aria circola intorno al cilindro e si utilizza il calore di convezione. La temperatura elevata viene utilizzata anche per
preriscaldare la griglia, sterilizzare le griglie di cottura e ottenere un calore elevato in condizioni di freddo estremo.

TEMPERATURA MEDIA (135-180 °C/275-356 °F)
Questo intervallo di temperatura e ottimale per rosolare, arrostire e terminare la cottura dopo I'affumicatura lenta. Cucinare
a queste temperature ridurra notevolmente le probabilita di bruciare il grasso. Assicurarsi che I'elemento scorrevole del
parafiamma sia chiuso e copra le scanalature. Intervallo di temperatura ideale per cuocere gli alimenti avvolti nella pancetta
0 se si desidera un maggior controllo.

BASSA TEMPERATURA (82-125 °C/180-257 °F)
Questo intervallo di temperatura si utilizza per rosolare a fuoco lento, intensificare il sapore affumicato e mantenere
gli alimenti caldi. Per conferire un gusto affumicato piu deciso e mantenere le carni succose, cuocere pit a lungo a una
temperatura pit bassa (tecnica di cottura detta anche a fuoco basso e lento). Vivamente consigliato per i tacchini di grossa
taglia del giorno del Ringraziamento, il prosciutto succoso a Pasqua o i ricchi pranzi durante le festivita.

L'affumicatura é una variante del barbecue vero e proprio ed é il vantaggio principale quando si griglia utilizzando un'unita
a pellet di legno. L'affumicatura a temperatura elevata, ossia la cottura su fiamma bassa e lenta, avviene in genere
tra 82-125°C/180-257°F. Laffumicatura a temperatura elevata é adatta quando e necessario un tempo di cottura piu lungo,
ad esempio per tagli grandi di carne, pesce o pollame.

SUGGERIMENTO: per intensificare il sapore salato, passare a un intervallo di temperatura basso subito dopo aver
posizionato il cibo sulla griglia. In questo modo il fumo ha il tempo di penetrare nelle carni.

Il segreto e fare esperimenti per stabilire il giusto tempo di affumicatura prima che la cottura sia terminata. Alcuni appassionati
di barbecue preferiscono affumicare gli alimenti a fine cottura, cosi il cibo resta caldo finché non & pronto per essere servito.
Ci si perfeziona con la pratica.
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COME FUNZIONA LA SCHEDA DI CONTROLLO

Questa scheda di controllo digitale P1.D. (proporzionale-integrale-derivativa) € molto simile ai comandi del forno da cucina. | suoi
principali vantaggi sono la possibilita di compensare automaticamente le diverse condizioni ambientali e i diversi tipi di combustibile.

IMPORTANTE: la temperaturaall'interno di qualsiasi griglia varia notevolmente da un luogo all'altro. Anche gli
utensili calibrati insieme possono non coincidere perfettamente.

STEP TIME

FAN AUGER IGNITOR PELLET 88 8888

OCF S e

£
o~ Set :
LV T Rt *sss:

(!) Pm'ce F/C Recipe Shutting Down

CONTROLLO | DESCRIZIONE

Premere questo pulsante una volta per accendere l'unita. Questo dara inizio al ciclo di avvio
automatico. Tenere premuto questo pulsante per tre secondi per spegnere l'unita, attivando il ciclo
di raffreddamento automatico. Il pulsante si accende con una luce bianca fissa quando é collegato a una
fonte di alimentazione e |'unita é accesa.

L'icona Smoke iT® indica la connettivita al Wi-Fi. Durante Ia ricerca di una connessione tramite Wi-Fi
0$Bluetooth® I'icona Smoke iT® lampeggia. Una volta stabilita una connessione Wi-Fi, I'icona Smoke
iT® rimane accesa fissa. Con la connessione attivata é possibile ricevere aggiornamenti in tempo reale
sulla temperatura effettiva e quella impostata della griglia, sul tempo di cottura e sulle temperature
della sonda carni. Questa funzione permette anche di regolare le impostazioni della scheda di controllo.

Premere rapidamente questo pulsante per attivare l'interruttore delle unita di temperatura e modificare
la lettura della temperatura. E possibile passare dai gradi Celsius (°C) ai gradi Fahrenheit (°F) in base alle
preferenze. Il valore predefinito & impostato su Celsius (°C).

Questo pulsante ha due funzioni: controllo sonda carni (MPC) e pulsante Prime.

1. Larapida pressione di questo pulsante attiva la sonda carni programmabile, che é |a prima porta
di connessione della sonda carni (MPC). Utilizzare di nuovo la manopola del controller per impostare
la temperatura della sonda carni programmabile. Premere nuovamente la manopola del controller
per confermare e uscire dalle impostazioni della sonda carni programmabile.

2. Tenere premuto questo pulsante per tre secondi per attivare I'alimentazione manuale continua
di pellet al recipiente di combustione. Il rilascio del pulsante interrompe I'alimentazione manuale
di pellet. Si pu0 ricorrere a questa operazione per introdurre piu combustibile prima di aprire
il coperchio del cilindro per un rapido recupero del calore oppure durante I'affumicatura, per rendere
pill intenso e deciso il gusto affumicato. Questa caratteristica e stata richiesta da cuochi provetti.

La manopola del controller viene utilizzata per aumentare, diminuire e selezionare un valore
di impostazione. Ruotare la manopola del controller per selezionare I'ora o la temperatura o per entrare
in un menu delle impostazioni attivo. Premere la manopola del controller per confermare il valore scelto.
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La lettura centrale mostra sia la temperatura effettiva che quella impostata. La temperatura effettiva
viene visualizzata costantemente tranne quando € in corso la regolazione della temperatura impostata.
La temperatura effettiva indica la temperatura all'interno del cilindro principale. La lettura della
temperatura effettiva viene rilevata dalla sonda della griglia (sensore) all'interno del cilindro della griglia.

Per visualizzare la temperatura impostata, premere la manopola del controller. La temperatura impostata
eattivaquandolaletturalampeggia. Perregolare latemperaturaimpostata, ruotare lamanopola del controller
in base alle esigenze. Una volta raggiunta la temperatura impostata desiderata, premere la manopola del
controller per confermare. A questo punto, la lettura torna a indicare la temperatura effettiva.

Premere il pulsante una volta per attivare le fasi di ricetta. Ci sono nove fasi di ricetta impostabili.
Regolare le impostazioni di ciascuna fase di ricetta utilizzando la manopola del controller.

Visualizza la fase di ricetta corrente.

Visualizza il tempo impostato durante la fase di ricetta. Premere il pulsante Ricetta per attivare
le relative impostazioni. Utilizzare la manopola del controller per passare da una fase di ricetta all'altra,
una delle quali & il tempo.

Visualizza la temperatura effettiva e quella impostata della sonda carni programmabile, vale
a dire la prima porta di connessione della sonda carni. La temperatura effettiva viene visualizzata
costantemente tranne quando & in corso la regolazione della temperatura impostata. Quando si preme
il pulsante MPC, la lettura della sonda carni selezionata lampeggia e la temperatura impostata puo
essere modificata. Quando non e in uso, scollegare la sonda carni dalla porta di connessione; verra
visualizzato il codice "noP". L'unita & compatibile solo con le sonde carni Pit Boss® Grills.

Visualizza la temperatura effettiva della sonda carni. Questa lettura della sonda carni corrisponde alla
porta di connessione (MP). Quando non € in uso, scollegare la sonda carni dalla porta di connessione;
verra visualizzato il codice "noP". Lunita & compatibile solo con le sonde carni Pit Boss® Grills.

Questa lettura viene visualizzata una volta selezionato lo spegnimento e indica che € iniziato il ciclo
di raffreddamento automatico. Una volta completato il ciclo di raffreddamento, la lettura non sara piu visibile.

L'icona VENTOLA ¢ visibile quando la ventola é in funzione. Quando l'icona VENTOLA lampeggia, la
ventola non funziona. Vedere la sezione relativa alla risoluzione dei problemi per assistenza.

L'icona COCLEA e visibile quando la coclea sta girando. Quando I'icona COCLEA lampeggia, la coclea non
funziona. Vedere la sezione relativa alla risoluzione dei problemi per assistenza.

L'icona DISPOSITIVO DI ACCENSIONE & visibile quando il dispositivo di accensione & in uso. Quando I'icona
DISPOSITIVO DI ACCENSIONE lampeggia, il dispositivo di accensione non funziona. Vedere la sezione
relativa alla risoluzione dei problemi per assistenza.

Quando l'icona PELLET, il fuoco nel bruciatore si & spento o la tramoggia potrebbe essere vuota. Vedere
la sezione relativa alla risoluzione dei problemi per assistenza.
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FUNZIONI DELLA SCHEDA DI CONTROLLO

IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA DELLA GRIGLIA
La sonda griglia misura la temperatura interna del cilindro principale. Quando si regola la temperatura impostata, la sonda
griglia legge la temperatura effettiva all'interno del cilindro principale e si regola sulla temperatura impostata desiderata.

IMPORTANTE: la temperatura dell'unita @ fortemente influenzata dalle condizioni atmosferiche esterne,
dalla qualita del pellet utilizzato, dall'aroma del pellet e dalla quantita di cibo da cuocere.

IMPOSTAZIONE/REGOLAZIONE DELLA TEMPERATURA IMPOSTATA
Per regolare la temperatura impostata desiderata della griglia, procedere come segue:

1. Premere la manopola del controller. Cosi facendo la lettura della temperatura impostata lampeggia
mostrando che e attiva.

2. Utilizzare di nuovo la manopola del controller per regolare la temperatura desiderata.

3. Una volta raggiunta la temperatura impostata desiderata, premere la manopola del controller
per confermare. A questo punto, la lettura torna a indicare la temperatura effettiva.

UTILIZZO DELLA SONDA CARNI PROGRAMMABILE
La sonda carni misura la temperatura interna della carne sulla griglia, come avviene per i forni da cucina. Inserire la sonda carni
in acciaio inossidabile nella parte pit spessa della carne. La temperatura interna della carne viene visualizzata nella lettura
della scheda di controllo. Collegare I'adattatore della sonda carni alla porta di connessione della sonda carni e assicurarsi che
sia completamente inserito facendolo scattare in posizione. Non si limita a cuocere la carne alla temperatura desiderata, ma
riduce automaticamente la temperatura della griglia al minimo (82 °C/180 °F) per mantenere il cibo caldo fino al momento di
servirlo. E sufficiente impostarlo e la sonda carni fara il resto.

NOTA: quando si introduce la sonda carni nella carne, assicurarsi che la sonda e i suoi fili non siano a contatto
diretto con la fiamma ed evitare il calore eccessivo per non danneggiare la sonda carni. Estrarre la porzione di
filo non necessaria dai fori di scarico posteriori del cilindro principale, dalla parte superiore del cilindro principale
(vicino alla cerniera del coperchio della griglia) o attraverso il foro anteriore vicino alla tramoggia. Quando non si
utilizza la sonda carni, scollegarla dalla porta di connessione e riporla nei fori della maniglia della tramoggia per
mantenerla pulita e protetta.

IMPOSTAZIONE/REGOLAZIONE DELLA SONDA CARNI PROGRAMMABILE
Per programmare la temperatura impostata desiderata per la sonda carni programmabile, procedere come segue:

1. Premere rapidamente il pulsante MPC per attivare la sonda carne programmabile. Effettuata l'attivazione,
la lettura della temperatura della sonda carni lampeggia.

2. Utilizzare di nuovo la manopola del controller per regolare la temperatura impostata sul valore desiderato.

3. Una volta raggiunta la temperatura impostata desiderata della sonda carni selezionata, premere di nuovo
la manopola del controller per confermare e uscire dalle impostazioni della sonda carni programmabile.
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IMPOSTAZIONE DI UNA RICETTA
La funzione di ricetta permette all'utente di programmare le istruzioni di cottura, note come fasi di ricetta, che la scheda
di controllo deve sequire ed eseguire automaticamente. Queste istruzioni di cottura sono una combinazione tra temperatura
di cottura e tempo. A partire dalla prima fase di ricetta (01), Ia scheda di controllo passera attraverso ciascuna fase per cucinare
il pasto. Quando tutte le fasi di ricetta sono completate, la scheda di controllo passa automaticamente a bassa temperatura,
cioe 82°C/180°F, in modo che il pasto rimanga caldo fino a quando non & pronto per essere servito. Sono disponibili in totale
nove fasi di ricetta da programmare.

COME PROGRAMMARE UNA FASE DI RICETTA
Per impostare una o piu fasi di ricetta, seguire la procedura riportata di seguito:

Tenere premuto il pulsante Ricetta. Il pulsante lampeggia per indicare che le impostazioni di ricetta sono attive.

Questa azione attiva anche le fasi di ricetta e la lettera "S" si accende per mostrare che la funzione ¢ attiva.
Utilizzare la manopola del controller per selezionare la fase di ricetta. Inizia con la prima fase di ricetta (071).
Una volta raggiunta la fase di ricetta desiderata, premere la manopola del controller per passare
all'impostazione successiva.

4. Impostare l'ora. Lora sul display lampeggia per mostrare che e selezionata.
Utilizzare la manopola del controller per selezionare I'ora desiderata.
Una volta raggiunta l'ora desiderata, premere la manopola del controller per passare
all'impostazione successiva.

5. Impostare i minuti. | minuti sul display lampeggiano per mostrare che sono selezionati.
Utilizzare la manopola del controller per selezionare i minuti desiderati.
Una volta raggiunti i minuti desiderati premere la manopola del controller per passare
all'impostazione successiva.

6. Impostare la temperatura. La temperatura sul display lampeggia per mostrare che ¢ selezionata.
Utilizzare la manopola del controller per selezionare la temperatura desiderata.
Quando viene raggiunta la temperatura desiderata, tenere premuto il pulsante Ricetta per bloccare tutte
le impostazioni di ricetta per quella fase di ricetta.
Perimpostare un'altra fase di ricetta, premere rapidamente il pulsante Ricetta per selezionare un‘altra
fase di ricetta, programmando una cottura a pil fasi. Ripetere i passaggi precedenti, a piacimento.
Oppure
Tenere premuto il pulsante Ricetta una seconda volta per uscire dalle impostazioni di ricetta
ed esequire la ricetta. Il pulsante Ricetta smette di lampeggiare.
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NOTA: le fasi di ricetta verranno ripristinate quando I'unita viene spenta.
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CONNESSIONE ALL'APP SMOKE IT®

Sequire queste istruzioni relative alla connessione della griglia all'app Smoke iT® con un dispositivo Android™ o i0S®. Lapp consente
di controllare e monitorare le temperature della griglia e della sonda carni con il dispositivo mobile. La connettivita mobile dell'app
Smoke iT® offre numerosi vantaggi.

1.

Scaricare |'app Smoke iT® Aprire I'app e consentire |'abilitazione del Bluetooth® per la configurazione. | nuovi utenti devono
creare un account e sequire le istruzioni per accedere.

Entro la portata del Bluetooth® (9 m/30 piedi), I'app Smoke iT® rileva automaticamente la griglia. Selezionare il modello
di griglia. Se la griglia non viene visualizzata sullo schermo, assicurarsi che I'unita sia collegata a una fonte di alimentazione
e che sia accesa.

Assegnare un nome alla griglia (ad es. La mia griglia) nell'app e selezionare "Connect” (Connetti) nella parte inferiore dello
schermo. In questo modo il modello di griglia viene salvato nel menu dei dispositivi.

Dal menu dei dispositivi, fare clic sul modello di griglia per la connessione. Viene visualizzata la finestra della scheda di controllo.

Fare clic sull'opzione delle impostazioni (ingranaggio) nell'angolo in alto a destra, inserire le credenziali Wi-Fi, quindi fare clic
sul segno di spunta nella parte inferiore dello schermo per connettersi. Ora le icone del Bluetooth® e del Wi-Fi (nuvola) sono
entrambe visualizzate nel menu dei dispositivi, a indicare che la griglia & connessa.

Durante l'utilizzo dell'app, la schermata si illumina quando la griglia & attiva e connessa. Se la schermata dell'app
o la griglia si oscura nel menu dei dispositivi, controllare la connessione wireless o la fonte di alimentazione.

PROCEDURA DI ADESCAMENTO TRAMOGGIA

Queste istruzioni devono essere seguite la prima volta che la griglia viene accesa e ogni volta che i pellet si esauriscono nella
tramoggia. La coclea deve essere adescata prima che i pellet possano attraversarla e riempire il recipiente di combustione.
Se non @ adescata, il dispositivo di accensione si disattiva prima che i pellet vengano bruciati e il fuoco non si accende.
Per adescare la tramoggia, procedere come segue:

1.

Aprire il coperchio del cilindro principale. Rimuovere tutti i componenti di cottura dall'interno della griglia. Individuare
il recipiente di combustione nella parte inferiore del cilindro principale. Controllare il recipiente di combustione per
accertarsi che non vi siano ostacoli a un‘accensione corretta.

Collegare il cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione. Premere il pulsante di alimentazione per accendere
I'unita. Controllare quanto seque:

Si sente girare la coclea. Posizionare la mano al di sopra del recipiente di combustione e cercare di percepire
lo spostamento d'aria. Non posizionare lamano o le dita all'interno del recipiente di combustione per evitare incidenti.

Dopo circa un minuto, sidovrebbe sentire I'odore del dispositivo di accensione in funzione e percepire I'aria che diventa
pil calda nel recipiente di combustione. La punta del dispositivo di accensione non & di colore rosso incandescente,
ma diventa estremamente calda e puo causare ustioni. Non toccare il dispositivo di accensione.

Una volta verificato il corretto funzionamento di tutti i componenti elettrici, premere il pulsante di alimentazione
per spegnere |'unita.

Aprire il coperchio della tramoggia. Assicurarsi che non vi siano corpi estranei nella tramoggia o nel sistema di alimentazione
della coclea. Riempire la tramoggia con pellet secco per barbecue, al 100% di legno naturale.

Premere il pulsante di alimentazione per riaccendere l'unita. Il ciclo di avvio della griglia ha una temperatura preimpostata
di 176 °C/350 °F, quindi l'unita iniziera a riscaldarsi. Tenere premuto il pulsante Prime fino a quando non si vedono arrivare
i pellet all'interno della griglia dal tubo della coclea. Una volta che i pellet iniziano a cadere nel recipiente di combustione,
rilasciare il pulsante Prime.

Premere il pulsante di alimentazione per spegnere |'unita.
Rimontare i componenti di cottura nel cilindro principale. La griglia e ora pronta per I'uso.
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PRIMO UTILIZZO: STERILIZZAZIONE DELLA GRIGLIA

Una volta che la tramoggia é stata innescata e prima di utilizzare la griglia per la prima volta, € importante sterilizzare la griglia.
Avviare la griglia e azionarla a qualsiasi temperatura superiore a 176 °C/350 °F (con il coperchio abbassato) per 30-40 minuti per
accendere la griglia e liberarla da qualsiasi materiale estraneo.

PROCEDURA DI AVVIO AUTOMATICO

1.

Collegare il cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione dotata di messa a terra. Aprire il coperchio del cilindro
principale. Controllare il recipiente di combustione per accertarsi che non vi siano ostacoli a un‘accensione corretta. Aprire
il coperchio della tramoggia. Assicurarsi che non vi siano corpi estranei nella tramoggia o nel sistema di alimentazione
della coclea. Riempire la tramoggia con pellet secco per barbecue, al 100% di legno naturale.

Premere il pulsante di alimentazione per accendere |'unita. In questo modo si attiva il ciclo di avvio. Il sistema
di alimentazione della coclea inizia a girare, il dispositivo di accensione inizia ad accendersi e la ventola fornisce aria
al recipiente di combustione. La griglia inizia a produrre fumo durante il ciclo di avvio. In questa fase il coperchio del
cilindro deve rimanere aperto. Per essere certi che il ciclo di avvio sia iniziato correttamente, controllare se si avverte
un fruscio simile a quello di una torcia e notare se viene prodotto un po' di calore.

Una volta che il fumo bianco e pesante si e dissipato, il ciclo di avvio & completo e si puo utilizzare la griglia alla
temperatura desiderata.

SPEGNIMENTO DELLA GRIGLIA

1.

Al termine della cottura, con il coperchio del cilindro principale ancora chiuso, tenere premuto il pulsante di alimentazione
per tre secondi per spegnere |'unita. La griglia inizia il ciclo di raffreddamento automatico. Il sistema della coclea
interrompera l'alimentazione di combustibile, la fiamma si spegnera e la ventola continuera a funzionare fino
al completamento del ciclo di raffreddamento.
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CURA E MANUTENZIONE

AVVERTENZA: scollegare sempre il cavo elettrico prima di aprire la griglia per qualsiasi ispezione, pulizia,
manutenzione o intervento di manutenzione. Assicurarsi che la griglia si sia raffreddata completamente
per evitare incidenti.

Qualsiasi unita Pit Boss® offrira molti anni di deliziose cotture con una minima pulizia. Sequire questi suggerimenti per la pulizia

e la manutenzione della griglia:

1. PULIZIA DELLE CENERI

Nella parte inferiore del cilindro della griglia € presente una funzione di pulizia delle
ceneri, che consente di accedere facilmente al focolare per pulirlo senza problemi
ogniqualvolta sia necessario. Per procedere con lo svuotamento, rilasciare il fermo
della fibbia sul gancio del cassetto delle ceneri. Tenendo la maniglia, far scorrere
il cassetto delle ceneri allontanandolo dalla fibbia, quindi tirarlo verso il basso per
rimuoverlo. Una volta svuotato, sollevare il cassetto delle ceneri e inserirlo di nuovo
nella parte inferiore del cilindro della griglia, facendolo scorrere verso la fibbia
e quindi fissandolo al suo gancio con il fermo della fibbia.

AVVERTENZA: questa funzione puo essere utilizzata solo quando la griglia
si @ raffreddata.

2. GRUPPO TRAMOGGIA

La tramoggia e dotata di una funzione di pulizia per facilitare la pulizia e consentire
di passare rapidamente a pellet con aromi diversi. Per svuotare, posizionare la piastra
e il coperchio dello scivolo di caduta sul lato posteriore della tramoggia. Posizionare
un secchio pulito e vuoto sotto il coperchio dello scivolo di caduta, quindi rimuovere
il coperchio. Svitare la piastra e farla scorrere verso |'esterno per rimuovere tuttii pellet.

NOTA: per una pulizia completa attraverso lo schermo della tramoggia

utilizzare una spazzola a manico lungo o un aspirapolvere per rimuovere
pellet, segatura e residui in eccesso.

Se la griglia non viene utilizzata per un lungo periodo di tempo, si consiglia di estrarre tutti i pellet dal sistema della
coclea. A questo scopo e sufficiente azionare la griglia, su una tramoggia vuota, finché nel tubo della coclea non

rimangono pellet.

Controllare e rimuovere eventuali residui dalla bocchetta di aspirazione dell'aria della ventola, situata sul fondo
della tramoggia. Una volta rimosso il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili),
rimuovere con cautela qualsiasi accumulo di grasso direttamente dalle lame della ventola per garantire un flusso

d'aria sufficiente per il sistema di alimentazione.

3. SONDE CARNI

I fili della sonda carni piegati possono causare danni alla parte. | fili devono essere arrotolati in modo da formare giri

ampi e lenti.

Anche se le sonde carni sono in acciaio inossidabile, non introdurle in lavastoviglie e non immergerle in acqua.
| fili interni danneggiati dall'acqua causano il corto-circuito della sonda e false letture. Se & danneggiata, sostituirla.
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4. SUPERF/C/ INTERNE
Si consiglia di pulire regolarmente il recipiente di combustione dopo pochi utilizzi. Cio garantisce una corretta
accensione e previene l'accumulo di residui o cenere nel recipiente di combustione.

Utilizzare una spazzola a manico lungo per la pulizia della griglia e rimuovere qualsiasi alimento o accumulo dalle
griglie di cottura. E preferibile esequire quest'operazione quando le parti sono ancora calde dopo la cottura. Gli incendi
di grasso sono causati dall'eccessiva caduta di residui sui componenti di cottura della griglia. Pulire I'interno della
griglia regolarmente. Se si verifica un incendio di grasso, tenere chiuso il coperchio della griglia per soffocare la fiamma.
Se il fuoco non si spegne rapidamente, rimuovere con cautela il cibo, spegnere la griglia e chiudere il coperchio fino
a quando il fuoco non sia completamente spento. Cospargere leggermente di bicarbonato di sodio, se disponibile.

Controllare spesso il secchiello di raccolta grasso e pulirlo secondo necessita. Tenere conto del tipo di cottura.
IMPORTANTE: per il calore elevato, non coprire il parafiamma o le sonde con fogli di alluminio.

5. SUPERF/C/ ESTERNE
Il ripiano anteriore include un pannello inferiore rimovibile per una facile pulizia.

Dal basso, spingere la piastra di supporto verso il cilindro principale per rimuoverla,
quindi pulirla e infine rimetterla al suo posto, facendola scorrere in posizione.

DA SOTTO

Ripulire la griglia dopo ogni utilizzo. Utilizzare acqua calda e sapone per rimuovere
il grasso. Non utilizzare detergenti per forno, detergenti abrasivi o spugne abrasive
sulle superfici esterne della griglia. Tutte le superfici verniciate non sono coperte da
garanzia, ma rientrano nelle operazioni di manutenzione generale. In caso di graffi
della vernice, usura o sfaldatura della finitura, tutte le superfici verniciate possono essere
ritoccate utilizzando una vernice per barbecue resistente al calore elevato.

Utilizzare una copertura per griglia per una protezione completa della griglia. Una copertura e la migliore protezione
contro le intemperie e gli agenti inquinanti esterni. Quando I'unita non € in uso o viene riposta per un lungo periodo
di tempo, conservare |'unita coperta in un garage o in un capanno.

TABELLA CON LE FREQUENZE DELLA PULIZIA (USO NORMALE)

ELEMENTO FREQUENZA DELLA PULIZIA METODO DI PULIZIA
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Fondo della griglia principale

Ogni 5-6 grigliate

Rimuovere gli scarti in eccesso con una paletta o con un aspirapolvere per liquidi e polveri

Recipiente di combustione

Ogni 2-3 grigliate

Rimuovere gli scarti in eccesso con una paletta o con un aspirapolvere per liquidi e polveri

Griglie di cottura

Dopo ogni grigliata

Bruciare i residui in eccesso, utilizzare uno scovolo di metallo

Parafiamma Ogni 5-6 grigliate Raschiare la piastra principale con I'elemento scorrevole, non lavare
Ripiani Dopo ogni grigliata Spugna e acqua e sapone
Secchiello di raccolta grasso Dopo ogni grigliata Spugna e acqua e sapone

Sistema di alimentazione coclea

Quando il sacchetto del pellet & vuoto

Attendere che la coclea espella la segatura, lasciando la tramoggia vuota

Componenti elettrici tramoggia

Una volta all'anno

Spolverare l'interno, detergere le lame della ventola con acqua e sapone

Ventola di aspirazione dell‘aria

Ogni 5-6 grigliate

Spolverare, strofinare con spugna e acqua e sapone

Sonda griglia

Ogni 2-3 grigliate

Spugna e acqua e sapone
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SUGGERIMENTI E TECNICHE

Sequire questi utili suggerimenti e tecniche, forniti dai titolari di Pit Boss® dal nostro personale e da altri clienti per acquisire
maggiore familiarita con la griglia:

1. S/C UREZZA ALIMENTARE
Conservare tutti gli alimenti in cucina e tenere I'area di cottura pulita. Utilizzare piatti e utensili diversi per la carne
cotta rispetto a quelli utilizzati per preparare o trasportare la carne cruda fino alla griglia. In questo modo si evitera
la contaminazione crociata da batteri. Ogni marinata o salsa per ungere gli alimenti dovrebbe avere un utensile dedicato.

Mantenere caldi gli alimenti caldi (al di sopra di 60 °C/140 °F) e mantenere freddi i cibi freddi (al di sotto di 3 °C/37 °F).

La marinata non deve mai essere conservata per essere utilizzata in un secondo momento. Se si ha intenzione di usarla
per accompagnarla alla carne, ricordarsi di portarla a ebollizione prima di servire.

Gli alimenti cotti non dovrebbero essere lasciati fuori al caldo per piu di un‘ora. Non lasciare alimenti caldi fuori dal
frigorifero per piu di due ore.

Scongelare e marinare le carni mediante refrigerazione. Non scongelare la carne a temperatura ambiente o su un piano
di lavoro. | batteri possono svilupparsi e moltiplicarsi rapidamente negli alimenti caldi e umidi. Lavarsi accuratamente
le mani con acqua calda e sapone prima di iniziare a preparare i pasti e dopo aver toccato carne fresca, pesce e pollame.

2. OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA
Eseguire tutte le operazioni preliminari (mise en Place). preparare la ricetta, il combustibile, gli accessori, gli utensili
e tutti gli ingredienti necessari accanto alla griglia prima di iniziare a cucinare. Inoltre, leggere l'intera ricetta,
dall'inizio alla fine, prima di accendere la griglia.

Un tappetino per barbecue & molto utile per proteggere un pavimento in legno, un patio o una superficie in pietra
damacchie digrasso o liquidi versati accidentalmente, tenuto conto della possibilita di errori durante la manipolazione
degli alimenti e schizzi di cottura.

3. SUGGER/MENT/ E TECNICHE DI COTTURA ALLA GRIGLIA
Per accentuare il sapore affumicato delle carni, cuocere piu a lungo e alle temperature piu basse (tecnica di cottura
a fuoco basso e lento). Le fibre della carne si sigillano quando raggiungono una temperatura interna di 49 °C/120 °F.
Nebulizzare liquidi o irrorare leggermente sono metodi ottimi per evitare che la carne si asciughi.

Cuocere le carni con il coperchio abbassato. Usare sempre un termometro per carni per determinare la temperatura interna
degli alimenti in cottura. Laffumicatura di alimenti con pellet di legno duro conferira un colore rosato a carni e pollame.
La striatura rosa (dopo la cottura) e detta anello di fumo ed € molto apprezzata dagli appassionati di barbecue.

E preferibile applicare le salse che contengono zucchero a fine cottura per evitare di bruciare o carbonizzare gli alimenti.

Lasciare una certa distanza tra gli alimenti e le estremita del cilindro per garantire un corretto flusso di calore. Il cibo
disposto fittamente sulla griglia richiede un maggior tempo di cottura.

Utilizzare pinze a manico lungo per girare le carni e una spatola per girare hamburger e pesce. Se si utilizzano utensili
che forano, come le forchette, la carne verra punta e i suoi succhi si disperderanno.

Gli alimentiin casseruole profonde richiedono un maggior tempo di cottura di quelliin piatti di cottura poco profondi.

E una buona idea posizionare il cibo cotto su un piatto riscaldato, che mantiene il cibo caldo. Le carni rosse, come
bistecche e arrosti, migliorano se lasciate riposare per alcuni minuti prima di servire. In questo modo, infatti, i succhi
spinti in superficie dal calore hanno il tempo di essere riassorbiti dalla carne, conferendole piti sapore.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Una corretta pulizia e manutenzione e I'uso di combustibile pulito, asciutto e di qualita eviteranno problemi di funzionamento
comuni. Quando lagriglia Pit Boss® viene utilizzatain modo non corretto o raramente, possono risultare utilii sequenti suggerimenti
per la risoluzione dei problemi. Per le domande frequenti, visitare il sito www.pitboss-grills.com. E inoltre possibile rivolgersi al

proprio rivenditore autorizzato Pit Boss® o contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza.

AVVERTENZA: scollegare sempre il cavo elettrico prima di aprire la griglia per qualsiasi ispezione, pulizia,
manutenzione o intervento di manutenzione. Assicurarsi che la griglia si sia raffreddata completamente
per evitare incidenti.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

Luci spente sulla
scheda di controllo

Unita non collegata
a una fonte di
alimentazione

Assicurarsi che I'unita sia collegata a una fonte di alimentazione funzionante. Interruttore di circuito.
Assicurarsi che il salvavita sia almeno da 10 A (per I'accesso ai componenti elettrici, vedere lo Schema
elettrico dei fili). Assicurarsi che tutti i fili siano ben collegati e asciutti.

Fusibile bruciato sulla
scheda di controllo

Rimuovere il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili), premere le
linguette in plastica che fissano la scheda di controllo in posizione e tirare delicatamente la centralina
all'interno della tramoggia per rilasciarla. Controllare se il fusibile & rotto o se il filo & nero. In caso
affermativo, il fusibile deve essere sostituito manualmente.

Scheda di controllo
difettosa

La scheda di controllo deve essere sostituita. Contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di ricambio.

combustione

=
— Il fuoco non La coclea non e adescata | Prima di utilizzare I'unita per la prima volta o ogni volta che la tramoggia viene completamente
= si accende nel svuotata, e necessario adescare la coclea affinché i pellet riempiano il tubo della coclea. Se la coclea
% recipiente di non é adescata, il dispositivo di accensione si disattiva prima che i pellet raggiungano il recipiente

di combustione. Esequire la procedura di adescamento tramoggia.

Il motorino della coclea
e inceppato

Rimuovere i componenti di cottura dal cilindro principale. Premere il pulsante di alimentazione per
accendere I'unita e ispezionare il sistema di alimentazione della coclea. Verificare visivamente che
la coclea faccia cadere i pellet nel recipiente di combustione. Se il funzionamento non e corretto,
contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza o una parte di ricambio.

Guasto del dispositivo
di accensione

Rimuovere i componenti di cottura dal cilindro principale. Premere il pulsante di alimentazione

per accendere |'unita e ispezionare il dispositivo di accensione. Verificare visivamente che il dispositivo
di accensione funzioni posizionando la mano al di sopra del recipiente di combustione e cercando

di percepirne il calore. Verificare visivamente che il dispositivo di accensione sporga di circa 13 mm nel
recipiente di combustione. Se il funzionamento non é corretto, contattare il Servizio clienti per ricevere
assistenza o una parte di ricambio.

La lettura della
temperatura effettiva
non si regola

Sonda grill sporca

Seguire le istruzioni di Cura e manutenzione.

La sonda del grill & rotta

La sonda del grill deve essere sostituita. Contattare il Servizio clienti.

La griglia non
raggiunge oppure
non mantiene una
temperatura stabile

Flusso d'aria
insufficiente
nel recipiente di
combustione

Controllare se il recipiente di combustione contiene accumuli di cenere o & ostruito. Seguire le istruzioni
di Cura e manutenzione per |'accumulo di ceneri. Controllare |a ventola. Assicurarsi che funzioni
correttamente e che la presa d'aria non sia ostruita. Seguire le istruzioni di Cura e manutenzione

se e sporca. Controllare il motorino della coclea per verificare che funzioni e controllare che il tubo
della coclea non sia ostruito. Una volta eseguite tutte le operazioni descritte in precedenza, avviare

la griglia, impostare la temperatura su SMOKE e attendere 10 minuti. Controllare che la fiamma
prodotta sia vivida e scoppiettante.

Mancanza di
combustibile, scarsa
qualita del combustibile,
ostruzione nell'impianto
di alimentazione

Controllare la tramoggia per verificare che il livello del combustibile sia sufficiente; rifornire di
combustibile, se il livello & basso. Se la qualita dei pellet di legno & scarsa o i pellet sono troppo
lunghi, il sistema di alimentazione potrebbe ostruirsi. Rimuovere i pellet e seguire le istruzioni di
Cura e manutenzione.

Sonda griglia

Controllare lo stato della sonda della griglia. Sequire le istruzioni di Cura e manutenzione se é sporca.
Se danneggiata, contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di ricambio.
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La griglia produce
fumo in eccesso o
sbiadito

Accumulo di grasso

Sequire le istruzioni di Cura e manutenzione.

Qualita del pellet
di legno

Rimuovere i pellet di legno umidi dalla tramoggia. Per la pulizia, sequire le istruzioni
di Cura e manutenzione. Sostituire con pellet di legno secco.

Il recipiente di
combustione ¢ bloccato

Eliminare i pellet di legno umidi dal recipiente di combustione. Eseguire la
procedura di adescamento tramoggia.

Afflusso d'aria
insufficiente per
la ventola

Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente e che la presa d'aria non sia ostruita.
Seguire le istruzioni di Cura e manutenzione se é sporca.

Fiammate frequenti

Temperatura di cottura

Provare a cucinare a una temperatura inferiore. Il grasso ha un punto di infiammabilita.
Mantenere la temperatura sotto i 176 °C/350 °F durante la cottura di alimenti molto grassi.

Accumulo di grasso sui
componenti di cottura

Seguire le istruzioni di Cura e manutenzione.

Codice di errore ErP

L'unita non si & spenta
correttamente quando

e stata collegata
all'alimentazione la volta
precedente

Interruzione
dell'alimentazione quando
['unita & in funzione

La funzione di sicurezza impedisce il riavvio automatico. Premere il pulsante di alimentazione per
spegnere |'unita, attendere due minuti, quindi premere di nuovo il pulsante per riaccendere |'unita.
Impostare sulla temperatura desiderata. Se il codice di errore continua a essere visualizzato, contattare
il Servizio clienti.

Codice di errore ErH

L'unita si e surriscaldata,
probabilmente a causa
di un incendio di grasso
o di un eccesso di
combustibile

Premere il pulsante di alimentazione per spegnere I'unita e lasciare raffreddare la griglia. Seguire le
istruzioni di Cura e manutenzione. Dopo la manutenzione, rimuovere i pellet e verificare la posizione
di tutti i componenti. Una volta che l'unita si & raffreddata, premere il pulsante di alimentazione per
accendere |'unita, quindi selezionare la temperatura desiderata. Se il codice di errore continua a essere
visualizzato, contattare il Servizio clienti.

Codice di errore ErL

La griglia non riesce a
eseguire il ciclo di avvio

La griglia non rimane
accesa

Controllare il corretto posizionamento dei componenti di cottura. Controllare che nella tramoggia

vi sia combustibile sufficiente e che il sistema di alimentazione non sia ostruito. Rimuovere i pellet

e sequire le istruzioni di Cura e manutenzione. Controllare la sonda della griglia. Verificare se la
temperatura effettiva é corretta e precisa. Sequire le istruzioni di Cura e manutenzione se ¢ sporca.
Controllare il posizionamento del dispositivo di accensione e che si stia riscaldando correttamente.

In caso di freddo estremo, la griglia puo richiedere un secondo avvio. Spegnere la griglia, attendere
e riaccenderla. Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente. Seqguire le istruzioni di
Cura e manutenzione se ¢ sporca.

Codice errore PELLET
lampeggiante

Mancanza di
combustibile, scarsa
qualita del combustibile,
ostruzione nel sistema
di alimentazione, coclea
inceppata

Controllare la tramoggia per verificare che il livello del combustibile sia sufficiente; rifornire di
combustibile, se il livello e basso. Se la qualita dei pellet di legno & scarsa o i pellet sono troppo
lunghi, il sistema di alimentazione potrebbe ostruirsi. Rimuovere i pellet e seguire le istruzioni di
Cura e manutenzione.

Codice errore
IGNITOR
lampeggiante

Il dispositivo di
accensione non funziona
correttamente e non fa
contatto

Rimuovere i componenti di cottura dal cilindro principale. Premere il pulsante di alimentazione per

accendere |'unita e ispezionare il dispositivo di accensione. Verificare visivamente che il dispositivo

di accensione funzioni posizionando la mano al di sopra della griglia di combustione e cercando di

percepirne il calore. Verificare visivamente che il dispositivo di accensione sia allineato con il foro della

griglia di combustione e aprirlo per accendere i pellet. Se il funzionamento non & corretto, contattare il
ervizio clienti per ricevere assistenza o una parte di ricambio.

Guasto del dispositivo
di accensione

!jlldilsposli)tivo di accensione deve essere sostituito. Contattare il Servizio clienti per ricevere la parte
i ricambio.

Codice errore AUGER
lampeggiante

La coclea non ¢ adescata

Prima di utilizzare I'unita per la prima volta e ogni volta che la tramoggia viene completamente
svuotata, & necessario adescare la coclea in modo che i pellet possano riempire il recipiente di
combustione. Se non é adescata, il dispositivo di accensione si disattiva prima che i pellet si accendano.
Esequire la procedura di adescamento tramoggia.

I motore della coclea
e inceppato e non fa
contatto

Rimuovere i componenti di cottura dal cilindro principale. Premere il pulsante di alimentazione per
accendere |'unita e ispezionare il sistema di alimentazione della coclea. Verificare visivamente che
la coclea faccia cadere i pellet nel recipiente di combustione. Se il funzionamento non é corretto,
contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza o una parte di ricambio.

Codice errore FAN
lampeggiante

La ventola non funziona
correttamente e non fa
contatto

Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente e che la presa d'aria non sia ostruita.
Rimuovere il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili) e controllare se
i fili della ventola temperatura sono danneggiati. Seguire le istruzioni di Cura e manutenzione se le
pale della ventola sono sporche.
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SCHEMA ELETTRICO DEI FiLI

La tecnologia alla base del sistema della scheda di controllo digitale é sofisticata e costosa. Per proteggerla da picchi di corrente
e cortocircuiti elettrici, consultare lo schema elettrico riportato di seqguito per verificare che la fonte di alimentazione sia sufficiente
per il funzionamento dell'unita.

PB - REQUISITI ELETTRICI
220-240 V, 50 Hz, 250 W, SPINA CON MESSA A TERRA

NOTA: i componenti elettrici, che hanno superato i test di sicurezza e la valutazione degli enti
di certificazione, rispettano un livello di tolleranza del + 5-10%.

INDIVIDUARE E
RIMUOVERE LE OTTO
VITI DEL PANNELLO

DI ACCESSO SUL LATO
INFERIORE DELL'UNITA

=
e~
—
=
=
)

VALORE
NOMINALE
INGRESSO
COMBUSTIBILE:
2,0 KG/H

CAVO DI ALIMENTAZIONE
CON MESSA A TERRA

ADATTATORE
MASCHIO

SONDA DELLA

GRUPPO DISPOSITIVO DI ACCENSIONE/ GRIGLIA

RISCALDATORE A CARTUCCIA HD

200 W, 230V,
0.375" X 5.000" / 9.5 X127 MM

INDICE
o EoR SISTEMA DI ALIMENTAZIONE VENTOLA DI
\éY'RBéé'S\gO E MOTORINO COCLEA TIRAGGIO

: 230V, 50 Hz, MOTORE 230V, 50 Hz,
g; \G”'SLL&\O 2 GIRI/MINUTO TFASE

0: ARANCIONE
G: VERDE
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PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA

N. parte | Descrizione

1 Ripiano di cottura superiore in acciaio rivestito di porcellana (x1)

Griglia di cottura in ghisa rivestita di porcellana (x2)

Chiusura del coperchio (x1)

Elemento scorrevole del parafiamma (x1)

Piastra principale del parafiamma (x1)

Fumaiolo del camino (x1)

Guarnizione del camino (x1)

2
3
4
5
6 Coperchio del camino (x1)
1
8
9

Maniglia del coperchio (x1)

10 Corona per maniglia coperchio (x2)

ll Gruppo tramoggia (x1)

12 Cilindro principale (x1)

13 Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1)

14 Barra di regolazione del parafiamma (x1)

15 Scatola di cenere (x1)

16 Guarnizione scatola cenere (x1)

17 Sonda carni (x1)

18 Secchiello di raccolta grasso (x1)

19 Ripiano laterale (x1)

20 Staffa del ripiano anteriore sinistra (x1)

21 Staffa del ripiano anteriore destra (x1)

22 Ripiano anteriore (x1)

23 Supporto di sinistra anteriore (x1)

24 Supporto di sinistra posteriore (x 1)

25 Supporto di destra anteriore (x1)

26 Supporto di destra posteriore (x1)

27 Ripiano inferiore (x1)

28 Ruote girevoli bloccabili (x2)
29 Ruota (x2)

Vite (x28)

Rondella (x24)

Rondella di bloccaggio (x22)

Gancio per utensili (x3)

Copiglia ruota (x2)

Rondella ruota (x2)

Perno asse ruota (x2)
Vite (x2)

Dado (x2)

Boccola (x2)

—|l—|lT|lao|m|m|O|n|m| >

NOTA: a causa dello sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
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PARTI DI RICAMBIO TRAMOGGIA

N. parte | Descrizione

1 Coperchio tramoggia (x1)

2 Schermo di protezione tramoggia (x1)

3 Scatola tramoggia (x1)

4 Maniglia tramoggia (x1)

5 Piastra scivolo di caduta (x1)

6 Copertura scivolo di caduta (x1)

7 Motorino coclea (x1)

8 Boccola in nylon (x1)

9 Gruppo serpentina coclea (x1)

10 Scatola coclea (x1)

l Guarnizione scatola tramoggia (x1)

12 Cassetto delle ceneri (x1)

3 Recipiente di combustione (x1)

14 Ventola di combustione (x1)
_ 15 Dispositivo di accensione (x1)
3_>1 16 Pannello di accesso alla tramoggia (x1)
E 17 Copertura impermeabile del cavo di alimentazione (1x)
% 18 Copiglia cavo di alimentazione (x1)

19 Cavo di alimentazione - Spina F (x1)

20 (Cavo di alimentazione - Spina G (x1)
21 Scheda di controllo (x1)
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GARANZIA
CONDIZIONI

Tutte le griglie a pellet dilegno di Pit Boss®, prodotte da Dansons, hanno una garanzia limitata a partire dalla data di vendita da parte del proprietario originale.
La copertura della garanzia inizia alla data di acquisto originaria e la prova della data di acquisto o una copia della fattura di vendita originale & necessaria
per convalidare la garanzia. Ai clienti saranno addebitate le spese per le parti, la spedizione e la gestione se non sono in grado di fornire una prova d'acquisto
o0 dopo la scadenza della garanzia. Dansons offre una garanzia di cinque (5) anni contro difetti e vizi di lavorazione su tutte le parti e cinque (5) anni sui
componenti elettrici. Dansons garantisce che tutte le parti sono prive di difetti di materiale e di lavorazione, per tutto il periodo d'uso e proprieta da parte
dell'acquirente originale. La garanzia non copre i danni causati da usura, come graffi, ammaccature, scheggiature o piccoli danni estetici. Questi cambiamenti
estetici della griglia non influiscono sulle sue prestazioni. La riparazione o la sostituzione di qualsiasi componente non supera la garanzia limitata di cinque (5)
anni dalla data di acquisto.

Durante il periodo di validita della garanzia, I'obbligo di Dansons si limita alla fornitura delle parti di ricambio per i componenti difettosi e/o guasti. Nel periodo
di garanzia, Dansons non addebita le spese di riparazione o di restituzione delle parti sostituite e le spese di spedizione prepagate se riscontra un difetto delle
parti al momento dell'esame. Dansons non si assume le spese di trasporto, i costi di manodopera e i dazi all'esportazione. Fatta eccezione per quanto previsto
nelle presenti condizioni di garanzia, la riparazione o la sostituzione delle parti secondo le modalita e per il periodo di tempo indicati in precedenza assolve
Dansons da tutte le responsabilita e gli obblighi diretti e derivati nei confronti dell'acquirente.

Dansons adotta ogni precauzione per utilizzare materiali che ritardino la comparsa della ruggine. Anche con queste protezioni, i rivestimenti protettivi possono
essere compromessi da varie sostanze e condizioni che esulano dal controllo di Dansons. Temperature elevate, umidita eccessiva, cloro, fumi industriali,
fertilizzanti, pesticidi da prato e sale sono alcune delle sostanze che possono influenzare i rivestimenti metallici. Per questi motivi, la garanzia non copre
la ruggine o l'ossidazione, a meno che non vi sia una perdita di integrita strutturale del componente della griglia. Se si verifica una delle condizioni sopra
descritte, fare riferimento alla sezione relativa alla cura e manutenzione per prolungare la durata dell'unita. Dansons consiglia I'uso di una copertura per
griglia quando la griglia non € in uso. Questa garanzia si basa sul normale uso domestico e sull'assistenza del grill e non si applica nessuna delle due coperture
di garanzia limitata per un grill utilizzato in impieghi commerciali.

ECCEZIONI

Non esiste alcuna garanzia scritta o implicita sulle griglie Pit Boss® perché il produttore non ha alcun controllo sull'installazione, il funzionamento, la pulizia,
la anutenzione ol tipo di combustibile bruciato. La presente garanzia non si applica e Dansons non si assume alcuna responsabilita se I'apparecchio non é stato
installato, utilizzato, pulito e sottoposto a manutenzione in conformita con il presente manuale dell'utente. L'uso di gas non descritto nel presente manuale puo
invalidare la garanzia. La garanzia non copre danni o rotture dovuti a uso improprio, manipolazione o modifiche improprie. Né Dansons, né il concessionario
Pit Boss® autorizzato si assumono la responsabilita, legale o di altro tipo, per i danni accidentali o consequenziali alla proprieta o alle persone derivanti dall'uso
di questo prodotto. Se un reclamo per violazione della presente garanzia o di qualsiasi altro tipo di garanzia espressa o implicita per legge viene presentato
contro Dansons, il produttore non sara in alcun caso responsabile per qualsiasi danno di tipo speciale o indiretto, per danni consequenziali o di qualsiasi natura
diversa dall'acquisto originale di questo prodotto. Tutte le garanzie fornite dal produttore sono stabilite nel presente documento e non verra presentata
alcunarichiesta di rimborso nei confronti del produttore sulla base di altra garanzia o dichiarazione. Alcuni stati non consentono l'esclusione o la limitazione di
danni incidentali o consequenziali o le limitazioni di garanzie implicite, pertanto le limitazioni o esclusioni indicate nella presente garanzia limitata potrebbero
non essere applicabili all'utente. Questa garanzia limitata conferisce all'acquirente diritti legali specifici. Lacquirente puo inoltre essere titolare di altri diritti,
che variano da stato a stato.

COME ORDINARE LE PARTI DI RICAMBIO

Per ordinare le parti di ricambio, contattare il rivenditore Pit Boss® locale o visitare il nostro negozio online all'indirizzo: www.pitboss-grills.com

CONTATTARE IL SERVIZIO CLIENTI

In caso di domande o problemi, contattare il Servizio clienti dal lunedi alla domenica, 4:00 - 20:00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Numero verde (telefono): 1-877-303-3134 | Numero verde (fax): 1-877-303-3135

ASSISTENZA IN GARANZIA

Contattare il concessionario Pit Boss® pili vicino per la riparazione o la sostituzione delle parti. Dansons richiede una prova di acquisto per convalidare una richiesta
dirimborso in garanzia; pertanto, conservare la ricevuta di vendita originale o la fattura per riferimento futuro. Il numero di serie e di modello del Pit Boss® si trova
all'interno del coperchio della tramoggia. Annotare i numeri riportati di seguito poiché I'etichetta potrebbe essere usurata o illeggibile.

MODELLO NUMERQ DI SERIE

DATA DI ACQUISTO RIVENDITORE AUTORIZZATO
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SIKKERHEDSOPLYSNINGER

EN VIGTIG ARSAG TIL BRAND ER MANGELFULD VEDLIGEHOLDELSE 06

UT

STRAKKELIG AFSTAND (LUFTMELLEMRUM) TIL ANTANDELIGE

MATERIALER. DET ER MEGET VIGTIGT, AT DETTE PRODUKT KUN
INSTALLERES | OVERENSSTEMMELSE MED DISSE ANVISNINGER.

Laes og sgrg for, at du forstar hele vejledningen, far du forsgger at installere, montere eller betjene produktet. Pa denne made
sikrer du, at du opnar en behagelig og problemfri oplevelse med din nye trapillegrill. Vi anbefaler ogsa, at du gemmer denne
vejledning til senere brug.

FARER OG ADVARSLER

Du skal kontakte din lokale bolig-, bygnings- eller brandkontor eller -myndighed, som har jurisdiktion i omradet,
for at indhente de ngdvendige tilladelser, rammer eller oplysninger om monteringsbhegraensninger f.eks. for

montering af en grill pa en braendbar overflade, krav om kontrol eller tilmed mulighed for at benyttei dit omrade.

Der skal altid sikres en afstand pa minimum 914 mm (36 tommer) til begge sider fra breendbare konstruktioner og 914 mm (36
tommer) bag ved grillentil breendbare konstruktioner. Undga at installere enheden pa braendbare gulve eller gulve, der er
belagt med braendbare overflader, medmindre der er indhentet korrekte tilladelser fra de relevante myndigheder.
Undgd at bruge denne enhed indendgrs eller i et lukket omrdde uden ventilation, f.eks. i hjem, karetgjer, telte eller garager.
Denne trepilleenhed ma ikke placeres under lofter eller udhang, der er fremstillet af braendbare materialer. Placer grillen
i et ryddet omrade uden brandbare materialer, benzin eller andre braendbare dampe eller vaesker.

Hvis fedtstoffet pa grillen begynder at braende, skal du straks slukke grillen og lade laget vaere lukket,
indtil ilden er gaet ud. Afbryd elledningen. Undga at smide vand pa enheden. Undga at forsgge at kvale
ilden. Det er en god idé at have en almindelig godkendt brandslukker (ABC-klasse) i naerheden. Hvis ilden

kommer ud af kontrol, skal du ringe til brandvasenet.

Hold altid elledninger og braendstof vak fra opvarmede overflader. Undga at bruge grillen, ndr det regner, eller i naerheden
af andre vandkilder. Hvis stramkablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten, dennes serviceagent eller lignende
kvalificerede personer for at undga farer.

Ndr enheden har varet opbevaret eller inaktiv i en periode, skal du kontrollere braendkarret for forhindringer, magasinet for
fremmedgenstande og enhver blokering af luftgennemstrgmningen i bleserens indtag eller skorstenen. Renggr far brug.
Regelmassig pleje og vedligeholdelse er forudsatningen for at optimere enhedens holdbarhed. Hvis grillen opbevares
udendgrs pa arstider, hvor det regner meget eller luftfugtigheden er hgj, skal du sgrge for, at der ikke kan traenge
vand ind i magasinet. Nar traepiller bliver vade eller udsattes for hgj luftfugtighed, udvider de sig markant, gdr i oplgsning
og kan tilstoppe fgdersystemet. Frakobl altid stremtilfgrslen, inden der udfares service eller vedligeholdelse.

Undga at transportere grillen, mens den anvendes eller er varm. Sgrg for, at ilden er fuldstendig slukket,

og at grillen er kolet tilstraekkeligt ned, til at den kan bergres.

Det anbefales at bruge varmeresistente grillhandsker eller -vanter ved handtering af grillen. Undga at bruge tilbehgr, der
ikke er angivet til brug sammen med denne enhed. Undga at placere et grillovertrek eller andet braendbart materiale
pa opbevaringspladsen under grillen.
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5. For at forhindre, at fingre, beklaedning eller andre genstande kommer i bergring med en pilleindfgringssnegl, er enheden
udstyret med en metalbeskyttelsesskaerm, som er monteret indvendigt i magasinet. Denne skarm ma ikke fjernes,
medmindre dette anvises af kundeservice eller en autoriseret forhandler.

Denne enhed kan benyttes af barn fra 8 ar og opefter og af personer med reducerede fysiske, sanselige
eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de overvages eller instrueres vedrgrende
brug af enheden pa sikker vis og forstar de hermed forbundne farer. Lad ikke bgrn lege med enheden.
Renggring og brugervedligeholdelse ma ikke udfgres af bgrn uden opsyn.

6. Dele af grillen kan vaere meget varm og fordrsage alvorlig personskade. Hold bgrn og kaeledyr pa afstand, nar enheden er i brug.

7. Undgaat forstarre teendhuller eller breendkar. Hvis denne advarsel ikke overholdes, kan det medfare brandfare og personskade
og vil ophaeve garantidaekningen.

8. Produktet kan have skarpe kanter eller spidser. Bergring kan medfgre personskade. Skal handteres forsigtigt.

BORTSKAFFELSE AF ASKE

Aske skal placeres i en metalbeholder med taetsluttende lag. Den lukkede beholder med aske skal vaere placeret pa et gulv
af materiale, der ikke er braendbart, eller pa jorden, et godt stykke vk fra alle braendbare materialer, indtil asken bortskaffes
helt. Nar asken bortskaffes ved at grave den ned eller ved at sprede den ud over jorden, skal den holdes i den lukkede beholder,
indtil alle glgder er fuldstendigt afkalende.

TRAPILLER SOM BRANDSEL

Denne traepillefyrede enhed til madlavning er udelukkende designet og godkendt til braendsel, der er fremstillet af naturtrae
i pilleform. Anvendes nogen anden form for brandsel, ophaves garantiens daekning og den angivne sikkerhedsklassifikation.
Du mad kun anvende traepiller af naturtrae, som er beregnet til afbraending i en trapillegrill. Undga at benytte braendsel, som er
tilsat andre stoffer. Traepiller er meget modtagelige for fugt og skal altid opbevares i en lufttat beholder. Hvis grillen opbevares og
er inaktiv gennem en lngere periode, anbefaler vi at fjerne traepillerne fra grillens magasin og indfgringssnegl, for at forhindre
tilstopning. Trepillebrandslets gennemsnitlige opvarmningsvaerdi i 8.000-8.770 BTU / LB, askeindhold <1 %.

Undga at benytte sprit, benzin, flydende lightergas eller petroleum til antzending eller opfriskning af ilden
i grillen. Hold alle vaesker helt vaek fra enheden, nar den er i brug.

Da vejledningen her blev trykt, fandtes der ingen branchestandard for traepiller til grill, selvom nasten alle traepilleprodukter
anvender de samme standarder for traepiller til brug i husholdningen. Yderligere oplysninger findes pa www.pelletheat.orgeller
hos Pellet Fuel Institute.

Kontakt din lokale forhandler angaende traepillernes kvalitet i dit omrade og for at fa oplysninger om maerkets kvalitet. Da der
ikke anvendes nogen kvalitetskontrol af traepiller, og eftersom vi ikke ved, om traepillerne f.eks. er fugtige, kan vi ikke patage
os noget ansvar for skader pa grund af braendsel af darlig kvalitet.

SOD

Sod, eller kreosot, er en tjarelignende substans. Under afbraending frembringes der sort rag, som ogsa giver en sort belegning.
Sod eller kreosot dannes, ndr enheden betjenes forkert, f.eks. ved blokering af forbraendingsblaeseren, manglende renggring eller
vedligeholdelse af afbraendingsomradet eller darlig forbraending pa grund af forringet ventilation.

Det er farligt at bruge enheden, hvis flammen bliver mgark, det soder eller hvis brendkarret bliver overfyldt med piller.
Vedaantending kan denne sod skabe en ekstremt varm og ukontrollabelild, svarende til en oliebrand. Hvis dette sker, skal u SLUKKE
enheden, lade den kgle helt af og derefter kontrollere den med henblik pa vedligeholdelse og renggring. Soden samler sig typisk
omkring luftafgangsomraderne.

Hvis der har dannet sig sod inde i enheden, skal du lade enheden varme op ved lav temperatur, slukke enheden og derefter
torre alle belaegninger af med et handklaede. Som for tjere er soden meget lettere at fjerne, ndr den er varm, fordi soden bliver
flydende.
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KULILTE ("DEN STILLE DRABER")

Kulilte er en farvelgs, duftlgs og smagslas gas, der produceres ved afbraending af gas, trae, propan, kul eller andet braendsel. Kulilte
reducerer blodets evne til at transportere ilt. Lavt iltniveau i blodet kan resultere i hovedpine, svimmelhed, krafteslgshed, kvalme,
opkast, slgvhed, forvirring, bevidstlgshed eller daden. Falg disse anvisninger for at forhindre, at denne farvelgse og duftlgse
gas forgifter dig, din familie eller andre.

S@g lege, hvis du eller andre udvikler forkglelse eller influenzalignende symptomer under madlavningen pa eller i naerheden
af enheden. Kulilteforgiftning, som let kan fejlfortolkes som forkgalelse eller influenza, opdages ofte for sent.

Brug af alkohol og narkotika kan forvaerre kulilteforgiftningen.

Kulilte ersrligt giftig formoderog barnundergraviditet, spaedbgrn, ®ldre, rygere og personer med blod- ellerkredslgbssygdomme
som f.eks anaemi eller hjerteproblemer.

SIKKERHEDSKLASSIFICERING

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

ERKLZRING OM FCC-OVERHOLDELSE
Denne enhed overholder del 15 i FCC-reglerne. Drift er underlagt fglgende to betingelser: (1) Denne enhed ma RC

ikke fordarsage skadelig interferens, og (2) denne enhed skal kunne handtere enhver modtaget interferens,
herunder interferens, der kan forarsage ugnsket drift.

Dette udstyr er testet, og det er pavist, at det overholder graenserne for en digital enhed i klasse B i henhold til del 15 i FCC-reglerne.
Disse granser er beregnet til at give rimelig beskyttelse mod skadelig interferens i en boliginstallation. Dette udstyr genererer,
bruger og kan udstrale radiofrekvensenergi, og hvis det ikke installeres og bruges i overensstemmelse med instruktionerne,
kan det forarsage skadelig interferens i radiokommunikation. Der er dog ingen garanti for, at der ikke opstdr interferens i en
bestemt installation. Hvis dette udstyr fordarsager skadelig interferens i radio- eller tv-modtagelse, hvilket kan bestemmes ved
at tende og taende udstyret, opfordres brugeren til at prgve at afhjalpe interferensen ved hjalp af en eller flere af folgende
foranstaltninger:

Ret modtageantennen mod et andet sted, eller flyt den til et andet sted.

@g afstanden mellem udstyret og modtageren.

Tilslut udstyret til en stikkontakt pa et andet kredslgb end det, som modtageren er tilsluttet.
Kontakt forhandleren eller en erfaren radio-/tv-tekniker for at fa hjzelp.

Forsigtig: Brugeren advares om, at ®ndringer eller modifikationer, der ikke udtrykkeligt er godkendt af
den part, der er ansvarlig for overholdelse, kan ggre brugerens ret til at betjene udstyret ugyldig.

Bluetooth®-ordmaerket og -logoet er registrerede varemaerker, der ejes af Bluetooth® SIG, Inc., og enhver brug af sadanne maerker
fra Espressifs side er under licens. Andre varemaerker og handelsnavne tilhgrer deres respektive ejere.
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BEMARKNING OM OPHAVSRET

Copyright 2021Alle rettigheder forbeholdes. Ingen del af denne
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DELE OG SPECIFIKATIONER

Delnr. | Beskrivelse
1 @verste stegestativ af porcelanshelagt stal (x1)
Stegerist af porcelensbelagt stgbejern (x2)
Ldgstop (x1)
Skyderplade til gasgrill (x1)
Hovedplade i gasgrill (x1)
Skorstenskappe (x1)
Skorstensskakt (x1)
Skorstenspakring (x1)
Hovedtgnde/magasinenhed (x1)
Ldghandtagsring (x2)
il Laghandtag (x1)
12 Handtag til justeringsstang til gasgrill (x1)
13 Justeringsstang til gasgrill (x1)
14 Stegetermometer (x1)
15 Fedtspand (x1)
16 Sidehylde (x1)
17 Beslag til forreste hylde/venstre (x1)
18 Beslag til forreste hylde/hgjre (x1)
19 Forreste hylde (x1)
20 Venstre stgtteben/ forrest (x1)
Venstre stgtteben/bagest (x1)
22 Hgijre stgtteben/forrest (x1)
23 Hgjre stgtteben/bagest (x1)
24 Underhylde (x1)
25 Mgbelhjul med I3s (x2)
26 Hjul (x2)

O | |IN o |V |w N

—_
o

MSNVA

27 Stremkabelklemme (x1)
28 Stremkabel - F-stik (x1) A fm D o G o J o
29 Strgmkabel - G-stik (x1) B e E — H &=
A | Skrue (x28) (e FO 1o
B Spandeskive (x24)
C Fjederskive (x22)
D Vaerktgjskrog (x3)
. . BEMARK: Pé grund af lobende produktudvikling kan dele vare @ndret uden varsel. Kontakt
E HJU|Sp| it (x2) kundeservice, hvis der mangler dele ved montering af enheden.
F Hjulspendeskive (x2)
G Hjulakselstift (x2) PB - STROMKRAV
H Skrue (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, JORDFORBUNDET STIK
| Mgtrik (x2)
J Basning (x2)
MODEL SAMLET (B x H x D) VAGT STEGEOMRADE TEMPERATURINTERVAL
HOVED - 3,826 CM?/593"
PBB50PS2 15335795 M ’6;511552""5"?" 1334 MM / 74,8 KG/165 LB | BVRE - 1658 CM%/257" 82-260 °C/180-500 °F
! ! ! TOTAL - 5,484 CM%/850"
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KLARGORING AF MONTAGE

Delene er fordelt i forsendelsesemballagen, ogsa under grillen. Kontroller grillen, dele og hardwareblisterpakke efter udtagning
fra den beskyttende fragtkasse. Bortskaf al emballage inde i og omkring grillen, far den samles. Gennemga og kontroller alle dele
ud fra den medfalgende liste over dele. Hvis en del mangler eller er beskadiget, ma du ikke forsgge at montere den. Skader som
folge af fragten daekkes ikke af garantien. Kontakt din forhandler eller Pit Boss®-kundeservice angaende dele: mandag til sendag,
04:00-20:00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Gratis telefon: +1-877-303-3134 | Gratis fax: +1-877-303-3135

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

Kraevede vaerktgjer ved montering: skruetraekker og vaterpas. Varktgj er ikke inkluderet. E———

MONTERINGSINSTRUKTIONER

VIGTIGT: Det anbefales at Iaese hvert trin helt igennem, for du pabegynder monteringen ifglge anvisningerne. Undga at
tilspaende skruerne helt, indtil alle skruer for det pagaldende trin er skruet i. Hardwaren omfatter en fjederskive
og en spaendeskive, som skal bruges sammen med fjederskiven taettest pa skruens hoved.

1. MONTERING AF BENENE PA HOVEDT@NDE “
Kraevede dele:

4 .'ﬂ. ﬂimﬂ -
Ay
Qi

1 x Hovedtgnde/magasinenhed (#9) l:;%:m"" .

1 x Venstre stgtteben/forrest (#20) Hﬁiimﬁ}g{;g ’ &
1 x Venstre stgtteben/bagest (#21) 'f:

1 x Hgjre statteben/forrest (#22) &
1 x Hagjre stgtteben/bagest (#23) N
12 x  Skrue (#A) g/,f;
12 x Spandeskive (#B) g P
12 x Fjederskive (#() s S ZER
Montering:

Placer et stykke pap pa gulvet for ikke at komme til at ridse enheden og
delene under monteringen. Leeg hovedtgnden pd siden pd kartonstykket,
sd magasinets ende vender opad.

Monter det forreste hgjre stgtteben pa gulvenden af hovedtgnden
ved hjalp af tre skruer, fjederskiver og spaendeskiver gennem de tre
forborede huller. Monter skruer fra indersiden af hovedtgnden. Gentag
monteringen for det bageste hgjre stgtteben. Bemaerk illustration 1A.

Monter derefter det forreste venstre stgtteben pa magasinenden
af hovedtgnden ved hjalp af tre skruer, fjederskiver og spaendeskiver
gennem de tre forborede huller. Monter skruer fra indersiden
af hovedtgnden. Gentag monteringen for det bageste venstre stgtteben.
Bemaerk illustration 1B.

VIGTIGT: Stram ikke skruerne helt, for den nederste hylde er monteret
i naeste trin.
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MONTERING AF UNDERHYLDE

Kraavede dele:

1 x Underhylde (#24)
4 x Skrue (#A)

4 x Spaendeskive (#B)
4 x Fjederskive (#C)
Montering:

Monter underhylden pa hvert stgtteben med en skrue, en fjederskive
og en spandeskive. Sgrg for, at den flade overflade pa hylden vender
opad mod grilltgnden.

PASZATNING AF HJUL PA VOGN

Kraevede dele:

2 x  Mgbelhjul med Ias (#25)
2 X Hjul (#26)

2 x Hjulsplit (#E)

2 x Hjulspendeskive (#F)

2 x Hjulakselstift (#G)
Montering:

Indfar hvert mgbelhjul med 13s i bunden af hvert venstre stgtteben,
og skru derefter hjulene fast med handkraft. Sgrg for, at hvert mgbelhjul
med I3s er sat helt i. Bemaerk illustration 3A.

Monter hvert hjul pa hvert hgjre stgtteben ved at fgre hjulakselstiften
gennem hjulet, hullet i stgttebenet og hjulets spendeskive. Fastger til
sidst hjulet med hjulsplitten. Bemaerk illustration 3B.

Nar hylden er fastgjort, skal du lgfte grillen forsigtigt op til staende position.

VIGTIGT: Tilspaend stgttebenskruerne igen for at sikre, at de er sidder
helt fast, efter at grillen er placeret i staende position.

FASTGORELSE AF LAGSTOP

Kraevede dele:
1 x Ldgstop (#3)

Montering:

Fastggrldgstoppet pd toppenaf hovedtgnden ved hjelp af den formonterede
skrue oven pa hovedtgnden.

MONTERING AF LAGHANDTAG
Kraevede dele:

2 x Ldghdndtagsring (#10)
1 x Ldghdndtag (#1)

Montering:

Fiern de formonterede skruer fra ldghandtaget. Fra indersiden
af tandens |ag skal du indfgre en skrue, sa den stikker frem pa ydersiden.
Lag en laghandtagsring over skruen, og skru derefter skruen i handen
(fra indersiden) ind i laghandtaget. Gentag den samme installation for
den anden ende af laghandtaget.
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6. SAMLING AF SIDEHYLDE
Kraevede dele:
1 x Sidehylde (#16)
3 x Verktgjskrog (#D)
Montering:

Vend sidehylden pa hovedet. Pa kanten af sidehylden med tre huller
monteres vaerktgjskrogene i hvert hul langs kanten. Vaerktgjskrogene
fastgares til matrikken, der pa forhand er monteret pa indersiden.

7. MONTERING AF SIDEHYLDEN
Kraevede dele:

4 x  Skrue (#A)
4 x Fjederskive (#C)
4 x Spandeskive (#B)

Montering:

Fastgar sidehylden til hovedtgndens sidepanel nedefra ved hjalp
af fire skruer, fjederskiver og spandeskiver.

BEMARK: Undga at spande skruerne helt, indtil alle skruer er skruet
i. Nar alle skruer er installeret, skal de spaendes godt til.

VIGTIGT: Brug ikke hylderne til at flytte eller lgfte grillen.
Enhedens vagt vil resultere i, at hylderne gar i stykker, hvilket ikke
er dekket af garantien.

8. FASTGORELSE AF SKORSTENEN
Kraevede dele:

DANSK

1 x Skorstenskappe (16)

1 x Skorstensskakt (7)

1 x  Skorstenspakring (#8)

2 x Skrue (#A)

2 x Fjederskive (#C)

2 x Spendeskive (#B)
Montering:

Find skorstensabningen pa siden af hovedtgnden. Fastgar skorstenen
og skorstenspakringen til sidepanelet udefra ved hjalp af to skruer,
fjederskiver og spendeskiver. Skruen fastger sig til den formonterede
motrik pa indersiden af tgnden.

Fastgar derefter skorstenskappen oven pd skorstensskakten ved
at dreje skorstenskappeskruen ind i skorstensskakten.

BEMZRK:Justerskorstenskappenforatpavirkeluftgennemstrgmningen
i hovedgrillen. Hvis du bruger en lav temperatur, skal kappen holdes
mere aben. Sgrg for, at skorstenskappen tillader, at luften kan slippe ud.
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9.

10.

MONTERING AF BESLAG TIL FORRESTE HYLDE

Kraevede dele:

1 x Beslag til forreste hylde/venstre (117)
1 x Beslag til forreste hylde/hgjre (#18)

6 X Skrue (#A)

Montering:

Fastgar et beslag til den forreste hylde pa grilltgndens forside
ved hjelp af tre skruer. Start med at skrue hver skrue halvejs ind
og derefter helt ind, ndr alle tre skruer sidder rigtigt.

Gentag monteringen for det andet beslag til den forreste hylde.

MONTERING AF FORRESTE HYLDE

Kraevede dele:

1 x Forreste hylde (#19)
2 x Spandeskive (#B)
2 x Skrue (#H)

2 x Mpgtrik (#l)

2 x Bagsning (#J)
Montering:

Iseet skruen nedenfra (fra ydersiden) ind i beslaget til den forreste
hylde og den forreste hylde, og st derefter bgsningen pa skruen,
spendeskiven og derefter mgtrikken. Gentag monteringen for den
anden side af den forreste hylde.

BEMARK: Nar den forreste hylde er monteret korrekt, kan den
haves (til brug) og sankes (til opbevaring).

VIGTIGT: Brug ikke hylderne til at flytte eller lgfte grillen.
Enhedens vagt vil resultere i, at hylderne gar i stykker, hvilket ikke
er dekket af garantien.
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11. MONTERING AF GRILLKOMPONENTER
Kraevede dele:

1

1
1
1

>

Skyderplade til gasgrill (#4)

X  Hovedplade i gasgrill (#5)

X Handtag til justeringsstang til gasgrill (#12)
X Justeringsstang til gasgrill (#13)

Montering:

Far hovedplade i gasgrillen ind i hovedtgnden med hgjre side fgrst.
Lad lagets hovedplade hvile pa den indbyggede kant (indvendigt
i hgjre side) i hovedtgnden, hvor fedtstoffet fares mod fedtspanden.
Skub hele stykket til venstre, sa de to riller pa hovedpladen i gasgrillen
passer ind i den afrundede afsats over braendkarret. Den vil vippe
en smule nedad. Bemaerk T1A.

VIGTIGT: Hvis hovedpladen i gasgrillen sidder i bunden af tenden,
er den ikke monteret korrekt. Hovedpladen i gasgrillen skal
sidde lidt skaevt, idet den venstre side er placeret hgjere end den
hgjre. Darlig installation af denne del kan fgre til beskadigelse
af din hovedgrilltgnde.

Placer skyderplade til gasgrillen oven pa hovedpladen i gasgrillen,
sa den daekker ventilationsdbningerne. Sgrg for, at den forhgjede tap
er til venstre, sa du let kan justere mellem direkte eller indirekte varme
under madlavningen. Bemaerk illustration 11B. Begge dele af gasgrillen
er belagt med et tyndt olielag for at undga, at det ruster under fragten.

Fiern derefter handtaget til justeringsstangen til gasgrillen fra
justeringsstangen. Indfgr justeringsstangen til gasgrillen i hullet
pa venstre side af hovedtgnden. Fastger igen handtaget til
justeringsstangen til gasgrillen pa den ende af stangen, der er uden
for tgnden. Skub derefter den anden ende af justeringsstangen ind
i ldsetappen pa skyderpladen til gasgrillen, sa du kan tilga og justere
skyderpladen pa hovedpladen. Bemark trin i 11C.

BEMZRK: Nar skyderpladen til gasgrillen er aben, og der anvendes
direkte varme til madlavningen, ma du ikke lade grillen vaere uden
opsyn pa noget tidspunkt.
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12. MONTERING AF TILBEREDELSESKOMPONENTER
Kraavede dele:
1T x @verste stegestativ (#1)
2 x Stegeriste (#2)
Montering:

Placer stegeristene ved siden af hinanden pa ristkanterne inde
i hovedtgnden. Placér det gverste stegestativ pa den gverste afsats
inde i hovedtgnden. Stegestativet fastlases.

BEMZARK: For at bevare stegeristenes egenskaber til at brune og grille
er det ngdvendigt at efterse og vedligeholde dem regelmzaessigt.

13. PLACERING AF FEDTSPAND
Kraevede dele:
1 x Fedtspand (#15)

Montering:

Placer fedtspanden pa tudens krog pa enden af hovedtgnden. Sgrg for,
at spanden hanger lige, sa fedtet ikke spildes.

Enheden er nu feerdigmonteret.

14. MONTERING AF STROMKABEL

BEMARK: Der leveres to stramkabler. Valg det stromkabel, der kraeves til din
region.
Kraevede dele:

1 x Stremkabelklemme (#27)
1 x Stremkabel (#28 eller #29)
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Montering:

Anbring strgmkabelklemmen pd stremkablet. Iset derefter strgmkablet
i rillen nederst pa enheden. Bemark 14A.

Fastggr strgmkabelklemmen til bundpanelet ved hjelp af den
forudinstallerede skrue, sadan som det er vist. Bemaerk 14B.

15. TILSLUTNING TIL EN STROMKILDE

STANDARDSTIKKONTAKT

Dette apparat kraver 220-240 volt, 50 Hz, 250 watt. Stramstikket
jordforbindelse. Inden ibrugtagning skal du sikre, at benet
jordforbindelsen ikke er braekket af. Kontrolpanelet benytter en
hurtigtvirkende sikring pa 220-240 V til at beskytte panelet mod
taenderen.

VIGTIGT: Kobl enheden fra stremkilden, nar den ikke er i brug.
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BETJENINGSVEJLEDNING

Med den moderne livsstil, hvor vi forsager at spise sundt og erneeringsrigtigt, er reduktionen af fedtindtaget en vaesentlig
faktor. En af de bedste metoder til at skare ned pa fedtet i kosten er at bruge fedtfattige tilberedningsmetoder, f.eks. grill.
Da en treepillegrill bruger traepiller af naturtre, optages treets gode aroma i kadet og reducerer behovet for marinader
med hajt sukkerindhold. | denne vejledning vil du bemaerke, hvor meget der laegges vaegt pd at grille maden langsomt ved
temperaturindstillingerne LOW (Lav) eller MEDIUM (Mellem).

GRILLENS OMGIVELSER

1. HVOR SKAL GRILLEN PLACERES
Som for alt udendgrs udstyr spiller vejrforholdene en vigtig rolle for grillens resultater og den tilberedningstid, der kreves
for at skabe det perfekte maltid.

Alle Pit Boss® enheder skal som minimum have en afstand pa 914 mm (36 tommer) til braeendbare konstruktioner, og denne
afstand skal bevares, mens grillen er i brug. Denne enhed ma ikke placeres under lofter eller udhang, der er fremstillet
af braendbare materialer. Placer grillen i et omrdde, der er ryddet for braendbare materialer, benzin eller andre brandbare
dampe og vaesker.

2. STEGNING | KOLDT VEJR
Selvom det bliver kgligere udenfor, behgver grillseesonen ikke vaere slut! Den friske, kalige luft og den sk@nne duft af regede
fadevarer vil jage vinterdepressionen pa flugt.

Falg disse forslag for at kunne nyde din grill gennem de kolde mdneder:
Hvis rygning ved lave temperaturer ikke lykkes, skal du gge temperaturen en smule for at opnd bedre resultater.

Arranger - Sgrg for, at du har alt klar i kekkenet, fgr du gar udenfor. Om vinteren kan du flytte grillen til et omrade
vaek fra den kolde blaest. Kontroller de lokale bestemmelser angdende afstanden mellem din grill og dit hus og/eller
andre konstruktioner. Placer alt, du har brug for, pa en bakke, klaed dig godt pa, og gd i gang!

For at kunne holde gje med temperaturen udenfor kan du placere et udendgrstermometer i narheden af grillen.
Farenlog eller et register over, hvad du har stegt, udendgrstemperaturen og tilberedningstiden. Det kan senere gare
det lettere at finde ud af, hvad du kan tilberede, og hvor lenge det vil tage.

I meget koldt vejr skal du gge forvarmningstiden med mindst 20 minutter.

Undgad at Igfte laget mere end absolut ngdvendigt. Kolde vindstgd kan kgle grillens temperatur ned pa et gjeblik.
Indstil dig pa et fleksibelt serveringstidspunkt, da tilberedningstiden @ges, hver gang du dbner laget.

Sorg for at have en opvarmet tallerken eller et [ag klar for at holde maden varm, mens du baerer den ind.

Ideelle fgdevarer til madlavning om vinteren er dem, der kraever begraenset opmarksomhed, som f.eks. stege,
hele kyllinger, ribbensteg og kalkun. Ggr forberedelsen af maltidet endnu lettere ved at tilfgje simpelt tilbehgr som
f.eks. grgntsager og kartofler.

3. STEGNING | VARMT VEJR

Nar det bliver varmere udenfor, reduceres tilberedningstiden.

Falg disse fa forslag for at kunne nyde din grill gennem de varme maneder:
Nedjuster stegetemperaturen. Pa den made undgar du ugnsket opblussen.

Brug et stegetermometer til at fastlagge den indvendige temperatur i maden. Pd denne made kan du forhindre,
at kgdet bliver overstegt og tart.

Selv i varmt vejr er det stadig bedre at grille med ldget pa.

Du kan holde maden varm ved at pakke den ind i folie og placere den i en isoleret kgletaske. Fyld sammenkrgllet
avispapir omkring den folieindpakkede mad, sa kan du holde den varm i 3-4 timer.
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INTERVAL FOR GRILLENS TEMPERATUR

Temperaturudlaesninger fra kontrolpanelet svarer muligvis ikke helt til termometeret. Alle de temperaturer, der er
anfagrt nedenfor, er omtrentlige og bliver pavirket af falgende faktorer: udendgrs omgivende temperatur, vindens
kraft og retning, kvaliteten af det anvendte pillebrandsel, laget skal abnes, og mangden af mad, der tilberedes.

H@J TEMPERATUR (205-260 °C/401-500 °F)
Dette interval anvendes bedst til bruning og grillning ved hgj varme. Bruges sammen med gasgrillen (skyderplade) til
tilberedning ved indirekte eller direkte varme. Nar gasgrillen er dben, anvendes der direkte varme til at opna de kendte
"bld" streger, samt grillning af gr@ntsager, hvidlggsbrad eller marshmellows! Nar gasgrillen er lukket, kan luften cirkulere
omkring t@nden og danne konvektionsvarme. Hgj temperatur anvendes ogsa til at forvarme din grill, breende stegeristene
af og opnd hgj varme ved i meget kolde vejrforhold.

MELLEMTEMPERATUR (135-180 °C/275-356 °F)
Dette interval er bedst til bagning, stegning og afslutning pa en langsom rygning. Tilberedning ved disse temperaturer vil
isaer reducerer risikoen for antanding af fedtet. Kontrollér, at skyderpladen til gasgrillen er i lukket position, sa den daekker
ventilationsdbningerne. Velegnet temperaturinterval til stegning af alt, der er pakket ind i bacon, eller ndr du vil kunne
variere temperaturen.

LAV TEMPERATUR (82-125 °C/180-257 °F)
Dette interval bruges til langtidsstegning, @ge den rggede smag og holde maden varm. Giv kadet mere rggsmag, og hold det
saftigt ved at stege det i l&ngere tid ved en lavere temperatur (ogsa kendt som lav og laenge). Anbefales varmt til den store
gas til jul, den saftige lammekglle eller skinke til paske og den store steg til festen.

Rygning er en variation af @gte grilltradition og er den starste fordel ved at grille pa en traepillegrill. Varmrygning, et andet
navn for tilberedningover lang tid ved lav varme, foregar generelt ved 82-125 °C/180-257 °F. Varmrygning fungerer bedst,
nar der kraeves lengere tilberedningstid, f.eks. ved store udskaringer af kad, fisk eller fjerkrze.

TIP: For at fremme den fyldige smag skal du skifte til et lavt temperaturinterval, umiddelbart efter du har placeret
maden pa grillen. Pa denne made kan rggen traenge ind i kadet.

Det vigtigste er at eksperimentere med, hvor lenge du lader rygningen vare, inden maden er fardigtilberedt.
Nogle udendgrskokke foretraekker at ryge i slutningen af tilberedningen, sa maden kan holde sig varm frem til
serveringstidspunktet. @velse gar mester!
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AFLASNING AF KONTROLPANELET

Dette digitale Det digitale kontrolpanel (P.L.D. - Proportional-Integral-Derivat) er stort set det samme som kontrollerne pa din
kakkenovn.De stgrste fordele ermulighedenforautomatisk at kompensere for de forskellige omgivelsesforhold og braendstoftyper.

VIGTIGT: Temperaturen inden i enhver grill varierer meget fra sted til sted. Selv instrumenter, der er kalibreret
sammen, er maske ikke enige med hinanden.

STEP TIME
FAN AUGER IGNITOR PELLET 889 8888

o

R ]

LV
---'-

(!) MPC F/C Recipe Shutting Down

Prime

MP

STYRINGSKNAP | BESKRIVELSE

Tryk én gang pa denne knap for at taende for enheden. Dette starter den automatiske opstart.
Tryk og hold pa denne knap i tre sekunder for at slukke for enheden ved at aktivere den automatiske
afkalingscyklus. Knappen lyser konstant, nar den er tilsluttet en strgmkilde, og nar enheden er tendt.

Smoke iT®-ikonet angiver brugen af en WiFi-forbindelse. Nar du sgger efter en forbindelse via Wi-Fi
eller via Bluetooth® blinker Smoke iT®-ikonet. Nar der er oprettet en Wi-Fi-forbindelse, lyser Smoke
iT®-ikonet konstant. Nar der er oprettet forbindelse, kan du modtage lgbende oplysninger om grillens
faktiske og indstillede temperaturer, tilberedningstiden og stegetermometerets malinger. Den giver
dig ogsa mulighed for at justere indstillingerne pa dit kontrolpanel.

Udfar et hurtigt tryk pa denne knap for at aktivere kontakten til temperaturenheder og andre
temperaturaflasningen. Skift mellem celsius (°C) og fahrenheit (°F) som gnsket. Standardindstillingen
er celsius (°C).

Denne knap har to funktioner: stegetermometerkontrol og klarggringsknap.

1. Et hurtigt tryk pa denne knap aktiverer det programmerbare stegetermometer - som er den
forste plug-in-port til stegetermometer. Brug styringsknappen til at indstille temperaturen for
det programmerbare stegetermometer. Tryk pd styringsknappen igen for at bekraefte og afslutte
indstillingerne af det programmerbare stegetermometer.

2. Trykpadenneknap, og hold den nedeitre sekunder for at aktivere en manuel kontinuerlig tilfgrsel
af traepiller til braendkarret. Hvis du slipper knappen, stoppes den manuelle tilfgrsel af traepiller.
Dette kan bruges til at tilfgje mere braendsel til ilden, fgr du abner tandeldget, med henblik pa
hurtigt at genoprette varmen. Det kan ogsa bruges under rygning for at gge intensiteten af den
rene rggsmag. Denne funktion blev anmodet om i forbindelse med grill-konkurrencer.

Styringsknappen bruges til at gge, formindske og valge en indstillingsvaerdi. Drej styringsknappen
for at valge tid, temperatur eller trin i en aktiv indstillingsmenu. Tryk pa styringsknappen for
at bekraefte den valgte veerdi.
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Shutting Down

FAN

AUGER

IGNITOR

PELLET

Den midterste udlaesning viser bade den faktiske og indstillede temperatur. Den faktiske
temperatur vises konstant, medmindre den indstillede temperatur justeres. Den faktiske temperatur
er temperaturen inde i hovedtgnden. Den aktuelle temperaturudlaesning tages af grillmaleren
(sensoren) inde i grilltgnden.

Tryk pa styringsknappen for at vise den indstillede temperatur. Den indstillede temperatur er aktiv,
nar udlasningen blinker. For at justere den indstillede temperatur kan du dreje styringsknappen efter
behov. Nar den gnskede indstillede temperatur er ndet, skal du trykke pa styringsknappen for at
bekrefte denindstillede temperatur, hvorefter udlaesningen vender tilbage til den faktiske temperatur.

Tryk pa knappen en gang for at aktivere opskriftstrinnene. Der er ni opskriftstrin tilgaengelige til
indstilling. Juster indstillingerne for hvert opskriftstrin ved hjalp af styringsknappen.

Viser det aktuelle opskriftstrin.

Viser den tid, der er indstillet under opskriftstrinnet. Tryk pa opskriftsknappen for at aktivere
opskriftsindstillingerne. Brug styringsknappen til at skifte gennem opskriftstrinnene, hvoraf det ene
er tiden.

Viser den faktiske og indstillede temperatur for det programmerbare stegetermometer - som er den
forste plug-in-port til stegetermometer. Den faktiske temperatur vises konstant, medmindre den
indstillede temperatur justeres. Nar der trykkes pa stegetermometerstyringsknappen, blinker den
valgte stegetermometerudlaesning, og den indstillede temperatur kan justeres. Nar det ikke i brug,
skal du fjerne stegetermometeret fra forbindelsesporten, og koden "noP" vises. Kun kompatibelt med
stegetermometre af maerket Pit Boss®.

Viser den aktuelle temperatur af stegetermometeret. Denne stegetermometerudlaesning svarer
til plug-in-forbindelsesporten (MP). Nar det ikke i brug, skal du fjerne stegetermometeret fra
forbindelsesporten, og koden "noP" vises. Kun kompatibelt med stegetermometre af maerket Pit Boss®.

Denne udlaesning vises, efter at slukning er valgt. Det indikerer, at den automatiske nedkgalingscyklus
er startet. Nar nedkglingscyklussen er afsluttet, vil udlaesningen ikke l&ngere vaere synlig.

FAN-ikonet er synligt, ndr blaeseren er i drift. Nar FAN-ikonet blinker, fungerer blaeseren ikke. Se
afsnittet om fejlfinding for at fa hjalp.

AUGER-ikonet er synligt, ndr indfgringssneglen drejer. Ndr AUGER-ikonet blinker, fungerer
indfgringssneglen ikke. Se afsnittet om fejlfinding for at fa hjzlp.

IGNITOR-ikonet er synligt, nar teenderen er i brug. Nar IGNITOR-ikonet blinker, fungerer tenderen
ikke. Se afsnittet om fejlfinding for at fa hjalp.

Ndr PELLET-ikonet er synligt, er ilden i braendkarret gdet ud, eller magasinet er muligvis tomt. Se
afsnittet om fejlfinding for at fa hjalp.

156




KONTROLPANELFUNKTIONER

INDSTILLING AF GRILLTEMPERATUR
Grillmaleren maler den indvendige temperatur i hovedtgnden. Nar den indstillede temperatur justeres, afleser grillmaleren
den aktuelle temperatur inden i hovedtgnden og justerer til den gnskede indstillingstemperatur.

VIGTIGT: Enhedens temperatur er meget afhangigt af vejret udenfor, kvaliteten af de anvendte traepiller,
traepillernes aroma og mangden af mad, der tilberedes.

INDSTILLING/JUSTERING AF DEN INDSTILLEDE TEMPERATUR
Falg nedenstdende trin for at justere den gnskede indstillingstemperatur pa grillen:

1. Tryk pa styringsknappen. Dette vil ggre, at udlesningen for indstillingsstemperaturen blinker, for at vise,
at den er aktiv.

2. Brug styringsknappen igen til at justere til den gnskede temperatur.

3. Narden gnskede indstillede temperatur er ndet, skal du trykke pa styringsknappen for at bekraefte den
indstillede temperatur, hvorefter udlaesningen vender tilbage til den faktiske temperatur.

BRUG AF DET PROGRAMMERBARE STEGETERMOMETER
Stegetermometeret maler den indvendige temperatur pa kedet pa grillen, ligesom i ovnen i dit kekken. Indsaet
stegetermometeret i rustfrit stal i den tykkeste del af kgdet. Den indvendige temperatur af kgdet vises pa kontrolpanelets
udlaesning. St adapteren til stegetermometeret i tilslutningsporten til stegetermometeret, og sgrg for, at den er sat helt
ind i stikket. Du vil kunne maerke og hare, at den smaekker pa plads. Det sgrger ikke blot for, at kadet steges til den gnskede
temperatur, men det reducerer automatisk din grilltemperatur til lav (82 °C/180 °F) for at holde maden varm, indtil den
er klar til servering. Indstil det, og sa kan du slappe af, mens stegetermometeret gar resten!

BEMZARK: Ved placering af stegetermometeretik@det skal dusikre, at stegetermometeret og ledningenikke kommer
i direkte bergring med ilden eller hgj varme. Dette kan resultere i beskadigelse af stegetermometeret. Fgr den
overskydende ledning ud af de bageste udstgdningshuller i hovedtgnden, gverst i hovedtgnden (naer haengslet
pa grilllaget) eller gennem det forreste hul ner magasinet. Nar stegetermometeret ikke er i brug, skal du koble det
fra tilslutningsstikket og placere det i hullerne pa magasinhandtaget for beskytte det og holde det rent.
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INDSTILLING/JUSTERING AF DET PROGRAMMERBARE STEGETERMOMETER

Falg nedenstdende trin for at programmere den gnskede indstillede temperatur for det programmerbare
stegetermometer:

1. Tryk hurtigt pa stegetermometerstyringsknappen for at aktivere det programmerbare stegetermometer.
Nar stegetermometeret er aktivt, blinker dets temperaturaflaesning.

2. Brug styringsknappen til at justere til den gnskede indstillingstemperatur.

3. Nar den gnskede indstillingstemperatur for dit valgte stegetermometer er ndet, skal du trykke
pa styringsknappen igen for at bekrefte og afslutte de programmerbare stgetermometerindstillinger.
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INDSTILLING AF EN OPSKRIFT
Opskriftsfunktionen giver brugeren mulighed for at programmere stegeinstruktioner, kendt som opskriftstrin,
somkontrolpaneletkanfglgeogkgreautomatisk.Dissetilberedningsinstruktionererenkombinationafmadlavningstemperatur
og tid. Med start fra de fgrste opskriftstrin (01) vil kontrolpanelet gennemga hvert opskriftstrin for at tilberede maltidet.
Nar alle opskriftstrinnene er afsluttet, skifter kontrolpanelet automatisk til en lav temperatur pa 82 °C /180 °F, sa maltidet
forbliver varmt, indtil det er klart til servering. Der er i alt ni opskriftstrin, der kan programmeres.

SADAN PROGRAMMER DU ET OPSKRIFTSTRIN
Fglg nedenstdende trin for at indstille en eller flere af opskriftstrinnene:

1.

Tryk pa og hold opskriftsknappen nede. Dette far opskriftsknappen til at blinke for at vise,
at opskriftsindstillingerne er aktive. Dette vil ogsa aktivere opskriftstrinnene, og bogstavet 'S' vil vaere
tendt for at vise, at det er aktivt.

Brug styringsknappen til at vaelge opskriftstrinnet. Start med det fgrste opskriftstrin (01).

Ndr det gnskede opskriftstrin er ndet, skal du trykke pa styringsknappen for at ga til neste indstilling.

Indstil tid (timer). Timerne pa tidsudlasningen blinker, for at vise, at den er valgt.
Brug styringsknappen til at vaelge de gnskede timer.
Ndr de gnskede timer er ndet, skal du trykke pa styringsknappen for at ga til naste indstilling.

Indstil tidsminutter. Minutterne pa tidsudlaesningen blinker, for at vise, at den er valgt.
Brug styringsknappen til at valge de gnskede minutter.
Ndr de gnskede minutter er ndet, skal du trykke pa styringsknappen for at gd til naeste indstilling.

Indstil temperaturen. Den midterste stemperaturudlaesning blinker, for at vise, at den er valgt.

Brug styringsknappen til at vaelge den gnskede temperatur.

Nar den gnskede temperatur er ndet, skal du holde opskriftsknappen nede for at ldse alle

opskriftsindstillinger for det pagaldende opskriftstrin.
For at indstille et andet opskriftstrin skal du hurtigt trykke pa opskriftsknappen for at vaelge et andet
opskriftstrin, hvorved du programmerer en stegning med flere opskriftstrin. Gentag ovenstaende
trin som gnsket.

Eller
Tryk pa opskriftsknappen, og hold den nede for at afslutte opskriftsindstillingerne og kare
opskriften. Opskriftsknappen holder op med at blinke.

BEMZRK: Opskriftstrinnene nulstilles, nar enheden slukkes.
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OPRET FORBINDELSE TIL SMOKE IT®-APPEN

Folg denne vejledning i, hvordan du tilslutter din grill til Smoke iT®-appen med din Android™ eller i0S®-enhed. Appen giver dig
mulighed for at styre og overvage dine grill og stegetermometerets temperaturer fra din mobilenhed. Nyd de fordele, som Smoke
IT®-mobilforbindelsen tilbyder!

1. Download Smoke iT®-appen. Abn appen, og sgrg for at aktivere Bluetooth® med henblik p& opsatningen. Nye brugere
skal oprette en konto og falge vejledningen for at logge ind.

2. Hvisduerinden for Bluetooth®-raekkevidde (9 m), vil Smoke iT®-appen automatisk registrere din grill. Veelg din grillmodel.
Hvis du ikke kan se din grill pa skeermen, skal du sikre dig, at din enhed er tilsluttet en strgmkilde og er taendt.

3. Giv din grillmodel et navn (f.eks. Min rygeovn) i appen, og valg "Opret forbindelse" nederst pa skaermen. Pa den made
gemmes din grillmodel i enhedsmenuen.

4. Klik pa grillmodellen i enhedsmenuen for at oprette forbindelse. Dermed far du vist skeermbilledet Kontrolpanel.

Klik pa indstillingsfunktionen (tandhjul) i gverste hgjre hjgrne, indtast dine Wi-Fi-legitimationsoplysninger, og klik
derefter pa fluebenet nederst pa skaermen for at oprette forbindelse. Nu vises bade Bluetooth®-ikonet og Wi-Fi-ikonet
(sky) i enhedsmenuen, og dette angiver, at grillen er tilsluttet.

Nar du bruger appen, vil skaarmen lyse op, nar grillen er aktiv og tilsluttet. Hvis appskarmen eller grillen bliver mgrke
i enhedsmenuen, skal du kontrollere den tradlgse forbindelse eller stramkilden.

KLARGORINGSPROCEDURE FOR MAGASIN

Disse anvisninger skal falges, forste gang grillen antendes, og hver gang grillen lgber tgr for traepiller i magasinet.
Indfgringssneglen skal klargares for at lade traepillerne blive fgrt gennem hele indfgringssneglen og fylde braendkarret. Hvis den
ikke klarggres, vil timeout for tnderen blive aktiveret, inden traepillerne er antaendt, og der vil ingen ild vaere.
Fglg denne fremgangsmadde for at klarggre magasinet:

1. Abn laget pd hovedtenden. Fjern alle tilberedningskomponenter indvendigt i grillen. Find breendkarret i bunden
af hovedtgnden. Kontrollér, at der ikke er noget i braendkarret, der forhindrer korrekt taending.

2. Tilslut stramledningen til en strgmkilde. Tryk pa stremknappen for at tende enheden. Kontroller falgende:

At du kan hgre indfgringssneglen kgre. Placer hdnden over braendkarret, og maerk, om luften bevaeger sig.
Undga at placere handen eller fingrene inden i braendkarret. Du kan komme til skade.

Efter cirka et minut skal du kunne lugte, at teenderen brender, og begynde at marke, at luften bliver varmere
i breendkarret. Teenderspidsen lyser ikke radt, men bliver meget varm og vil braende. Undga at bergre taenderen.

3. Nar du har kontrolleret, at alle elektriske komponenter fungerer korrekt, skal du trykke pa stramknappen for at slukke
enheden.

4. Abn magasinets l&g. Kontroller, at der ingen fremmedlegemer er i magasinet eller blokeringer i pilleindferingssneglen
i bunden. Fyld magasinet med tarre trepiller af hardt naturtra.

5. Tryk pa stramknappen for at taende enheden igen. Grillens opstartscyklus har en forudindstillet temperatur pa 176 °C/350
°F, sa den begynder at blive varm. Tryk pa klarggringsknappen og hold den nede, indtil trapillerne kan ses indvendigt
i grillen fra indfgringssneglraret. Nar traepillerne begynder at falde ned i breendkarret, skal du slippe klargaringsknappen.

6. Tryk pa stremknappen for at slukke enheden.
7. Genmontér tilberedningskomponenterne inde i hovedtgnden. Grillen er nu klar til brug.
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FORSTE GANG - AFBRANDING AF GRILLEN

Ndr magasinet er blevet klargjort og inden tilberedning pa grillen for fgrste gang, er det vigtigt at fuldfgre en afbraending
af grillen. Start grillen, og brug den ved enhver temperatur over 176 °C/350 °F (med ldget pd) i 30-40 minutter for at afbrende
grillen og fjerne eventuelle fremmedlegemer.

PROCEDURE FOR AUTOMATISK OPSTART

1. Tilslut stremledningen til en jordforbundet stremkilde. Abn laget pa hovedtgnden. Kontrollér, at der ikke er noget
ibreendkarret, der forhindrer korrekt tanding. Abn magasinets 13g. Kontroller, at der ingen fremmedlegemer eri magasinet
eller blokeringer i pilleindfgringssneglen i bunden. Fyld magasinet med tgrre traepiller af hardt naturtree.

2. Tryk pa stremknappen for at teende enheden. Dette vil aktivere opstartscyklussen. Pilleindfgringssneglen begynder
at dreje, tenderen begynder at glade, og blaeseren tilfgrer luft til braeendkarret. Grillen begynder at frembringe rgg under
opstartscyklussen. Tgndeldget skal forblive dbent under opstartscyklussen. For at bekrafte, at opstartscyklussen karer
korrekt, skal du kunne hgre flammen og legge marke til, om der frembringes varme.

3. Nar der frigives kraftig, hvid rag, er opstartscyklussen fuldfert, og du er klar til at bruge din grill ved den gnskede
temperatur!

SLUKNING AF EN GRILL

1. Nar stegningen er fardig, holdes hovedtgndens 1ag lukket, mens du trykker pa og holder stramknappen nede i tre
sekunder for at slukke for enheden. Grillen pabegynder herefter den automatiske nedkglingscyklus. Indfgringssneglen
stopper med at tilfgre braendsel, flammen dgr ud, og bleseren fortsaetter, indtil nedkglingscyklussen er gennemfgrt.
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PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

ADVARSEL: Afbryd altid el-ledningen, inden grillen dbnes i forbindelse med eftersyn, renggring,
vedligeholdelse eller reparationer. Sorg for, at grillen er helt afkglet for at undga personskade.

Enhver Pit Boss®-enhed vil give dig mange ar med smagfuld tilberedning og behov for et minimum af renggring. Falg disse tip
om renggring og vedligeholdelse for at passe godt pa din grill:

1. FJERNELSE AF ASKE
| bunden af grilltgnden er der en askeoprydningsfunktion, der giver dig let
adgang til indersiden af breendkammeret, sa du nemt kan renggre det sd ofte som  §
ngdvendigt. For at tamme det friggres spendeldsen pa askeboksens krog. Mens du
holder i handtaget, skal du skubbe askeboksen vk fra spendet og derefter treekke
den ned for at fjerne den. Nar den er tgmt, skal du satte askeboksen tilbage ved
at |gfte den og stte den tilbage i bunden af grilltgnden, skubbe askeboksen mod 3
spaendet og derefter fastgare askeboksens krog med spendelasen. %

ADVARSEL: Denne funktion kan kun betjenes, nar grillen er kglet ned.

2. MAGASINENHED
Magasinet omfatter en renggringsfunktion, som gar det let at renggre magasinet
og hurtig fjernelse af traepillebrandslets aromaer. For at témme magasinet skal du
finde pladen og daekslet pa udkasterrgret pa bagsiden af magasinet. Placer en ren,
tom spand under udkastergret, og fjern derefter daekslet pa rgret. Skru pladen af,

og skub den udad, sa pillerne kan Igbe ud. Q @
. 2 DEKSELW‘;/

BEMARK: Brug en bgrste med langt handtag eller en vaerkstedsstavsuger
til at fjerne overskydende traepiller, savsmuld og snavs for at sikre en
fuldstaendig renggring af magasinet.

Det anbefales, at alle traepiller fgres ud af indfgringssneglen, hvis grillen har vaeret taget ud af brug i l&ngere tid.
Det kan gares ved blot at bruge grillen med et tomt magasin, indtil alle traepiller er tamt ud af indfaringssneglraret.
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Kontroller og fjern al snavs fra blaeserens luftindtag, som findes i bunden af magasinet. Sa snart adgangspanelet til
magasinet er fjernet (se Stramskema for at fa vist et diagram), skal du tarre alle fedtaflejringer pa blaeserbladene
af. Dette sikrer tilstraekkelig luftgennemstrgmning til fgdersystemet.

3. STEGETERMOMETRE
Knzk og folder pa stegetermometeret kan fordrsage skader pa delen. Ledninger bgr vindes Igst op i en stor rulle.

Selvom stegetermometrene er af rustfrit stal, md de ikke vaskes i en opvaskemaskine eller nedsaenkes i vand.
Vandskader pa de indvendige ledninger vil fa termometeret til at kortslutte og give forkerte mdlinger. Det skal
udskiftes, hvis det bliver beskadiget.

4. INDERFLADER
Det anbefales at renggre breendkarret efter nogle fa ganges brug. Dette sikrer korrekt taending og forebygger harde
belaegninger af snavs eller aske i breendkarret.

Brug en grillbgrste med langt handtag til at fjerne alle madrester eller belegninger fra stegeristene. Bedste praksis
er at ggre dette, mens de stadig er varme efter seneste tilberedning. Hvis der findes for meget snavs pa grillens
tilberedningskomponenter, kan fedtet antaende. Renggr indersiden af grillen regelmassigt. Hvis du oplever,
at fedtstoffet pa grillen begynder at braende, skal du lade laget vaere pa for at kvale branden. Hvis branden ikke
hurtigt gar ud, skal du slukke grillen, fjerne maden og lgge ldget pa, indtil branden er gdet helt ud. Drys en smule
bagepulver pa, hvis du har noget.

Kontroller fedtspanden ofte, og rens den efter behov. Tag altid hgjde for, hvilken type tilberedning du vil i gang med.
VIGTIGT: Pa grund af hgj varme ma du ikke tildeekke gasgrillen eller termometrene med alufolie.
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5. YDERFLADER
- Den forreste hylde har et aftageligt panel nedenunder, der sikrer nem renggring.
Skub bagsidepladen nedefra mod hovedtgnden for at fjerne den. Rens, og saet skub
derefter pa plads igen.

Tor grillen af, hver gang du har brugt den. Brug varmt sebevand til at fjerne
fedtstoffet. Undgd at bruge ovnrens, ridsende renggringsmidler eller rensesvampe
pa ydersiden af grillen. Alle malede overflader er ikke omfattet af garantien,
men indgar i den almindelige renggring og vedligeholdelse. | tilfzlde af ridser,
slitage eller afskalning af overfladen kan alle malede flader renoveres med
en varmeresistent grillmaling.

NEDEFRA

Brug et grillovertraek til at beskytte grillen bedst muligt! Et overtraek er den bedste beskyttelse mod vejret
og forurening udefra. Nar enheden ikke eri brug eller stilles vaek gennem lengere tid, skal du tildekke den og placere
den i en garage eller et skur.

TIDSPLAN FOR RENGORING (NORMAL BRUG)

RENGORINGS HYPPIGHED RENG@RINGSMETODE
Bunden af hovedtgnde Efter hver 5-6. gang Fjern overskydende snavs med en kost eller en varkstedsst@vsuger
Braendkar Efter hver 2.-3. gangs brug Fjern overskydende snavs med en kost eller en varkstedsst@vsuger
Stegeriste Efter hver gang Afbraend snavs, barst af med messingtradbarste
Gasgrill Efter hver 5-6. gang Skrab hovedplade med skyderplade, undga vask for at renggre
Hylder Efter hver gang Skrubbesvamp og sebevand
Fedtspand Efter hver gang Skrubbesvamp og sebevand
Pilleindfgringssneg| Nar traepilleposen er tom Lad indfgringssneglen skubbe savsmuld ud, sa magasinet er tomt
Magasinets elektriske komponenter | En gang om dret Stev af indvendigt, tar blaeserblade af med sebevand
Ventilationsluftindtag Efter hver 5-6. gang Stav af, brug skrubbesvamp og sebevand
Grillmaler Efter hver 2.-3. gangs brug Skrubbesvamp og sebevand
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TIP 0G TEKNIKKER

Folg disse nyttige tip og teknikker, som vi har indsamlet fra Pit Boss®-ejere, vores medarbejdere og kunder ligesom dig, for at lere
din grill bedre at kende:

1. FﬂDE VARESIKKERHED
Hold alt i kekkenet og tilberedningsomradet rent. Brug forskellige fade og redskaber til det tilberedte kgd end dem,
du har brugt til at forberede eller transportere det ra kad ud til grillen. Dette forebygger krydskontaminering med
bakterier. Du skal bruge forskellige redskaber til de enkelte marinader eller grillsauce.

Hold varm mad varm (over 60 °C/140 °F), og hold kold mad kold (under 3 °C/37 °F).

En marinade ma aldrig gemmes til senere brug. Hvis du vil servere den sammen med kadet, skal du sgrge for at koge
den igennem inden servering.

Tilberedt mad ma ikke efterlades over varmen i mere end en time. Stil tilberedt varm mad i kaleskabet senest efter
to timer.

Optg og mariner kgd, mens det star i kgleskabet. Undga at optg ked ved stuetemperatur eller pa kekkenbordet.
Bakterier vokser hurtigt i varme eller fugtige fedevarer. Vask handerne grundigt med varmt sabevand,
for du pabegynder forberedelsen af ethvert maltid og efter handtering af fersk kad, fisk og fjerkrze.

2. KLARG@R/NG VED MADLAVNING
Klargar madlavningen eller Mise en Place. Dette henviser til klarggring ud fra en opskrift, herunder brandsel,
tilbehgr, redskaber og alle ngdvendige ingredienser ved siden af grillen, inden du pabegynder tilberedningen. Laes
ogsa hele opskriften, inden du tender grillen.

En grillgulvmatte er meget nyttig. | forhold til uheld og sprgjt fra madlavningen kan en grillgulvmatte beskytte et
daek, en terrasse eller stenbelaegning mod mulige fedtpletter eller ugnskede spild.

3. TIPOG TEKNIKKER TIL GRILLNING
For at give k@det mere rggsmag skal du tilberede det over lngere tid og ved lavere temperaturer (ogsa kendt som
langtidsstegning). Kadets fibre lukkes, efter det har naet en indvendig temperatur pa 49 °C/120 °F. Sprgjtning eller
smgring er gode metoder til at undgad, at kadet tarrer ud.
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Nar du bruner kgdet, skal laget vare lukket. Brug altid et stegetermometer til at fastlegge den indvendige
temperaturiden mad, du tilbereder. Rygning af fgdevarer med harde traepiller far kad og fjerkrze til at blive lyseradt.
Det lyserade band (efter stegning) kan betragtes som en del af en god stegeskorpe, hvilket udendgrskokke satter
stor pris pa.

Sukkerbaserede saucer pafgres bedst i slutningen af tilberedningen for at undgad, at kadet bliver braendt eller
flammer op.

Sorg for, at der er plads mellem fgdevarerne og tendens ydersider, sa luftgennemstrgmningen bevares. Fadevarer pa
en overfyldt grillrist kraever mere tilberedningstid.

Brug en grilltang med langt hdndtag til at vende kgdet og en spartel til at vende burgerbgffer og fisk. Brug et spidst
redskab som f.eks en gaffel til at prikke kadet, sa saften kan slippe ud.

En sammenkogt ret i en kasserolle vil kraeve mere tilberedningstid end en lav bradepande.

Det er en god ide at placere tilberedt mad pa et opvarmet fad, sa maden holder sig varm. Rgdt kgd som f.eks. baffer
og stege har godt af at hvile i flere minutter, far de serveres. Pa den made trekker varmen saften ud til overfladen
af kadet og tilbage igen til midten af kadet, hvilket ager smagen.
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Korrekt renggring, vedligeholdelse og brug af rent og tart braendsel af god kvalitet forhindrer generelle problemer med brugen
af enheden. Nar din Pit Boss®-grill fungerer darligt, eller kun anvendes ved sjaldne lejligheder, kan fglgende tip til fejlfinding
vare nyttige. Se Ofte stillede spgrgsmal pa www.pitboss-grills.com. Du kan ogsa kontakte din lokale autoriserede Pit Boss®-

forhandler eller kontakte kundeservice for at fa hjlp.

ADVARSEL: Afbryd altid el-ledningen, inden grillen dbnes i forbindelse med eftersyn, renggring,
vedligeholdelse eller reparationer. Sgrg for, at grillen er helt afkglet for at undga personskade.

kontrolpanelet

PROBLEM ARSAG LASNING
Ingen stramindikator | Ikke tilsluttet en Kontroller, at enheden er tilsluttet en fungerende strgmkilde. Nulstil afbryderen. Kontroller,
pa kontrolpanelet strgmkilde at HFl-releet som minimum karer ved 10 A (se Stremskema angdende adgang til elektriske
komponenter). Kontroller, at alle ledninger er tilsluttet korrekt og er tarre.
Sikring er gdet pa Fjern adgangspanelet til magasinet (se ledningsfaringenunder Strgmskema). Tryk pa de

plastiktapper, som holder kontrolpanelet pa plads, og trek forsigtigt i kontrolenheden inde
i magasinet for at friggre den. Kontroller altid sikringen for en gdelagt ledning, eller hvis
ledningen er blevet sort. Hvis sikringen er gdet, skal den udskiftes manuelt.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

[lden i breendkarret
vil ikke taende

Indfgringssnegl er ikke
klargjort

Inden enheden bruges farste gang, eller ndr magasinet er blevet helt tgmt, skal indfgringssneglen
klarggres, for at traepillerne kan fylde indfgringssneglraret. Hvis den ikke klarggres, vil timeout for
taenderen blive aktiveret, inden traepillerne nar frem til breendkarret. Falg Klargaringsprocedure
for magasin.

Indfgringssneglens motor

Fiern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa tand/sluk-knappen for at

-, ergdetista taende for enheden, og inspicer tilfaringssystemet med indfgringssnegl. Kontroller visuelt,
= at indfgringssneglen smider traepiller ind i braendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt,

= skal du ringe til kundeservice for at fa hjalp eller en reservedel.

Vg

= Fejli teender Fjern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa teend/sluk-knappen for at taende for

enheden, og inspicer tnderen. Kontrollér visuelt, at taenderen fungerer, ved at placere handen over
braendkarret og marke efter varme. Kontrollér visuelt, at taenderen stikker ca. 13 mm/0,5 tommer
ind i breendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt, skal du ringe til kundeservice for at fa hjlp eller
en reservedel.

Aflaesning af den
faktiske temperatur
justeres ikke

Grillmaler beskidt

Falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

Grillmdler i stykker

Grillmaler skal udskiftes. Kontakt kundeservice.

Grillen opnar eller
holder ikke en stabil
temperatur

Utilstraekkelig
luftgennemstrgmning i
braendkarret

Kontrollér braendkarret for askeaflejringer eller tilstopning. Fglg anvisningerne under

Pleje og vedligeholdelse for at fjerne askeaflejringer. Kontroller blaeseren. Kontroller, at den fungerer
korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse,

hvis den er snavset. Kontroller indfgringssneglens motor for at sikre korrekt drift, og kontroller, at der
ingen blokeringer er i indfgringssneglrgret. Nar alle tiltag ovenfor er udfart, skal du starte grillen,
indstille temperaturen til SMOKE og vente i 10 minutter. Kontroller, at den frembragte flamme er klar
o0g levende.

Manglende braendsel,
braendsel af darlig
kvalitet, forhindringer i
fadersystemet

Kontroller, at braendselsniveauet i magasinet er tilstraekkeligt, og fyld op, hvis det er
lavt. Hvis kvaliteten af traepillerne er lav, eller traepillerne er for lange i formen, kan det
fordrsage tilstopning af federsystemet. Fjern traepillerne, og fglg anvisningerne under
Pleje og vedligeholdelse.

Grillmaler

Kontroller status for grillmdleren. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den
er snavset. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel, hvis den er beskadiget.
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Grillen producerer
meget eller
misfarvet rag

Fedtaflejringer

Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

Kvalitet af traepiller

Fjern fugtige traepiller fra magasinet. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse for
at rense magasinet. Pafyld tarre traepiller.

Braendkarret er blokeret

Fjern fugtige traepiller fra breendkarret. Folg Klargeringsprocedure for magasin.

Utilstraekkeligt luftindtag
i blaeser

Kontroller blaeseren. Kontroller, at den fungerer korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret.
Felg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset.

Hyppig opblussen

Stegetemperatur Forsgg at tilberede maden ved en lavere temperatur. Fedt har et flammepunkt. Hold temperaturen
under 176 °C/350 °F, nar du tilbereder mad med et hgjt fedtindhold.
Fedtaflejringer pa Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

tilberedelseskomponenter

Fejlkoden "ErP"

Enheden blev ikke slukket
korrekt, da strammen
senest var tilsluttet

Strgmafbrydelse, mens
enheden var i brug

Sikkerhedsfunktionen forhindrer en automatisk genstart. Tryk pa streamknappen for at slukke
enheden, vent i to minutter, og tryk derefter pa strgmknappen for at taende enheden igen.
Drej til gnsket temperatur. Hvis fejlkoden stadig vises, skal du kontakte kundeservice.

Fejlkoden "ErH"

Enheden er overopvarmet,
muligvis pa grund af
antaending af fedt eller
overskydende braendsel

Tryk pa stramknappen for at slukke enheden, og lad grillen kgle af. Fglg anvisningerne under

Pleje og vedligeholdelse. Efter vedligeholdelsesarbejdet skal du fjerne traepillerne og kontrollere,
at alle komponenter er placeret korrekt. Nar enheden er kglet af, skal du trykke pa stremknappen
for at teende enheden. Vaelg derefter den gnskede temperatur. Hvis fejlkoden stadig vises,

skal du kontakte kundeservice.

Fejlkoden "Erl"

Grill kan ikke udfgre
opstartscyklus

Grillen forbliver ikke taendt

Kontroller korrekt placering af stegningskomponenter. Kontroller magasinet for tilstraekkeligt
brandsel, eller om der er en forhindring i fgdersystemet. Fjern trepillerne, og fglg anvisningerne
under Pleje og vedligeholdelse. Kontroller grillmaler. Bekraeft, om den faktiske temperatur er
korrekt og ngjagtig. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset.
Kontroller taenderplacering, og at den opvarmer korrekt. Ved ekstrem kulde kraver grillen muligvis
endnu en opstart. Sluk grillen, vent, og taend derefter igen. Kontroller blaeseren. Sgrg for, at den
fungerer korrekt. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset.

Fejlkoden "PELLET"
blinker

Manglende brandsel,
braendsel af darlig
kvalitet, forhindringer

i tilfgrselssystemet,
indfgringssnegl gaet i sta

Kontroller, at braendselsniveauet i magasinet er tilstraekkeligt, og fyld op, hvis det er lavt. Hvis
kvaliteten af traepillerne er lav, eller traepillerne er for lange i formen, kan det forarsage tilstopning
af fgdersystemet. Fjern traepillerne, og falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

Fejlkoden "IGNITOR"
blinker

Teenderen fungerer ikke
korrekt og opretter ikke
forbindelse

Fiern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa taend/sluk-knappen for at tende for
enheden, og inspicer tenderen. Kontroller visuelt, at taenderen fungerer, ved at placere handen
over brendkarret og breenderisten efter varme. Bekraeft visuelt, at tenderen er justeret i forhold
til hullet i breenderisten, og abn for at taende traepiller. Hvis den ikke fungerer korrekt, skal du ringe
til kundeservice for at fa hjzlp eller en reservedel.

Fejl i teender

Tender skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Fejlkoden "AUGER"
blinker

Indfgringssnegl er ikke
klargjort

Inden enheden bruges farste gang, eller nar magasinet er blevet helt tgmt, skal indfaringssneglen
klarggres, for at pillerne kan fyldes i breendkarret. Hvis den ikke klarggres, vil teenderen fa timeout,
inden traepillerne antendes. Fglg Klargaringsprocedure for magasin.

Motor til indferingssnegl
er gaet i sta, opretter ikke
forbindelse

Fiern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa teend/sluk-knappen for at
taende for enheden, og inspicer tilfgringssystemet med indfaringssnegl. Kontroller visuelt,
at indfgringssneglen smider traepiller ind i braendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt,
skal du ringe til kundeservice for at fa hjalp eller en reservedel.

Fejlkoden "FAN"
blinker

Blaeseren fungerer ikke
korrekt og opretter ikke
forbindelse

Kontroller blaeseren. Kontroller, at den fungerer korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret.

Fjern adgangspanelet til magasinet (se Str@dmskema for at fd vist et diagram), og kontroller,

om temperaturmadlerledningerne er beskadigede. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse,
hvis blaserbladene er snavsede.
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STROMSKEMA

Det digitale kontrolpanel er et avanceret og vaerdifuldt stykke teknologi. Angaende beskyttelse mod overspanding og kortslutning
skal du se stremskemaet nedenfor for at sikre, at stramkilden er tilstraekkelig til at drive enheden.

PB - STROMKRAV
220-240 V, 50 Hz, 250 W, JORDFORBUNDET STIK

BEMARK: Elektriske komponenter, der har bestaet produktsikkerhedstests
og certificeringsprocedurer, opfylder en testtolerance pa + 5-10 %.

FIND OG FJERN DE OTTE
SKRUER PA ADGANGSPANELET
PA UNDERSIDEN AF ENHEDEN /

HASTIGHED FOR
BRANDSELSINDTAG:
2,0 KG/T (44 LB/T)

JORDFORBUNDET
STROMLEDNING

HAN-ADAPTER

TANDERENHED/ GRILLMALER

HD-VARMEPATRON

200 W, 230V,
0.375" X 5.000" / 9.5X 127 MM

INDEKS

K- SORT PILLEINDFORINGSSNEGLS

W.: HVID MOTOR OG FGDERSYSTEM el _ LUFTINDTAGSBLASER
R:R@D
Y GUL 230V, 50 Hz,

: 2 0/MIN

P LILLA
0: ORANGE
G:GRON
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RESERVEDELE TIL GRILLEN

Delnr. | Beskrivelse

1 @verste stegestativ af porcelanshelagt stal (x1)

Stegerist af porcel@nshelagt stabejern (x2)

Lagstop (x1)

Skyderplade til gasgrill (x1)

Hovedplade i gasgrill (x1)

Skorstensskakt (x1)
Skorstenspakring (x1)
Ldghandtag (x1)

10 Ldghandtagsring (x2)

2
3
4
5
6 Skorstenskappe (x1)
7
8
9

ll Magasinenhed (x1)
12 Hovedtgnde (x1)
13 Handtag til justeringsstang til gasgrill (x1)

14 Justeringsstang til gasgrill (x1)

15 Askeboks (x1)

16 Askebokspakning (x1)

7 Stegetermometer (x1)

18 Fedtspand (x1)

19 Sidehylde (x1)

20 Beslag til forreste hylde/venstre (x1)
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21 Beslag til forreste hylde/hgjre (x1)
22 Forreste hylde (x1)

23 Venstre stgtteben/ forrest (x1)
24 Venstre stgtteben/bagest (x1)
25 Hgijre stgtteben/forrest (x1)
26 Hgjre stgtteben/bagest (x1)
27 Underhylde (x1)

28 Mgbelhjul med I3s (x2)

29 Hjul (x2)

Skrue (x28)

Spandeskive (x24)
Fjederskive (x22)
Vaerktgjskrog (x3)

Hjulsplit (x2)

Hjulspaendeskive (x2)
Hjulakselstift (x2)

Skrue (x2)

Magtrik (x2)

Basning (x2)

—|—]lT|oo|mmM|mMm|O|n || >

BEMARK: Pé grund af lobende produktudvikling kan dele vare aendret uden varsel.




RESERVEDELE TIL MAGASINET

Delnr. | Beskrivelse

Magasinlag (x1)

Sikkerhedsskarm til magasin (x1)

Magasinkasse (x1)

Magasinhandtag (x1)

Plade pa udkasterrgr (x1)

Daksel pa udkasterrar (x1)

Indfgringssnegls motor (x1)

Nylonbgsning (x1)

Wl | VNl |lw N | —

Fremfgringsenhed for indfgringssnegl (x1)

10 Indfgringssneglkasse (x1)

l Magasinkassepakring (x1)

12 Askeboks (x1)

3 Braendkar (x1)

14 Luftindtagsblaeser (x1)

15 Teender (x1)

16 Adgangspanel til magasin (x1)
17 Vandtzt afdakning til stramkabel (x1)
18 Stremkabelklemme (x1)

19 Strgmkabel - F-stik (x1)
Stremkabel - G-stik (x1)

21 Kontrolpanel (x1)

ASNYQ
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GARANTI

BETINGELSER

Alle traepillegrillenheder fra Pit Boss® som er fremstillet af Dansons, er omfattet af en begraenset garanti fra salgsdatoen for den oprindelige ejer.
Garantidekningen gxlder fra den oprindelige kabsdato. Der kreves dokumentation for kgbsdatoen eller en kopi af den oprindelige kgbskvittering, for
at garantien kan handhaves. Kunden vil blive palagt eventuelle udgifter til reservedele, fragt og handtering, hvis der ikke kan fremvises kgbsdokumentation,
og efter udlgb af garantien. Dansons giver fem (5) ars garanti mod defekter og fejl i forarbejdningen pa alle dele, og fem (5) drs garanti pa de elektriske
komponenter. Dansons garanterer, at alle dele er fri for defekter i materiale og forarbejdning, sa lenge den oprindelige kgber bruger og ejer enheden.
Garantien daekker ikke skader som fglge af almindelig slitage som f.eks. ridser, buler, hak, skar eller mindre kosmetiske revner. Disse @stetiske forandringer
af grillen pdvirker ikke dens ydeevne. Dakning af reparation eller udskiftning af enhver del Igber ikke ud over den begrensede garantiperiode pa fem (5)
ar fra kgbsdatoen.

| garantiperioden er Dansons’ ansvar begraenset til at sikre en udskiftning af defekte og/eller ikke-fungerende komponenter. | garantiperioden vil Dansons
ikke kraeve betaling for reparation eller udskiftning af dele, der returneres. Fragten er forudbetalt, hvis Dansons finder, at delen(e) ved nermere undersggelse
viser sig faktisk at vaere defekt(e). Dansons kan ikke patage sig betalingen af gebyrer for transport, omkostninger til arbejdskraft eller eksportforpligtelser.
Sddan som det er angivet ovenfor, udgar ovennzevnte betingelser for garanti, reparation eller udskiftning af dele pa den made og i den periode, der er nevnt
ovenfor, Dansons opfyldelse af alle direkte og afledte ansvar og forpligtelser over for dig.

Dansons tager alle forholdsregler for at benytte materialer, der modvirker rustdannelse. Selv med disse foranstaltninger kan overfladebehandlinger
blive gdelagt af forskellige stoffer og forhold uden for Dansons kontrol. Hgje temperaturer, overdreven luftfugtighed, klor, industrielle dampe, gadning,
sprajtemidler til graesplaner og salt er nogle af de stoffer, som kan pavirke metallets overfladebehandlinger. Af denne grund daekker garantien ikke rust
eller oxidering, medmindre dette skyldes konstruktionsfejl i grillens komponenter. Hvis et af ovennavnte tilfelde opstdr, skal du se afsnittet om pleje
og vedligeholdelse for at forleenge enhedens levetid. Dansons anbefaler at anvende grillovertraekket, nar grillen ikke er i brug. Denne garanti er baseret
pa normal brug og service af grillen, og en begraenset garantideekning galder ikke for en grill, der bruges i kommercielle omstandigheder.

UNDTAGELSER

Der findes ingen skriftlig eller indforstaet garanti for Pit Boss®-grillenheders ydeevne, da producenten ingen kontrol har med installationen, betjeningen,
renggringen, vedligeholdelsen og den anvendte type braendsel. Denne garanti glder ikke og Dansons patager sig intet ansvar, hvis enheden ikke bliver
installeret, betjent, rengjort og vedligeholdt i direkte overensstemmelse med denne brugervejledning. Enhver brug af gas, som ikke er anvist i denne vejledning,
kan ophave garantien. Garantien dekker ikke skader eller fejlfunktion som falge af misbrug, forkert handtering eller @ndringer af enheden. Hverken Dansons
eller den autoriserede Pit Boss®-forhandler patager sig noget ansvar, juridisk baseret eller pa anden vis, for handelige skader eller fglgeskader pa ejendom
eller person som fglge af brugen af dette produkt. Hvis der rejses et erstatningskrav mod Dansons, som er baseret pa brud pa denne garanti eller nogen
anden form for udtrykkelig eller indforstaet garanti ifglge lovgivningen, vil producenten under ingen omstandigheder vaere ansvarlig for nogen sarlige,
indirekte skader, fglgeskader eller nogen anden form for skader, der raekker ud over det oprindelige kgb af dette produkt. Alle garantier fra producenten
er anfgrt her, og der kan ikke rejses krav mod producenten baseret pa nogen anden garanti eller erklering. Nogle lande eller stater tillader ikke udelukkelse
eller begrensning af ansvaret for hendelige skader eller fglgeskader, eller begraensning af indforstdede garantier, sa de begraensninger eller udelukkelser,
der er anfgrt i denne begransede garanti, gelder muligvis ikke for dig. Denne begraensede garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du kan have
andre rettigheder, som varierer fra land til land.

BESTILLING AF RESERVEDELE

Hvis du vil bestille reservedele, skal du kontakte din lokale Pit Boss®-forhandler eller besgge vores onlinebutik pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKT KUNDESERVICE

Hvis du har spgrgsmal eller problemer, kan du kontakte kundeservice mandag til sendag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Gratis telefon: +1-877-303-3134 | Gratis fax: +1-877-303-3135

SERVICE UNDER GARANTIEN

Kontakt din naermeste Pit Boss®-forhandler angaende reparationer eller reservedele. Dansons kraever fremvisning af kabsdokumentation for at udfare service
under garantien. Derfor skal du gemme din oprindelige salgskvittering eller faktura til eventuel senere brug. Serie- og modelnummeret pa din Pit Boss®-grill
findes pa indersiden af magasinets lag. Registrer numrene nedenfor, da maerkaten kan blive slidt eller uleselig.

MODEL SERIENUMMER

K@BSDATO AUTORISERET FORHANDLER
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TURVALLISUUSTIEDOT

YLEISIMPIA LAITETULIPALOJEN AIHEUTTAJIA OVAT PUUTTEELLINEN YLLAPITO
SEKA LIIAN PIENET SUQJAETAISYYDET PALAVIIN MATERIAALEIHIN. ON
OLENNAISEN TARKEAA, ETTA TATA TUOTETTA KAYTETAAN VAIN SEURAAVIEN
ORJEIDEN MUKAISESTI.

Lue ja sisdistd tama koko ohjekirja ennen kuin yritdt koota, kdyttda tai asentaa tata tuotetta. Ndin varmistat, ettd uuden
puupellettigrillisi kayttd on mahdollisimman miellyttavda ja ongelmatonta. Suosittelemme myds, ettd sailytat taman ohjekirjan
myohempaa tarvetta varten.

VAARAT JA VAROITUKSET

Sinun on otettava yhteyttd omaan asunto-osakeyhtioési, rakennus- tai paloviranomaisiin tai muuhun
soveltuvaan viranomaiseen tarpeellisten lupien hankkimista varten sekd saadaksesi tietoa asennusta
koskevista rajoituksista, kuten grillin asennus palavalle alustalle, tarkastusvaatimukset tai jopa
mahdollisuus kdyttaa tuotetta alueellasi.

1. Grillin sivuilla on aina oltava 914 mm:n vahimmadisetdisyys palaviin rakenteisiin ja 914 mm:n vahimmaisetadisyys grillin takana.
Ala asenna laitetta palavalle lattialle tai lattialle, joka on suojattu palavilla pinnoilla, ellei asianmukaisia lupia ole
saatu toimivaltaisilta viranomaisilta. Ald kiytd tati laitetta sisatiloissa tai suljetussa, tuulettamattomassa tilassa, kuten
kodeissa, kulkuneuvoissa, teltoissa tai autotalleissa. Tatd puupellettilaitetta ei saa asettaa ylapuolella olevan palavan katon
tai ulokkeen alle. Sailyta grillisi alueella, jolla ei ole palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja tai nesteita.

Rasvapalon sattuessa kddnna grillin saadin OFF-asentoon ja pidd kansi suljettuna, kunnes palo
on sammunut. Irrota virtajohto. Al3 heitd vetta laitteen paille. Al3 yrita tukahduttaa tulta. Kaikkiin
luokkiin (luokat ABC) hyvaksytty palosammutin on hyva olla paikan paalla saatavilla. Hallitsemattoman
palon tilanteessa soita palokunnalle.

2. Pida sahkojohdot ja polttoaine etaalld kuumista pinnoista. Ald kayté grillia sateessa tai vesilahteen lahelld. Jos virtajohto
on vaurioitunut, se on vaihdettava uuteen. Anna vaihtoty6 valmistajan, huoltoliikkeen tai muun asiantuntijan tehtavaksi
vaaratilanteiden valttamiseksi.

3. Kun laite on ollut varastoituna tai kayttdmattomadnd, tarkista, ettd paloastiassa ei ole tukkeumia eika pellettisdiliossa
vierasesineitda ja ettei ilman kulku tuulettimeen tai savupiippuun ole estynyt. Puhdista ennen kdyttda. Saanndllisilla
huolto- ja yllapitotoimilla yksikon kayttoikad pitenee. Jos grillia sdilytetadn ulkona sateisen kauden aikana tai erittdin
kosteissa olosuhteissa, on huolehdittavasiitd, ettei pellettisdilioon padse vettad. Kastuessaan tai altistuessaan erittdin
kosteille olosuhteille puupelletit laajenevat merkittavasti, lahoavat ja saattavat tukkia syottojarjestelman. Irrota aina laite
virtaldhteesta ennen huolto- tai yllapitotoimenpiteiden suorittamista.

Ala siirrd grillida sen ollessa kdytdssd tai kuuma. Varmista, ettd tuli on tdysin sammunut ja grilli
on koskettaessa viileda ennen sen siirtamista.

4. Suosittelemme lammonkestdvien grillikintaiden tai pannulappujen kayttoa grillia kaytettdessa. Ala kaytd lisavarusteita,
joita ei ole mddritelty tamadn laitteen kanssa kaytettaviksi. Ald aseta grillisuojusta tai mitaan palavaa grillin alle sen ollessa
varastoituna.
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5. Jotta sormet, vaatteet tai muut esineet eivat joudu kosketuksiin kairasyottojarjestelmdn kanssa, laitteessa on metallinen
turvaverkko, joka on kiinnitetty pellettisdilion sisdosaan. Tatd suojusta ei saa poistaa, ellei asiakaspalvelu tai valtuutettu
jalleenmyyja ohjeista tekemaan niin.

Vahintdan 8-vuotiaat lapset ja muut henkildt, joilla on heikentyneet fyysiset, sensoriset tai henkiset
voimavarat tai joilta puuttuu tarvittava kokemus tai tieto, voivat kayttaa laitetta valvottuna tai jos
heitd on opastettu kdyttamaan laitetta turvallisesti ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat. Ald anna
lasten leikkia laitteella. Lapset eivit saa puhdistaa ja huoltaa laitetta ilman valvontaa.

6. Grillin osat saattavat olla erittdin kuumia, mista voi aiheutua vakavia vammoja. Pida pienet lapset ja lemmikit loitolla grillin
kayton aikana.

7. Al suurenna sytyttimen reikia tai paloastioita. Taman varoituksen noudattamatta jattaminen voi johtaa palovaaraan
ja ruumiinvammojen syntymiseen, ja mitatoi takuun.

8. Tuotteessa saattaa olla terdvid reunoja tai ulokkeita. Kosketus naihin voi johtaa vammoihin. Kasittele niitd varoen.

TUHKAN HAVITTAMINEN

Tuhkat tulee asettaa metalliastiaan, jossa on tiivis kansi. Suljettu tuhka-astia tulee asettaa palamattomalle lattialle tai maahan
turvallisen etdisyyden padhan palavista materiaaleista odottamaan lopullista havittamista. Jos tuhkat havitetdan hautaamalla
ne maahan tai jos ne levitetadn muutoin paikallisesti, ne tulee sdilyttaa suljetussa astiassa, kunnes kaikki kekaleet ovat tdysin
jadhtyneet.

PUUPELLETTIPOLTTOAINE

Tama pelleteilla toimiva ruuanvalmistuslaite on suunniteltu ja hyvaksytty kdytettavaksi vain pellettipohjaisella, luonnollisella
puupolttoaineella. Minka tahansa muun tyyppisen polttoaineen kaytto tassa laitteessa mitdtoi takuun ja turvallisuuslistauksen.
Laitteessa saa kayttaa vain luonnollisia puupellettejd, jotka on suunniteltu poltettaviksi grilleissd. Ald kadytd polttoaineen
yhteydessa lisaaineita. Puupelletit ovat erittdin alttiita kosteudelle, ja ne tulee aina sdilyttda ilmatiiviissa astiassa. Jos varastoit
grillia kayttdmattémana pitkia aikoja, suosittelemme, etta poistat kaikki pelletit grillin pellettisdiliéstd ja kairasta tukkeutumisen
estamiseksi. Pellettipolttoaineen keskimddrdinen lampdarvo on 8 000 - 8 770 BTU/Ib, tuhkapitoisuus <1 %.

Ala kayta spriitd, bensiinid, sytytinnestetti tai kerosiinia grillin tulen sytyttimiseen tai kohentamiseen.
Pida kaikki tamankaltaiset nesteet turvallisen valimatkan paassa laitteesta, kun se on kdytossa.

Taman ohjekirjan painoon menon aikaan grillien puupelleteille ei ole alan standardia, vaikka useimmat pellettien valmistajat
kdyttavat samaa standardia kotitalouskdyttoon tarkoitettujen pellettien valmistuksessa. Saat lisdtietoja osoitteesta
www.pelletheat.org tai Pellet Fuel Institute -organisaatiosta.

Tietoa pellettien laadusta alueellasi seka eri merkkien laadusta saat paikalliselta jalleenmyyjaltdsi. Koska kaytettyjen pellettien
laatua koskevaa valvontaa ei ole ja kosteus heikentda pellettien laatua, emme ota mitaan vastuuta huonolaatuisen polttoaineen
mahdollisesti aiheuttamista vaurioista.

KREOSOOTTI

Kreosootti eli noki on tervan kaltainen aine. Se tuottaa palaessaan mustaa savua sekad jaannoksid, jotka ovat myos mustia variltaan.
Nokea tai kreosoottia muodostuu, kun laitetta kdytetaan vaaralla tavalla. Esimerkkeja tasta ovat tukos palotuulettimessa,
paloalueen puutteellinen puhdistus ja yllapito ja heikko ilma-polttoaine-palamissuhde.

On vaarallista kayttda tata laitetta, jos liekki muuttuu tummaksi tai nokiseksi, tai jos paloastiassa on liikaa pelletteja. Syttyessadn
kreosootti synnyttad erittdin kuuman ja hallitsemattoman tulen, joka on samankaltainen kuin rasvatuli. Jos ndin tapahtuu, aseta
laite OFF-asentoon, anna sen jadhtya taysin ja tutki sen jalkeen huolto- ja puhdistustarve. Kreosoottia kertyy usein poistoilman
alueille.

Jos kreosoottia on muodostunut yksikon sisalle, limmita laite alhaiseen lampdtilaan, sammuta se ja pyyhi sitten muodostumat
pois kasipyyhkeelld. Kuten terva, se on helpompi puhdistaa lampimand, koska se muuttuu nestemaiseksi.
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HIILIMONOKSIDI ("HILJAINEN TAPPAJA")

Hiilimonoksidi eli haka on variton, hajuton ja mauton kaasu, jota muodostuu kaasua, puuta, propaania, hiilta tai muuta
polttoainetta poltettaessa. Hiilimonoksidi heikentdaa veren hapenkuljetuskykya. Alhainen veren happipitoisuus voi johtaa
padnsarkyyn, huimaukseen, heikotukseen, pahoinvointiin, oksentamiseen, uneliaisuuteen, sekavuuteen, tajunnan menetykseen
tai kuolemaan. Naitd ohjeita seuraamalla voit estad tatd varitonta, hajutonta kaasua myrkyttamasta sinua, perhettasi tai muita:

Kay ladkarissa, jos sinulle tai muille tulee nuhan tai flunssan kaltaisia oireita ruokaa valmistettaessa tai laitteen laheisyydessa
oleskeltaessa. Hakamyrkytys, joka helposti sekoitetaan nuhaan tai flunssaan, havaitaan usein liian myéhaan.

Alkoholin ja huumeiden kaytto lisaa hakamyrkytyksen vaikutuksia.

Hiilimonoksidi on erityisen myrkyllista didille jalapselle raskauden aikana, pienille lapsille, vanhuksille, tupakoitsijoille ja henkildille,
joilla on vereen tai verenkiertojdrjestelmaan liittyvia ongelmia, kuten anemia tai sydanvika.

TURVALLISUUSSELOSTE

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

FCC-VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Tama laite on FCC-saantdjen osan 15 mukainen. Kaytto on seuraavien kahden ehdon alaista: (1) Tama laite ei C
saa aiheuttaa haitallisia hairi6ita, ja (2) Taman laitteen on siedettava kaikki vastaanottamansa hairiot, mukaan

lukien sellaiset hadiriot, jotka voivat aiheuttaa ei-toivottua toimintaa.

Tama laite on testattu, ja sen on todettu tdyttdavan luokan B digitaalilaitteita koskevat rajoitukset FCC-saantéjen osan 15
mukaisesti. Nama rajoitukset on suunniteltu tarjoamaan kohtuullista suojaa haitallisilta hairidilta asuinalueella kdytettdessa.
Tama laite tuottaa, kdyttdd ja voi sateilla radiotaajuista energiaa, ja jos sita ei asenneta ja kayteta ohjeiden mukaisesti, se
voi aiheuttaa haitallisia hairidita radioviestintadn. Ei ole kuitenkaan takeita siita, etta hdiridita ei esiintyisi jossain tietyssa
asennuksessa. Jos tamad laite aiheuttaa haitallisia hdiriditd radio- tai televisiovastaanottoon, mikd voidaan todeta sammuttamalla
laite ja kaynnistamalla se uudelleen, on suositeltavaa yrittaa korjata hairiot yhdella tai useammalla seuraavista toimenpiteista:

Suuntaa vastaanottoantenni uudelleen tai siirrd se toiseen paikkaan.

Kasvata laitteen ja vastaanottimen valista etdisyytta.

Liita laite pistorasiaan, joka on eri piirissa kuin se pistorasia, johon vastaanotin on kytketty.
Pyyda apua jdlleenmyyjalta tai kokeneelta radio-/TV-teknikolta.

Varoitus: kayttdjaa varoitetaan siitd, ettd muutokset, joita vaatimustenmukaisuudesta vastaava osapuoli
ei ole nimenomaisesti hyvdksynyt, voivat mitatoida kayttdjan oikeuden kdyttaa laitetta.

Bluetooth®-sanamerkki ja logo ovat Bluetooth® SIG, Inc.n rekisterdityja tavaramerkkeja, ja Espressif kdyttad niita lisenssin
mukaisesti. Muut tavaramerkit ja tuotenimet kuuluvat omistajilleen.
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TEKIJANOIKEUKSIA KOSKEVA HUOMAUTUS

Copyright 2021. Kaikki oikeudet piddtetaan. Taman manuaalin
mitdan osaa ei saa kopioida, valittad eteenpdin, muuntaa tai
tallentaa hakujarjestelmadn missaan muodossa tai millaan tavoin
ilman nimenomaista kirjallista lupaa, jonka on myontdanyt

Dansons

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

Asiakaspalvelu

maanantaista sunnuntaihin klo 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Maksuton Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134,
Faksi: +1-877-303-3135
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OSAT JA TEKNISET TIEDOT

Osanro | Kuvaus

1 Posliinipaallysteinen, terdksinen ylempi ruuanvalmistusteline (x1)

2 Posliinipaallysteinen, valurautainen ruuanvalmistusritild (x2)

3 Kannen pidike (x1)

4 Liekkiparilan saadin (x1)

5 Liekkiparilan paalevy (x1)

6 Savupiipun kansi (x1)

7 Savupiipun runko (x1)

8 Savupiipun tiiviste (x1)

9 Paarumpu-pellettisailiokokoonpano (x1)
10 Kannen kahvan tiiviste (x2)

1 Kannen kahva (x1)

12 Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1)

13 Liekkiparilan saatopalkki (x1)

14 Paistomittari (x1)

15 Rasva-astia (x1)

16 Sivuhylly (x1)

17 Etuhyllyn vasen pidike (x1)

18 Etuhyllyn oikea pidike (x1)

19 Etuhylly (x1)
20 Vasen etutukijalka (x1)

21 Vasen takatukijalka (x1)
22 Oikea etutukijalka (x1)
23 Oikea takatukijalka (x1)
24 Alahylly (x1)
25 Lukittuvat kdantépyorat (x2)
26 Pyora (x2)

27 Virtajohdon pidike (x1)
28 Virtajohto - F-pistoke (x1) A fm D o G o J o
29 Virtajohto - G-pistoke (x1) B o E — H &=
A Ruuvi (x28) Co FO J 8
B Aluslevy (x24)

C Lukkolevy (x22)

D Tyokalukoukku (x3)

e HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesta johtuen osat voivat muuttua ilman erillista ilmoitusta.

E Pyoran sokkanaula (x2) Ota yhteytta asiakaspalveluumme, jos osia puuttuu kokoamisvaiheessa.

F Pyoran aluslevy (x2)

G_| Pyoran akselitappi (x2) PB - SAHKOISET VAATIMUKSET

H Ruuvi (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, MAADOITETTU PISTOKE

| Mutteri (x2)

J Holkki (x2)

MALLI KOOTTUNA (leveys x syvyys x korkeus) PAINO RUOANVALMISTUSALUE LAMPOTILA-ALUE
14375 MM x 813,5 MM x 1334 MM / P]-\ATELINE—3826 m?
PB850PS2 56,59 TUUMAA x 32,03 TUUMAA x 52,52 | 74,8 KG/165LB | YLA - 1658 CM? 82-260 °C
TUUMAA YHTEENSA - 5 484 CM?
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KOKOAMISEN VALMISTELU

Osia on kaikkialla kuljetuslaatikossa, myds grillin alla. Tarkista grillin, osat ja laitteen kuplapakkaus, kun olet poistanut
suojaavan kuljetuslaatikon. Poista kaikki paketointimateriaalit grillin sisdlta ja ulkoa ennen kokoamista, ja tutki ja tarkista
kaikki osat vertaamalla niita osaluetteloon. Jos jokin osa puuttuu tai on vahingoittunut, ala yrita koota laitetta. Takuu ei kata
kuljetusvahinkoja. Ota yhteytta jalleenmyyjaan tai Pit Boss® -asiakaspalveluun koskien osia: avoinna maanantaista sunnuntaihin
klo 04.00 - 20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Maksuton puhelinnumero Yhdysvaltain alueella: 1-877-303-3134 | Maksuton faksi: 1-877-303-3135

TARKEAA: Tamin laitteen asennusta helpottaa, jos sen tekee kaksi henkildd, mutta se ei ole vilttimatonta.

Kokoamisessa tarvittavat tyokalut: ruuvitaltta ja vesivaaka. Tydkalut eivét sisélly lihetykseen. E=———

KOKOAMISOHJEET

TARKEAA: Suosittelemme, etti luet kunkin vaiheen kokonaan ennen kokoamisvaiheen aloittamista. Ald kirista
ruuveja loppuun asti ennen kuin kaikki kyseiseen vaiheeseen kuuluvat ruuvit on asennettu. Helayhdistelmassa,
jossa on lukkolevy ja aluslevy, tulee asentaa lukkolevy lahimmaksi ruuvin paata.

1. JALKOJEN KIINNITTAMINEN PAARUMPUUN “
Tarvittavat osat:

L.
i

)
" @l |
Qe

1 x pdarumpu/pellettisailiokokoonpano (9) i

1 x vasen etutukijalka (20) e, : &>

1 x vasen takatukijalka (21) >

1 x oikea etutukijalka (22)

1 x oikea takatukijalka (23) _
12 x  ruuvi(A) =
12 x aluslevy (B) g
12 x lukkolevy (C) L
Asennus:

Aseta lattialle pahvinpala suojaamaan laitetta ja osia naarmuuntumiselta
kokoamisen aikana. Laske pdarumpu kyljelleen pahvin paalle niin,
ettd pellettisailion paa on ylospain.

Kiinnitd oikea etutukijalka pdarummun lattian puoleiseen pddhdan
kolmella ruuvilla, aluslevylla ja lukkolevyllda kolmen esiporatun reidan
lapi. Asenna ruuvit padarummun sisapuolelta. Asenna oikea takatukijalka
samalla tavoin. Katso kuva 1A.

Kiinnitd seuraavaksi vasen etutukijalka padrummun pellettisailion
puoleiseen pddhan kolmella ruuvilla, aluslevylla ja lukkolevylld
kolmen esiporatun reian lapi. Asenna ruuvit padrummun sisapuolelta.
Asenna vasen takatukijalka samalla tavoin. Katso kuva 1B.

TARKEAA: Ala kiristd ruuveja kokonaan, ennen kuin alahylly
on asennettu seuraavassa vaiheessa.
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ALAHYLLYN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x alahylly (24)

4 x ruuvi(A)

4 x aluslevy (B)

4 x lukkolevy (C)

Asennus:

Kiinnita alahylly kuhunkin tukijalkaan yhdella ruuvilla, lukkolevylla
ja aluslevylld. Varmista, etta hyllyn littea puoli osoittaa yloéspdin kohti
grillin runkoa.

PYORIEN LISAAMINEN KARRYYN

Tarvittavat osat:

2 x lukittuva kdantépyorad (25)
2 x pyord(26)

2 x pyordn sokkanaula (E)

2 x pyoran aluslevy (F)

2 x pyoran akselitappi (G)

Asennus:

Aseta lukittuvat kaantopyordt vasempien tukijalkojen pohjaan ja kirista
ne reikiin kasin. Varmista, etta jokainen lukittuva kaantdpyora menee
reikadn loppuun asti. Katso kuva 3A.

Kytke pyorat kumpaankin oikeaan tukijalkaan tyéntdmalla pyoran
akselitappi pyoran lapi, sitten tukijalan reian ja pyordn aluslevyn lapi.
Kiinnitd lopuksi pyoran sokkanaulalla. Katso kuva 3B.

Kun hylly on kiinnitetty kunnolla, nosta grilli varovasti pystyasentoon.

TARKEAA: Kun grilli on asetettu pystyasentoon, kiristd tukijalan
ruuvit uudelleen varmistaaksesi, etta ne ovat kunnolla kiinni.

KANNEN PIDIKKEEN KIINNITYS
Tarvittavat osat:
1 x Kannen pidike (3)

Asennus:

Kiinnita kannen pidike pddrummun pddlle kyseiseen kohtaan
esiasennetun ruuvin avulla.

KANNEN KAHVAN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

2 X Kannen kahvan tiiviste (10)
1 x kannen kahva (11)

Asennus:

Irrota kannen kahvasta esiasennetut ruuvit. Aseta rummun kannen
sisapuolelta kasin yksi ruuvi niin, etta se tyontyy esiin ulkopuolelle. Lisaa
kannen kahdan tiiviste ruuviin ja kirista ruuvi sitten kdsin (sisdpuolelta)
kannen kahvaan. Toista sama asennusmenetelma kannen kahvan
toiseen paahan.

O
.umﬂlﬂﬂﬂﬂ”ﬂﬂlﬂﬂﬁﬁ%ﬁéﬂ
\‘ g ==\ > — ;

i

Bt
Wiy | [
\\. : o
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6. SIVUHYLLYN KOKOAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x sivuhylly (16)
3 x tyokalukoukku (D)

Asennus:

Kaanna sivuhylly ylosalaisin. Asenna tyokalukoukut sivuhyllyn
reunassa oleviin kolmeen reikdan. Tyokalukoukut kiinnittyvat hyllyn
sisdlle esiasennettuun mutteriin.

7. SIVUHYLLYN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

4 x ruuvi(A)
4 x lukkolevy (C)
4 x aluslevy (B)

Asennus:

Kiinnita sivuhylly pdarummun sivupaneeliin alta kasin neljalla ruuvilla,
lukkolevylld ja aluslevylla.

HUOMAUTUS: Alé kirista ruuvejaloppuun astiennen kuin kaikki ruuvit
on asennettu. Kun kaikki ruuvit on asennettu, kirista ne kunnolla.

TARKEAA: Ald kdyta hyllyja grillin siirtimiseen tai nostamiseen.
Laitteen paino rikkoo hyllyt, eika takuu kata sita.

8. SAVUPIIPUN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x savupiipun kansi (6) —
1 x  savupiipun runko (7) %
1 x savupiipun tiiviste (8) >
2 X ruuvi(A) o
2 X lukkolevy (C)
2 x aluslevy (B)

Asennus:

Etsi savupiipun aukko pdarummun sivulta. Kiinnitda savupiippu
ja savupiipun tiiviste sivupaneeliin ulkopuolelta kahdella ruuvilla,
lukkolevylld ja aluslevylld. Ruuvit kiinnittyvat rummun sisdlld oleviin
esiasennettuihin muttereihin.

Kiinnita seuraavaksi savupiipun kansi savupiipun rungon pdaahdn
kiertamalla savupiipun kannen ruuvi savupiipun runkoon.

HUOMAUTUS: Voit saataa paagrillin sisdistd ilmavirtausta saatamalla
savupiipun kantta. Jos valmistat ruokaa matalalla lampétilalla,
pida kansi enemman auki. Varmista, etta savupiipun kansi paastaa
ilmaa ulos.
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9.

10.

ETUHYLLYN PIDIKKEIDEN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x etuhyllyn vasen pidike (17)

1 x etuhyllyn oikea pidike (18)

6 x ruuvi(A)

Asennus:

Kiinnita yksi etuhyllyn pidike grillirummun etupuolelle kolmella
ruuvilla. Asenna ruuvit ensin puolivadliin asti ja kiristd ne loppuun,
kun kaikki kolme ruuvia on kiinnitetty ja kohdistettu oikein.

Toista sama asennusvaihe toiselle etuhyllyn pidikkeelle.

ETUHYLLYN ASENTAMINEN

Tarvittavat osat:

1 x etuhylly (19)
2 x aluslevy (B)
2 X ruuvi(H)

2 x mutteri(l)

2 x holkki(J)
Asennus:

Tyonna ruuvi alapuolelta (ulkopuolelta) etuhyllyn pidikkeeseen
ja etuhyllyyn. Lisaa sitten ruuviin holkki, aluslevy ja mutteri.
Toista sama asennusvaihe etuhyllyn pidikkeen toiselle puolelle.

HUOMAUTUS: Oikein asennettuna etuhylly voidaan nostaa (kdyttoa
varten) ja laskea (sdilytysta varten) helposti.

TARKEAA: Ali kdytd hyllyja grillin siirtimiseen tai nostamiseen.
Laitteen paino rikkoo hyllyt, eika takuu kata sita.

178




11. LIEKKIPARILAN OSIEN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x liekkiparilan saadin (4)

1 x liekkiparilan paalevy (5)

1 x liekkiparilan saatépalkin kahva (12)
1 x liekkiparilan saatépalkki (13)
Asennus:

Aseta liekkiparilan paddlevy grillin pddosaan, oikea puoli ensin.
Aseta liekkiparilan paalevy grillin padaosan oikealle puolelle rakennetun
reunan pdalle. Tdmad reuna ohjaa rasvan rasva-astiaa kohti. Liu'uta koko
osa vasemmalle, jolloin liekkiparilan paalevyssa olevat kaksi aukkoa
sopivat paloastian yldpuolella olevaan pydristettyyn kielekkeeseen.
Se asettuu paikalleen aavistukseen alaspdin kallistuvassa kulmassa.
Katso kuva T1A.

TARKEAA: Jos liekkiparilan pailevy on rummun pohjalla, se on
asennettu vaadrin. Liekkiparilan pddlevyn tulee asettua vinosti
siten, ettd vasen puoli on ylempana kuin oikea puoli. Taman osan
asentaminen vaarin saattaa vahingoittaa grillin rumpua.

Aseta liekkiparilan sdadin liekkiparilan pdalevyn pdalle niin, etta se
peittad lovetut reidt. Varmista, etta ulkoneva lappa on vasemmalla niin,
ettd suoran tai epasuoran liekin valinta on helppoa ruuanvalmistuksen
aikana. Katso kuva 11B. Molemmat liekkiparilan osat on kasitelty
kevyesti 6ljylla ruostumisen estamiseksi kuljetuksen aikana.

Poista sitten liekkiparilan saatopalkin kahva liekkiparilan saatopalkista.
Aseta liekkiparilan sdatépalkki paarummun vasemmalla puolella
olevan aukon lapi. Aseta liekkiparilan saatopalkin kahva takaisin
rummun ulkopuolella olevaan paahan. Liu'uta seuraavaksi saatopalkin
epdtasainen pda liekkiparilan saatimen lukituslappaan, jotta pddset
joustavasti kasiksi paalevyn liekkiparilan sadatimeen. Katso vaiheet
kuvasta 11C.

HUOMAUTUS: Kun liekkiparilan saddin on auki ja kdytat avotulta,
ala jata grillia valvomatta hetkeksikaan.
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12,

13.

14.

15.

RUUANVALMISTUSOSIEN ASENNUS
Tarvittavat osat:

1T x  Ylempi ruuanvalmistusteline (1)
2 X ruoanvalmistusritila (2)
Asennus:

Aseta ruuanvalmistusritilat vierekkdin grillin paarummun sisalla
olevien ritilareunojen paalle. Aseta ylempi ruuanvalmistusteline grillin
paarummun sisdlla olevan ylareunan paalle. Ruuanvalmistusteline
lukittuu paikalleen.

HUOMAUTUS: Ruuanvalmistusritildidenruskistus-jagrillausominaisuuksien
ylldpitamiseksi tarvitaan sadanndéllista huoltoa ja yllapitoa.

RASVA-ASTIAN PAIKALLEEN ASETTAMINEN
Tarvittavat osat:
1 X rasva-astia (15)

Asennus:

Aseta rasva-astia pdarummun pdassa olevaan kaksoishakaan. Varmista,
ettd se on suorassa rasvan ldikkymisen estamiseksi.

Laitteen kokoaminen on nyt valmis.

VIRTAJOHDON ASENTAMINEN

HUOMAUTUS: Toimitukseen sisaltyy kaksi virtajohtoa. Valitse alueellasi
tarvittava virtajohto.

Tarvittavat osat:

1 x virtajohdon pidike (27)
1 x virtajohto (28 tai 29)
Asennus:

Aseta virtajohdon pidike virtajohtoon. Syota virtajohto sitten yksikon
pohjassa olevaan syvennykseen. Katso kuva 14A.

Kiinnita virtajohdon pidike pohjapaneeliin esiasennetulla ruuvilla
kuvan osoittamalla tavalla. Katso kuva 14B.

VIRTALAHTEESEEN LITTAMINEN

STANDARDIPISTORASIA

Tama laite vaatii 220-240 volttia, 50 Hz, 250 wattia. Siind on oltava
maadoitettu pistoke. Varmista ennen kayttdd, ettd maadoitettua
pdata ei ole irrotettu. Sdadin kayttaa 220-240 voltin pikasulaketta,
mika suojaa levya sytyttimelta.

TARKEAA: Irrota laite virtaldhteesta, kun se ei ole kdytossa.
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KAYTTOOHJEET

Nykyajan elamantyyliin kuuluu pyrkimys syddad terveellistd ja ravitsevaa ruokaa. Yksi huomioon otettava tekija on vahentaa rasvaa
ruokavaliossa. Parhaita tapoja vahentda rasvaa ruokavaliossa on kdyttad vahdrasvaisia ruuanvalmistustapoja, kuten grillausta.
Koska pellettigrilli kdyttdd luonnollisia puupellettejd, lihat maustuvat maukkaalla puun aromilla, mika vahentda sokeripitoisten
kastikkeiden kdyton tarvetta. Tulet huomaamaan, ettd kaikkialla tassa ohjekirjassa korostetaan ruuan grillaamista ALHAISELLA
tai KESKITASON lampétila-asetuksilla.

GRILLAUSYMPARISTO

1. GRILLIN SUAINTI
Kaikkien ulkona kaytettavien laitteiden kohdalla ulkoilmaolosuhteilla on suuri vaikutus grillin toimintaan ja tdydellisten
aterioiden valmistusaikaan.

Kaikkien Pit Boss® -yksikdiden ympdrilla tulee olla vahintadn 914 mm:n etdisyys palaviin rakenteisiin. Tama turvaetaisyys
on huomioitava aina grillin ollessa kaytdssa. Tatd laitetta ei saa asettaa ylapuolella olevan palavan katon tai ulokkeen alle.
Sailyta grillisi alueella, jolla ei ole palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja tai nesteita.

2. RUUANVALMISTUS KYLMALLA ILMALLA
Saan viiletessa ei tarvitse ajatella, etta grillauskausi on ohi! Kuulaan viilea ilma ja savustettujen ruokien taivaallinen aromi
parantaa talvisen alakulon.

Ndama ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi viileampien kuukausien aikana:
Jos savustus alhaisella lampétilalla epdonnistuu, lisaa hieman lampétilaa saman lopputuloksen saavuttamiseksi.

Ole jarjestelmallinen - kerda kaikki tarvitsemasi valmiiksi keittiéssa ennen kuin suuntaat ulos. Siirra grillisi talvella
paikkaan, joka ei ole alttiina tuulelle ja suoralle pakkaselle. Tarkista paikalliset saanndkset liittyen grillin etdisyyteen
talosta ja/tai muista rakenteista. Kokoa kaikki tarvitsemasi tarjottimelle, pukeudu lampimasti ja ala kokata!

Pida silmalla ulkoilman lampétilaa asettamalla ulkoldmpomittari lahelle ruuanvalmistuspaikkaasi. Pida kirjaa siitd,
mita ruokia olet valmistanut, seka ulkoilman lampatilasta ja ruoanvalmistusajasta. Tama auttaa sinua mydhemmin
pdattdd, mita valmistaa ja miten pitkdan se kestdd.

Pidennd erittdin kylmalla sdalla esilammitysaikaa ainakin 20 minuutilla.

Valta kannen avaamista enempad kuin valttamatonta. Kylmat tuulenpuuskat voivat viilentaa grillin lampétilan
taysin. Ole joustava tarjoiluaikasi suhteen; lisaa ylimadraista valmistusaikaa aina, kun avaat kannen.

Pida lammitettyd lautasta tai kannellista astiaa valmiina niin, ettd ruoka sailyy lampimana sisdlle viennin aikana.

Parhaiten talviseen ruuanvalmistukseen sopivat ruuat, jotka kaipaavat vain vahan huomiota, kuten paistit,
kokonaiset broilerit, ribsit ja kalkkuna. Tee ruuanvalmistuksesta viela helpompaa lisdamalla yksinkertaisia aineksia,
kuten juureksia ja perunoita.

3. RUUANVALMISTUS KUUMALLA ILMALLA

Kun sad ulkona lampenee, valmistusaika lyhenee.

Ndma ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi kuumien kuukausien aikana:
Saada ruuanvalmistuslampatiloja alemmiksi. Ndin estat tahattomat tulen leimahdukset.
Kayta lihalampomittaria ruokien sisalampdtilan mittaamiseen. Nain estat ruokien ylikypysymisen ja kuivumisen.
Myds kuumalla saalla on kuitenkin parempi valmistaa ruokaa niin, etta grillin kansi on suljettuna.

Voit pitad ruokia kuumana kaarimalla ne folioon ja pitamalld niitd eristetyssa kylmalaukussa. Pakkaa rutistettua
sanomalehtipaperia folion ympdrille; ndin ruoka sdilyy kuumana 3 - 4 tunnin ajan.
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GRILLIN LAMPOTILA-ALUEET

Ohjauspaneelin lampétilatiedot eivat valttamatta vastaa tarkoin lampoémittaria. Kaikki alla luetellut lampdétilat ovat
arvioita, ja niihin vaikuttavat seuraavat tekijat: ulkopuolisen ympariston lampétila, tuulen voimakkuus ja suunta,
kdytetyn pellettipolttoaineen laatu, kannen avaaminen ja valmistetun ruoan maara.

KORKEA LAMPOTILA (205-260°C)
Tata [ampotila-aluetta on paras kdyttaa ruskistamiseen ja grillaamiseen korkeassa lampdtilassa. Kaytd yhdessa liekkiparilan
(sivulevy) kanssa epdsuoraa tai suoraa liekitysta varten. Kun liekkiparila on auki, suoralla liekilla voidaan luoda "raakoja”
pihveja, liekitettyja vihanneksia, valkosipulipaahtoleipda ja muita herkkuja! Kun liekkiparila on suljettu, iima kiertda
rummussa ja luo konvektiolampdd. Korkeaa lampadtilaa kaytetdaan myos grillin esilammitykseen, ruoanvalmistusritildiden
polttamiseen ja korkean lampadtilan saavuttamiseen erittdin kylmissa olosuhteissa.

KESKITASON LAMPOTILA (135-180 °C)
Tama lampétila-alue on paras paistamiseen, paahtamiseen ja hitaasti savustetun luomuksen viimeistelyyn. Ruuanvalmistus
ndissa lampatiloissa vahentad huomattavasti rasvan leimahtamisen mahdollisuutta. Varmista, ettd liekkiparilan saadin
on suljettu-asennossa niin, ettd se peittaa lovetut reiat. Tama on mainio lampdtila-alue pekoniin kadrittyjen ruokien
valmistukseen, tai kun haluat sdadon muunneltavuutta.

ALHAINEN LAMPOTILA (82-125 °C)
Tata l[ampotila-aluetta kdytetdan hitaaseen paistamiseen, savustetun maun lisadmiseen ja ruokien pitamiseen ldmpimana.
Tuo lisaa savun makua ja pida liha mehukkaana paahtamalla sita pidempaan alhaisessa lampatilassa (tunnetaan myds nimella
low and slow). Tata menetelmaa suositellaan erityisesti isolle kalkkunalle tai kinkulle jouluna tai isolle juhla-aterialle.

Savustus on aidon grillauksen osa-alue, ja se onkin puupellettigrillilla grillaamisen pddasiallinen etu. Kuumasavustus, toinen
nimi alhaisella lampétilalla hitaasti tapahtuvalle ruuanvalmistukselle, joka tehdddn yleensa 82-125 °C:n lampétilassa.
Kuumasavustus toimii parhaiten, kun tarvitaan pitka valmistusaika, kuten isoille maarille lihaa, kalaa tai siipikarjan lihaa.

VINKKI: Jos haluat lisatad ruuan maukkautta, vaihda alhaiseen lampatilaan heti, kun olet asettanut ruuan grilliin.
Nain liha kyllastyy savun maulla.

Olennaista on kokeilla savustukseen kdytettya aikaa ennen kuin liha on kypsynyt taysin. Jotkut ulkoilmakokit savustavat
mieluiten ruoanvalmistuksen lopulla niin, etta ruoka sailyy lampimana tarjoiluhetkeen asti. Harjoitus tekee mestarin!
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TIETOA OHJAUSPANEELISTA

Tama digitaalinen PID-ohjauspaneeli on hyvin samankaltainen kuin keittiossa olevan uunin sadtimet. Sen suurin etu on mahdollisuus
ottaa automaattisesti huomioon erilaiset sadolosuhteet ja polttoainetyypit.

TARKEAA: Grillin sisilampotila vaihtelee huomattavasti sijainnin mukaan. Jopa yhdessd kalibroidut
mittausvalineet saattavat antaa eri tuloksia.

STEP TIME
FAN AUGER IGNITOR PELLET 889 8888

---Otm
g

R ]

LV LT Act

(!) MPC F/C Recipe Shutting Down

Prime

OHJAIN KUVAUS

Paina tdta painiketta kerran kaynnistddksesi laitteen. Se aloittaa automaattisen kaynnistysohjelman.
Pida tdta painiketta pohjassa kolmen sekunnin ajan sammuttaaksesi laitteen ja aloittaaksesi
automaattisen jadhdytysohjelman. Tamd painike palaa valkoisena, kun laite on yhdistetty
virtalahteeseen ja laite on kaynnissa.

Smoke iT® -kuvake tarkoittaa Wi-Fi-yhteyden mahdollisuutta. Kun Wi-Fi- tai Bluetooth®-yhteyttd
haetaan, Smoke iT®-kuvake alkaa vilkkua. Kun Wi-Fi-yhteys on muodostettu, Smoke iT®-kuvake nakyy
keskeytyksettd. Kun yhteys on muodostettu, saat tietoja grillin senhetkisesta ja asetetusta lampadtilasta,
kokkausajasta ja lihalampomittarin lukemista. Sen avulla voit myés sddtdaa ohjauspaneelin asetuksia.
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Painamalla tdta painiketta nopeasti lampotilayksikdiden vaihto aktivoituu ja lampdtilan lukemaa voi
vaihtaa. Valittavana on celsius (°C) ja fahrenheit (°F). Oletusarvo on Celsius (°C).

Talla painikkeella on kaksi toimintoa: lihalampomittarin hallinta (MPC) ja Prime-painike.

1. Taman painikkeen lyhyt painallus aktivoi ohjelmoitavan lihalampdmittarin, joka on ensimmadinen
lihalampomittarin liitantaportti (MPC). Voit sdatda ohjelmoitavan lihalampomittarin lampétilaa
sdatimen nupilla. Voit vahvistaa valinnan ja poistua ohjelmoitavan lihalampomittarin asetuksista
painamalla saatimen nuppia uudelleen.

2. Pida tata painiketta painettuna kolmen sekunnin ajan aktivoidaksesi pellettien jatkuvan
manuaalisen sydton paloastiaan. Painikkeen vapauttaminen lopettaa pellettien manuaalisen
syoton. Taman painikkeen avulla tuleen voidaan lisatd polttoainetta ennen rummun kannen
avaamista. Nain [ampd palautuu nopeasti. Sitd voidaan myds kayttda savustuksen aikana lisdamddn
puhtaan savun maukua. Tata ominaisuutta on pyydetty kilpailugrilleihin.

Ohjaimen voidaan suurentaa, pienentad ja valita asetusarvoja. Kiertamalld sadtimen nuppia voit valita
ajan, lampotilan tai vaiheen aktiivisessa asetusvalikossa. Vahvista valittu arvo painamalla saatimen nuppia.
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Keskuslukema ndyttad sekd todellisen etta asetetun lampotilan. Todellinen lampétila naytetddn
jatkuvasti, paitsi asetettua lampatilaa saddettdessa. Todellinen ldmpétila on padrummun sisdlla oleva
lampotila. Todellisen lampatilan lukema perustuu grillin rummun sisalla olevan anturin antamaan
tietoon.

Nayta asetettu lampotila painamalla saatimen nuppia. Asetettu l[ampédtila on aktiivinen, kun lukema
vilkkuu. Sdaada asetettua lampoétilaa kiertamalla saatimen nuppia tarpeen mukaan. Kun saavutat
haluamasi asetetun lampétilan, vahvista asetettu lampétila painamalla saatimen nuppia, jolloin lukema
palaa takaisin todelliseen [ampdtilaan.

Ota reseptivaiheet kayttdon painamalla tatd painiketta kerran. Tarjolla on yhdeksan eri reseptivaihetta.
Voit saataa kunkin reseptivaiheen asetuksia saatimen nupilla.

Nayttdd nykyisen reseptivaiheen.

Nayttdd reseptivaiheen aikana asetetun ajan. Avaa reseptiasetukset painamalla reseptipainiketta.
Saatimen nupilla voit selata reseptivaiheita, joista yksi on aika.

Nayttdd todellisen ja asetetun lampdtilan ohjelmoitavalle lihalimpomittarille, joka on ensimmadinen
lihalampomittarin liitantdaportti (MPC). Todellinen lampétila ndytetdan jatkuvasti, paitsi asetettua
lampdtilaa saddettdessa. Kun MPC-painiketta painetaan, valitun lihalampomittarin lukema vilkkuu ja
asetettua l[ampadtilaa voi saataa. Kun lihaldmpdémittari ei ole kdaytdssd, irrota se liitanndsta. Sen jalkeen
naytolla nakyy koodi "noP". Yhteensopiva vain Pit Boss® Grills -lihalampdmittarien kanssa.

Ndyttad lihalampomittarin todellisen ldmpétilan. Tamd lihalampomittarin lukema vastaa liitantda
(MP). Kun lihalampomittari ei ole kaytdssa, irrota se liitannastd. Sen jalkeen ndytélla nakyy koodi "noP",
Yhteensopiva vain Pit Boss® Grills -lihalampdmittarien kanssa.

Tama teksti nakyy, kun virrankatkaisu on valittu. Se kertoo, ettd automaattinen jaahdytysjakso on alkanut.
Kun jadhdytysjakso on valmis, teksti ei ole endd nakyvissa.

FAN-kuvake nakyy, kun tuuletin on toiminnassa. Kun tuulettimen FAN-kuvake vilkkuu, tuuletin ei toimi.
Katso ohjeita vianetsintdosiosta.

AUGER-kuvake nakyy, kun kaira kaantyy. Kun kairan AUGER-kuvake vilkkuu, kaira ei toimi. Katso ohjeita
vianetsintdosiosta.

IGNITOR-kuvake nakyy, kun sytytintd kdytetdan. Kun sytyttimen IGNITOR-kuvake vilkkuu, sytytin ei
toimi. Katso ohjeita vianetsintaosiosta.

Kun PELLET-kuvake on nakyvissd, tulipesan tuli on sammunut tai pellettisailié on tyhjd. Katso ohjeita
vianetsintdaosiosta.
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OHJAUSPANEELIN TOIMINNOT

GRILLIN LAMPOTILAN ASETTAMINEN
Grillianturi mittaa paarummun sisdista lampétilaa. Kun asetettua lampoétilaa saadetdan, grillianturi mittaa paarummun
sisdisen lampotilan ja nostaa tai laskee sen vastaamaan asetettua lampétilaa.

TARKEAA: Laitteen lampétilaan vaikuttaa suuresti ympérdivin ulkoilman sai, kiytettyjen pellettien laatu,
pellettien maku, ja valmistettavan ruuan maara.

ASETETUN LAMPOTILAN ASETTAMINEN/SAATAMINEN

Voit sdataa grillin asetettua lampadtilaa seuraavasti:

1. Paina sadtimen nuppia. Asetetun lampétilan lukema alkaa vilkkua, mika kertoo sen olevan valittuna.
2. Sdadd haluamasi limpétila saatimen nupilla.

3. Kun saavutat haluamasi asetetun lampétilan, vahvista asetettu lampétila painamalla saatimen nuppia,
jolloin lukema palaa takaisin todelliseen l[ampétilaan.

OHJELMOITAVAN LIHALAMPOMITTARIN KAYTTAMINEN
Lihaldmpomittari mittaa grillissa valmistettavan lihan ldmpatilaa samalla tavoin kuin keittion uuni. Aseta ruostumattomasta
teraksesta valmistettu lihalampdmittari lihan paksuimpaan osaan. Lihan sisdinen lampatila nakyy ohjauspaneelin naytéssa.
Liita lihalampomittarin sovitin lihalampodmittarin liitantdporttiin ja varmista, ettd se on tyénnetty pistokkeeseen loppuun
asti. Se napsahtaa paikalleen tuntuvasti ja kuuluvasti. Se kypsentaa lihan haluamaasi ldmpédtilaan, mutta se my6s alentaa
grillin lampétilan automaattisesti alhaiseksi (82 °C) pitdaakseen ruoan lampimana tarjoilua varten. Aseta se ja rentoudu -
lihalampoémittari hoitaa loput!

HUOMAUTUS: Kun asetat lihalampdmittarin lihaan, varmista, etta lihalimpémittari ja sen johdot eivat ole suorassa
kosketuksessa liekkiin tai kovaan kuumuuteen. Tama voi vahingoittaa lihalampdmittaria. Veda ylimdardinen johto
ulos paarummun pakoaukoista, paarummun yldosasta (ldhelta grillin kannen saranaa) tai pellettisailion lahella
olevan reidn ldpi. Irrota lihalimpomittari liitinndsta, kun se ei ole kdytossa, ja aseta se pellettisailion kahvan
reikiin, jotta se pysyy suojassa ja puhtaana.
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OHJELMOITAVAN LIHALAMPOMITTARIN ASETTAMINEN/SAATAMINEN
Voit ohjelmoida haluamasi asetetun lampétilan ohjelmoitavaan lihalimpémittariin seuraavasti:

1. Paina lyhyesti MPC-painiketta aktivoidaksesi ohjelmoitavan lihalampémittarin. Kun lihalampémittari
on aktiivinen, sen lampétilalukema vilkkuu.

2. Sdada haluamasi tavoiteldmp6tila saatimen nupilla.

3. Kun haluamasi lihalimpomittarin lampétila on saavutettu, vahvista asetus ja poistu ohjelmoitavan
lihalampomittarin asetuksista painamalla sadtimen nuppia uudelleen.
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RESEPTIN ASETTAMINEN
Reseptitoiminnon avulla kayttdja voi ohjelmoida ruoanlaittoasetukset, eli reseptivaiheet, joita ohjauspaneeli voi seurata
ja suorittaa automaattisesti. Ruoanlaittoasetukset muodostuvat ruoanlaittolampétilan ja ajan yhdistelmista. Ohjauspaneeli
kay lapi kaikki reseptivaiheet ensimmaisesta (01) lahtien ja ndin valmistaa aterian. Kun kaikki reseptivaiheet on suoritettu,
ohjauspaneeli laskee lampdtilan automaattisesti 82 °C:een pitaakseen aterian lampimana tarjoiluun asti. Reseptivaiheita voi
ohjelmoida yhteensa yhdeksan.

RESEPTIVAIHEEN OHJELMOIMINEN
Voit asettaa yhden tai useamman reseptivaiheen seuraavasti:

1. Pida reseptipainiketta painettuna. Tall6in reseptipainike alkaa vilkkua sen merkiksi, etta reseptiasetukset
on nyt valittu. Tdmd aktivoi myos reseptivaiheet. S-kirjain osoittaa, etta vaihe on aktiivinen.
Valitse reseptivaihe sadtimen nupilla. Aloita ensimmaisesta reseptivaiheesta (071).
Kun haluttu reseptivaihe on saavutettu, siirry seuraavaan asetukseen painamalla sadtimen nuppia.

2. Aseta tunnit. Aikalukeman tuntiosio alkaa vilkkua sen merkiksi, etta se on valittuna.
Aseta haluamasi tuntimadra saatimen nupilla.
Kun halutut tunnit on asetettu, siirry seuraavaan asetukseen painamalla saatimen nuppia.

3. Aseta minuutit. Aikalukeman minuuttiosio alkaa vilkkua sen merkiksi, etta se on valittuna.
Aseta haluamasi minuuttimadrd saatimen nupilla.
Kun halutut minuutit on asetettu, siirry seuraavaan asetukseen painamalla saatimen nuppia.

4. Aseta lampotila. Lampadtilan keskuslukema alkaa vilkkua sen merkiksi, etta se on valittuna.
Aseta haluamasi lampétila saatimen nupilla.
Kun saavutat haluamasi lampdtilalukeman, lukitse tamadn reseptivaiheen asetukset pitamalla
reseptlpalnlketta painettuna.
Jos haluat maddrittad toisen reseptivaiheen, valitse toinen reseptivaihe painamalla
reseptipainiketta lyhyesti. Nain voit ohjelmoida ruoanlaittoon useita vaiheita. Toista ylla olevat
vaiheet tarpeen mukaan.

Tai
- Poistu reseptiasetuksista ja suorita resepti pitamalla reseptipainiketta painettuna toisen kerran.
Reseptipainike lakkaa vilkkumasta.
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HUOMAUTUS: Reseptivaiheet nollautuvat, kun laite sammutetaan.
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SMOKE IT® -SOVELLUKSEEN YHDISTAMINEN

Noudattamalla néita ohjeita voit yhdistaa grillin Smoke iT®-sovellukseen Android™- tai i0S®-laitteellasi. Sovelluksen avulla voit
ohjata ja seurata mobiililaitteellasi grillid ja lihalampémittarin lukemia. Nauti Smoke IT® -mobiililaiteyhteyden tarjoamista eduista!

1.

Lataa Smoke iT® -sovellus. Avaa sovellus ja salli Bluetooth®-yhteyden kaytto asetusten maarittdmistd varten. Uusien
kayttdjien on luotava tili ja noudatettava kirjautumisohjeita.

Jos olet Bluetooth®-kantaman (9 m) sisalld, Smoke iT®-sovellus havaitsee grillin automaattisesti. Valitse grillin malli.
Jos grilli ei ndy naytolla, tarkista, etta laite on yhdistetty virtaldhteeseen ja ettd siihen on kytketty virta.

Anna grillillesi nimi (esim. oma grilli) sovelluksessa ja valitse sitten naytén alareunasta "Connect” (Yhdistd). Nain grilli
tallentuu laitteen valikkoon.

Napsauta yhdistettavaa grillia laitteen valikosta. Tama tuo nakyviin ohjauspaneelinaytén.

Napsauta oikean yldreunan asetuskuvaketta (hammasratas), anna Wi-Fi-kirjautumistietosi ja muodosta sitten yhteys
asettamalla valintamerkki ndyton alareunassa olevaan valintaruutuun. Nyt seka Bluetooth®- ettd Wi-Fi (pilvi) -kuvakkeet
nakyvat laitteen valikossa merkkina siita, ettd grilli on yhdistetty.

Kun sovellusta kdytetddn, ndyttd loistaa kirkkaasti, kun grilli on aktiivinen ja siihen on muodostettu yhteys.
Jos sovelluksen naytto tai grilli pimenee laitteen ndytélla, tarkista langaton yhteytesi tai virtaldhde.

PELLETTISAILION ALKUSYTYTYSMENETELMA

Ndita ohjeita tulee noudattaa ensimmaisella grillin sytytyskerralla ja aina, kun pelletit ovat loppuneet grillin pellettisailiosta.
Kaira on valmisteltava niin, ettd pelletit voivat kulkea kairan koko pituudelta ja tayttda paloastian. Jos valmistelua ei suoriteta,
sytytin aikakatkaistaan ennen kuin pelletit syttyvat, eika tulta synny. Valmistele pellettisailio seuraavasti:

1.

Avaa paarummun kansi. Poista kaikki ruuanvalmistusosat grillin sisalta. Paikanna paloastia paarummun pohjalta. Tarkista,
ettei paloastiassa ole mitaan tukkimassa syttymista.

Liitd virtajohto virtaldhteeseen. Kaynnista laite painamalla virtapainiketta. Tarkista seuraavat asiat:

Ettd kuulet kairan kaantyvan. Vie katesi paloastian ylapuolelle ja tunnustele, tunnetko ilman liikkuvan. Al vie kasisi
tai sormiasi paloastian sisadn. Tama voi aiheuttaa vamman.

Noin minuutin kuluttua sinun pitdisi haistaa sytyttimen palavan ja alkaa tuntea, ettd ilma paloastiassa
lampenee. Sytyttimen kérki ei hehku punaisena, mutta se kuumenee erittdin kuumaksi ja polttaa kosketettaessa.
Ald koske sytyttimeen.

Kun olet varmistanut, ettd kaikki sahkdiset komponentit toimivat oikein, sammuta laite painalla virtapainiketta.

Avaa pellettisailion kansi. Varmista, ettei pellettisailidssa tai kairasyottojarjestelmassa ole sinne kuulumattomia esineita.
Tayta pellettisailio kuivilla luonnollisilla, grillaukseen tarkoitetuilla lehtipuupelleteilla.

Kdynnista laite jalleen painamalla virtapainiketta. Grillin kaynnistysprosessin esiasetettu lampotila on 176 °C, joten se alkaa
lammeta. Pida Prime-painiketta painettuna, kunnes ndet, etta pelletteja tulee grillin sisadn kairaputkesta. Kun pelletteja
alkaa pudota paloastiaan, vapauta Prime-painike.

Sammuta laite painamalla virtapainiketta.
Aseta ruuanvalmistusosat takaisin paarumpuun. Grilli on nyt kayttévalmis.
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ENSIMMAINEN KAYTTO - GRILLIN ALKUPOLTTO

Kun pellettisailio on valmisteltu ja ennen ensimmadistd grillauskertaa, on tdrkeda suorittaa grillin alkupoltto. Kaynnista grilli
ja kdyta sitd missa tahansa yli 176 °C:n lampétilassa (kansi suljettuna) 30-40 minuutin ajan. Tama toimii grillin alkupolttona,
jonka aikana vierasaineet palavat pois.

AUTOMAATTINEN KAYNNISTYSTOIMINTO

1. Liitd virtajohto maadoitettuun virtaldhteeseen. Avaa padrummun kansi. Tarkista, ettei paloastiassa ole mitdan
tukkimassa syttymistd. Avaa pellettisailion kansi. Varmista, ettei pellettisdiliossa tai kairasydttojarjestelmdssa ole sinne
kuulumattomia esineitd. Tayta pellettisailio kuivilla luonnollisilla, grillaukseen tarkoitetuilla lehtipuupelleteilla.

2. Kaynnista laite painamalla virtapainiketta. Nain kdynnistysprosessi aktivoituu. Kairasyottojdrjestelma alkaa pyoria,
sytytin alkaa hehkua ja tuuletin syottaa ilmaa paloastiaan. Grilli alkaa tuottaa savua kdynnistysprosessin aikana. Rummun
kannen on oltava avoinna kaynnistysprosessin aikana. Tiedat, etta kaynnistysprosessi on alkanut oikein, kun kuulet tulen
jylinan ja huomaat, ettd laite alkaa tuottaa lampoa.

3. Kunraskas, valkoinen savu on haihtunut, kdynnistysvaihe on suoritettu loppuun ja voit aloittaa grillauksen haluamassasi
[ampdotilassa!

GRILLIN SAMMUTTAMINEN

1. Kun ruoanlaitto on valmis, sulje paarumpu ja sammuta laite painamalla virtapainiketta kolmen sekunnin ajan. Grilli aloittaa
automaattisen jaahdytysprosessin. Kairajarjestelma lopettaa polttoaineen sydttamisen ja liekki palaa loppuun. Tuuletin jatkaa
toimintaansa jaahdytysprosessin loppuun asti.
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HUOLTO JA YLLAPITO

VAROITUS: Irrota aina sahkojohto ennen kuin avaat grillin tarkistusta, puhdistusta tai yllapito-
ja huoltotoimenpiteita varten. Varmista, etta grilli on taysin viilentynyt vammojen valttamiseksi.

Kaikki Pit Boss® -laitteet kestavat kaytossa useita vuosia ja ne vaativat vain vahan puhdistusta. Seuraa naitd puhdistus-
ja yllapitovihjeita grillin huollossa:

1. TUHKAN POISTAMINEN
Grillin rummun alaosassa on tuhkanpuhdistusluukku, jonka avulla padset helposti
puhdistamaan tulipesan sisapuolen aina tarvittaessa. Kun haluat tyhjentda
tuhkaluukun, vapauta sen salpa. Pida kahvasta kiinni ja liu'uta tuhkakotelo irti
salvasta ja veda se sitten alas, niin se irtoaa. Kun tuhkakotelo on tyhjennetty, tydnna
se takaisin paikalleen grillirummun pohjaan. Liu'uta tuhkakotelo sitten salpaa kohti
ja kiinnita salpa.

VAROITUS: Tata ominaisuutta voidaan kayttaa vain, kun grilli on jadahtynyt.

2. PELLETTISAILIOKOKOONPANO
Pellettisailiossa on  puhdistusominaisuus, jonka ansiosta puhdistus ja
pellettipolttoainemakujen vaihto on helppoa. Puhdistusta varten paikanna levy
ja kourun pdallinen pellettisdilion takapuolella. Aseta puhdas, tyhja sanko kourun
padllisen alle ja poista paddllinen. Ruuvaa levy irti, liu'uta ulospdin, ja pelletit

tyhjentyvat. @ @
PP . . . . T . SUOJUS%;/

HUOMAUTUS: Kayta pitkdvartista harjaa tai imuria ylimdaraisten pellettien,
sahanpurun ja roskien poistamiseen niin, etta koko pellettisdilion suoja on
taysin puhdas.

Kaikkien pellettien poistaminen kairajarjestelmdstd on suositeltavaa, jos grilli on kdayttamattomana pitkid aikoja.
Tama voidaan tehda yksinkertaisesti kdyttamalla grillida tyhjalla pellettisdiliolla, kunnes kaikki pelletit ovat
tyhjentyneet kairaputkesta.

Tarkista pellettisailion pohjalla oleva tuulettimen sisaantuloventtiili roskien varalta ja puhdista tarvittaessa.
Kun pellettisdilion kdyttopaneeli on poistettu (ks. kaavio kuvassa Sdhkdjohtokaavio), pyyhi varovasti pois
tuulettimen lapoihin kertynyt rasva. Tamd varmistaa riittavan ilmanvirtauksen syottojarjestelmaan.

3. LIHALAMPOMITTARIT
Lihalampomittarien johdoissa olevat mutkat tai taitokset saattavat aiheuttaa osille vahinkoa. Johdot on hyva

kiertda isolle, valjalle kiepille.

Vaikka lihalampomittarit ovat ruostumatonta terdstd, ala pese niita astianpesukoneessa tai upota niita veteen.
Sisdisille johdoille aiheutunut vesivahinko voi aiheuttaa oikosulun anturissa ja johtaa virheellisiin lukemiin. Jos se on
vahingoittunut, se tulee vaihtaa uuteen.

4. SISAPINNAT
On suositeltavaa puhdistaa paloastia aina muutaman kdyton jalkeen. Ndin varmistat kunnollisen sytytyksen ja valtdt
roskien tai tuhkan kertymisen paloastiaan.

Kdyttaen pitkakahvaista grillin puhdistusharjaa, poista kaikki ruoka tai muu kertymad ruoanvalmistusritiloilta. Paras
tapa on tehdd tama, kun ne ovat vield lampimia edellisestd ruuanvalmistuksesta. Rasvapaloja aiheutuu, kun liikaa
roska-ainesta putoaa grillin ruuanvalmistusosien paalle. Puhdista grillin sisdosa saannollisesti. Rasvapalon sattuessa
pida kansi suljettuna niin, ettd palo tukahtuu. Jos palo ei sammu nopeasti, poista varovasti ruoka, sammuta grilli
ja sulje kansi, kunnes palo on kokonaan sammunut. Ripottele kevyesti ruokasoodaa, jos sita on saatavilla.

Tarkista rasva-astia usein ja puhdista tarvittaessa. Huomioi, minka tyyppista ruokaa valmistat.
TARKEAA: Ali peiti liekkiparilaa tai antureita alumiinifoliolla osien korkeasta lampétilasta johtuen.
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5. ULKOPINNAT
- Etuhyllynalla onirrotettava paneeli puhdistamisen helpottamiseksi. Irrota se tyéntamalla
levyd alhaalta kasin kohti grillin padgrumpua. Puhdista se ja liu'uta se sitten takaisin

paikalleen.

ALHAALTA

Pyyhi grilli jokaisen kayton jalkeen. Kdytd ldmmintd saippuavettd rasvan
irrottamiseen. Al kayta uuninpuhdistajaa, hankaavia puhdistusaineita tai hankaavia
puhdistustyynyja grillin ulkopinnoilla. Takuu ei kata maalattuja pintoja, vaan ne
kuuluvat yleisen huollon ja ylldpidon piiriin. Jos maalissa on naarmuja, kulumaa
tai lohkeilua, namd voi korjata korkeita lampatiloja kestavalla grillimaalilla.

Suojaa grillisi viela paremmin kdyttamalla grillinsuojusta! Suojus antaa parhaan suojan sdatd ja ulkoilman saasteita
vastaan. Kun laite ei ole kaytdssa tai kun sita varastoidaan pitkia aikoja, pida se suojuksen alla autotallissa tai vajassa.

PUHDISTUSVALIEN AIKATAULU (NORMAALIKAYTTO)

Paagrillin pohja

PUHDISTUSTAPA

5-6 grillauskerran valein

Kaavi lika pois, imuroi ylimadraiset roskat

Paloastia

2-3 grillauskerran valein

Kaavi lika pois, imuroi ylimddraiset roskat

Ruoanvalmistusritilat

Jokaisen grillauskerran jalkeen

Polta ylimdardinen aines, kaytd messinkiharjaa

Liekkiparila 5-6 grillauskerran valein Raaputa padlevy saatimelld, ala pese puhtaaksi
Hyllyt Jokaisen grillauskerran jalkeen Hankaustyyny ja saippuavesi
Rasva-astia Jokaisen grillauskerran jalkeen Hankaustyyny ja saippuavesi

Kairasyottojarjestelma

Kun pellettipussi on tyhja

Anna kairan tyontda sahanpurut ulos niin, etta pellettisdilio tyhjenee

Pellettisdilion sahkoiset osat

Kerran vuodessa

Pyyhi polyt sisdosista, pyyhi tuulettimen lavat saippuavedella

llman tuloventtiili

5-6 grillauskerran valein

Pyyhi polyt, kayta hankaustyynya ja saippuavetta

Grillin anturi

2-3 grillauskerran valein

Hankaustyyny ja saippuavesi
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VINKKEJA JA TEKNIIKOITA

Voit oppia tuntemaan grillisi paremmin naiden hyddyllisten vinkkien ja tekniikoiden avulla, jotka on saatu Pit Boss® -laitteiden
omistajilta, henkilokunnaltamme ja kaltaisiltasi asiakkailta:

1. ELINTARVIKETURVALLISUUS
Pida kaikki pinnat keittiossa ja ruuanvalmistusalueilla puhtaana. Kayta eri lautasia ja ottimia kypsalle lihalle
ja raa‘an lihan kasittelyyn ja kuljetukseen. Tama estad bakteerien ristikontaminaation. Kullakin marinadilla tai
valelukastikkeella tulee olla oma ottimensa.

Pida kuumat ruuat kuumina (yli 60°C) ja kylmat ruuat kylmina (alle 3°C).

Marinadia ei pida koskaan sdilyttdaa myohempaa kayttoa varten. Jos aiot tarjoilla sita lihan kanssa, varmista,
ettd kiehautat sen ennen tarjoilua.

Kypsennettyjd ruokia ei tule jattda ulos lampimaan yli tunnin ajaksi. Ald jata ruokia ulos jadkaapista yli kahdeksi
tunniksi.

Sulata ja marinoi lihat jadkaapissa. Ald sulata lihaa huoneenldmmdssa tai poytatasolla. Bakteerit voivat kasvaa
ja lisadntya nopeasti lampimissa, kosteissa elintarvikkeissa. Pese kadet huolellisesti kuumassa saippuavedessa ennen
ruuanvalmistuksen aloittamista ja tuoreen lihan, kalan ja siipikarjan lihan kasittelyn jalkeen.

2. RUUANVALM/STUKSEN VALMISTELU
Valmistaudu, eli Mise en Place. Talla tarkoitetaan ruokareseptin, polttoaineen, lisatarvikkeiden, ottimien ja kaikkien
grillauksessa tarvitsemiesi raaka-aineiden valmistelua ja keradmista ennen ruuanvalmistuksen aloittamista.
Lue myds koko resepti alusta loppuun ennen grillin sytyttamista.

Grillille tarkoitettu lattiamatto on hyddyllinen. Koska ruuanvalmistuksessa usein tapahtuu vahinkoja ja ruokaa voi
roiskua, grillausmatto suojaa terassia, patiota tai kivitasoa rasvatahroilta ja roiskeilta.

3. GRILLAUS VINKKEJA JA TEKNIIKOITA
Jos haluat lisaa savun makua lihaasi, paahda sita pidempaan ja alhaisemmassa l[ampétilassa (tunnetaan myés low
and slow -grillauksena). Liha sulkee syynsa, kun sen sisdlampdtila saavuttaa 49°C. Sumuttaminen on hyva tapa
estdd lihaa kuivumasta.
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Ruskistaessasi lihaa, pida kansi suljettuna. Kdyta aina lihalampomittaria valmistamiesi ruokien sisalampdétilan
mittaamiseen. Ruokien savustaminen lehtipuupelleteilla tekee lihasta ja siipikarjan lihasta vaaleanpunaista.
Valmistuksen jdlkeen lihassa nakyvdd vaaleanpunaista rengasta kutsutaan savurenkaaksi, ja se on ulkokokkien
korkealle arvostama.

Sokeripohjaiset kastikkeet on parasta lisata grillauksen loppuvaiheessa palamisen ja leimahdusten estamiseksi.

Jatd avoin tila ruokien ja rummun reunojen vdlille niin, etta [amp6 kulkee vapaasti. Taydessa grillissa ruoka tarvitsee
pidemman valmistusajan.

Kayta pitkdvartisia atuloita lihan kaantamiseen ja lastaa burgereiden ja kalan kdaantamiseen. Lavistavan valineen
kuten haarukan kayttaminen tekee lihaan reidn ja padstaa nesteet ulos lihasta.

Syvdssa padassa valmistuvat ruuat vaativat enemman valmistusaikaa kuin matalassa paistoastiassa.

On hyva ajatus asettaa valmiit ruuat lammitetylle lautaselle niin, etta ne pysyvat lampimind. Punaisille lihoille,
kuten pihveille ja paisteille, on eduksi, jos ne lepadvat useita minuutteja ennen tarjoilua. Nain kuumuuden pintaan
tuomat lihanesteet ehtivat vetdytya takaisin lihan keskelle, mika parantaa makua.
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VIANETSINTA

Asianmukainen puhdistus ja yllapito seka puhtaan, kuivan ja laadukkaan polttoaineen kdytto estda yleiset toiminnalliset ongelmat.
Jos Pit Boss® -grillisi ei toimi kunnolla tai jos sita kaytetadn harvemmin, seuraavat vianetsintavihjeet voivat olla hyédyksi. Usein
kysytyt kysymykset I6ydat osoitteesta www.pitboss-grills.com. Voit myos ottaa yhteytta paikalliseen valtuutettuun Pit Boss®
-jdlleenmyyjdasi tai asiakaspalveluumme.
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VAROITUS: Irrota aina sdahkdjohto ennen kuin avaat grillin tarkistusta, puhdistusta tai yllapito-
ja huoltotoimenpiteita varten. Varmista, etta grilli on tdysin viilentynyt vammojen valttamiseksi.

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Ohjauspaneelissa ei
ole virtavaloja

Ei liitettyna
virtalahteeseen

Varmista, etta laita on kytketty toimivaan virtaldhteeseen. Nollaa suojakatkaisin. Varmista, etta
vikavirtasuojatussa katkaisimessa on vahintdan 10 ampeeria (kohdassa Sdhkdjohtokaavio naet,
mista sahkoosat l6ytyvat). Varmista, ettd kaikki johdot ovat kunnolla liitettyna ja kuivia.

Sulake palanut
ohjauspaneelissa

Poista pellettisdilion kayttépaneeli (ks. Sdhkdjohtokaavio), paina ohjauspaneelia paikallaan pitavat
muovikielekkeet paikalleen ja vapauta pellettisailion sisalld oleva saadin vetamalla sitd varovasti.
Tarkista, onko sulakkeen johto rikkoutunut tai mustunut. Jos ndin on tapahtunut, sulake pitda vaihtaa
manuaalisesti.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Tuli ei syty
paloastiassa

Kairaa ei ole valmisteltu

Ennen laitteen ensimmaista kayttda tai aina, kun pellettisailié on tyhjentynyt tdysin, kaira on
valmisteltava niin, ettd pelletit padsevat tayttamadn kairaputken. Jos valmistelua ei suoriteta,
sytytin aikakatkaistaan ennen, kuin pelletit saavuttavat paloastian. Noudata Pellettisailion
alkusytytysmenetelmdn vaiheita.

Kairan moottori
on juuttunut kiinni

Poista ruuanvalmistusosat padarummusta. Paina virtapainiketta kdynnistadksesi laitteen ja tarkista
kairasyottojarjestelma. Tarkista silmamaardisesti, etta kaira pudottaa pelletteja paloastiaan.
Jos se ei toimi kunnolla, pyyda neuvoja tai vaihto-osia asiakaspalvelustamme.

Sytyttimen vikatilanne

Poista ruuanvalmistusosat paarummusta. Paina virtapainiketta kdynnistdaksesi laitteen ja tarkista
sytytin. Tarkista, etta sytytin toimii viemalla katesi paloastian ylapuolelle ja kokeilemalla, tuleeko
sielta [ampoa. Tarkista silmdmadardisesti, etta sytytin tyontyy esiin paloastiasta n. 13 mm.

Jos se ei toimi kunnolla, pyyda neuvoja tai vaihto-osia asiakaspalvelustamme.

Todellisen [ampétilan
lukema ei muutu

Grillin sensori on likainen

Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita.

Grillin sensori on rikki

Grillin sensori on vaihdettava. Ota yhteyttd asiakaspalveluun.

Grilli ei saavuta
tai sdilytd tasaista
l[ampotilaa

Riittamaton ilmanvirtaus
paloastian lapi

Tarkista, onko paloastiaan kertynyttd tuhkaa tai esteitd. Noudata huolto- ja ylldpito-ohijeita,
jos laitteessa on tuhkakertymia. Tarkista tuuletin. Varmista, ettd se toimii oikein eika ilman tulo
ole estynyt. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita, jos se on likainen. Tarkista kairamoottori
varmistaaksesi, etta se toimii ja ettei kairaputkessa ole tukosta. Kun kaikki ylld mainitut
vaiheet on suoritettu, kdynnistd grilli, aseta limpétila SMOKE-asentoon ja odota 10 minuuttia.
Tarkista, etta tuotettu liekki on kirkas ja eldva.

Polttoaineen puute,
huono polttoaineen
laatu, tukos

syottojarjestelmassa

Tarkista, onko pellettisailiossa riittavasti polttoainetta, lisda tarvittaessa. Jos puupellettien laatu
on huono tai jos pelletit ovat liian pitkid, tdma saattaa aiheuttaa tukoksen syottojarjestelmaan.
Poista pelletit ja noudata huolto- ja yllédpito-ohjeita.

Grillin anturi

Tarkista grillin anturin tila. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita, jos osa on likainen. Ota yhteytta
asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi, jos se on vahingoittunut.

Grilli tuottaa liikaa
tai likaista savua

Rasvakertymia

Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita.

Puupellettien laatu

Poista kosteat puupelletit pellettisailiosta. Puhdista huolto- ja ylldpito-ohjeiden mukaisesti. Korvaa
kuivilla puupelleteilla.

Paloastia on tukkeutunut

Poista kosteat puupelletit paloastiasta. Noudata pellettisdilion alkusytytysmenetelman vaiheita.

Tuulettimen riittamaton
ilmansaanti

Tarkista tuuletin. Varmista, ettd se toimii oikein eika ilman tulo ole estynyt. Noudata huolto-
ja ylldpito-ohjeita, jos osa on likainen.
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Usein tapahtuvat
leimahdukset

Ruuanvalmistuslampétila

Kokeile ruuan valmistusta alhaisemmalla lampétilalla. Rasvalla ei ole rajahtamispistetta.
Pida lampétila alle 176 °C:een valmistaessasi erittdin rasvaista ruokaa.

Rasvakertymat
ruoanvalmistusosissa

Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita.

ErP-virhekoodi

Laitetta ei suljettu
oikein, kun se oli
viimeksi kytkettyna
sahkoverkkoon

Sahkokatkos laitteen
ollessa toiminnassa

Turvallisuusominaisuus estda automaattisen uudelleenkaynnistyksen. Sulje yksikké painamalla
virtapainiketta, odota kaksi minuuttia ja kdynnista laite sitten uudelleen painamalla virtapainiketta.
Kdanna haluttuun ldmpétilaan. Jos virhekoodi jaa nakyviin, ota yhteytta asiakaspalveluun.

ErH-virhekoodi

Laite on ylikuumentunut,
mahdollisesti
rasvapalosta tai liiasta
polttoaineesta johtuen

Sammuta laite painamalla virtapainiketta ja anna grillin viilentyd. Noudata huolto- ja ylléapito-
ohjeita. Huollon jalkeen poista pelletit ja varmista, etta kaikki osat ovat oikeilla paikoillaan. Kun laite
on viilentynyt, kaynnistd se painamalla virtapainiketta ja valitse haluttu lampétila. Jos virhekoodi jaa
nakyviin, ota yhteytta asiakaspalveluun.

ErL-virhekoodi Grilli ei suorita Tarkista, etta ruoanlaitto-osat ovat oikeassa asennossa. Tarkista, etta pellettisailiossa on riittavasti
kdynnistysprosessia polttoainetta ja ettei syottojarjestelmassa ole tukosta. Poista pelletit ja noudata huolto- ja yllapito-
Grill i pysy toiminnassa ohjeita. Tarkista grillin anturi. Varmista, ettd todellinen limpétila naytetaan oikein ja tarkasti.
Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos osa on likainen. Tarkista sytyttimen asento ja etta se
kuumenee kunnolla. Todella kylmalla saalla grilli saatetaan joutua kdynnistamaan kahdesti. Sammuta
grilli ja kaynnista se uudelleen. Tarkista tuuletin. Tarkista, etta se toimii kunnolla. Noudata huolto-
Jja yllapito-ohijeita, jos se on likainen.
PELLET-virhekoodi Polttoaineen puute, Tarkista, onko pellettisailiéssa riittavasti polttoainetta, lisda tarvittaessa. Jos puupellettien laatu
vilkkuu huonolaatuinen on huono tai jos pelletit ovat liian pitkia, tdmd saattaa aiheuttaa tukoksen sydttojarjestelmaan.
polttoaine, tukos Poista pelletit ja noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita.
syottojarjestelmassa,
kaira jumissa
IGNITOR-virhekoodi | Sytytin ei toimi kunnolla, | Poista ruuanvalmistusosat padrummusta. Paina virtapainiketta kdynnistadaksesi laitteen ja tarkista
vilkkuu ei muodosta yhteytta sytytin. Tarkista, etta sytytin toimii viemalla katesi arinan ylapuolelle ja kokeilemalla, tuleeko sielta

lampdad. Vahvista silmamadaraisesti, etta sytytin on linjassa arinan reian kanssa, ja etta se on avoin
pellettien sytyttamiseksi. Jos se ei toimi kunnolla, pyyda neuvoja tai vaihto-osia asiakaspalvelustamme.

Sytyttimen vikatilanne

Sytytin on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

AUGER -virhekoodi
vilkkuu

Kairaa ei ole valmisteltu

Ennen laitteen ensimmaista kdyttda tai aina, kun pellettisailio on tyhjentynyt taysin,

kaira on valmisteltava niin, etta pelletit padsevat tayttamaan paloastian. Jos valmistelua
ei suoriteta, sytytin aikakatkaistaan, ennen kuin pelletit syttyvat. Noudata pellettiséilién
alkusytytysmenetelmadn vaiheita.

Kairan moottori on
jumissa, eika se saa
muodostettua yhteytta

Poista ruuanvalmistusosat paarummusta. Paina virtapainiketta kdynnistadksesi laitteen ja tarkista
kairasyottojarjestelma. Tarkista silmamaardisesti, etta kaira pudottaa pelletteja paloastiaan.
Jos se ei toimi kunnolla, pyyda neuvoja tai vaihto-osia asiakaspalvelustamme.

FAN-virhekoodi
vilkkuu

Tuuletin ei toimi
kunnolla, ei muodosta
yhteyttd

Tarkista tuuletin. Varmista, etta se toimii oikein eika ilman tulo ole estynyt. Poista pellettisailion
kayttopaneeli (ks. kaavio kohdassa Sdhkdjohtokaavio) ja tarkista, ovatko tuulettimen johdot
vahingoittuneet. Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuulettimen lavat ovat likaiset.
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SAHKOJOHTOKAAVIO

Digitaalinen ohjauspaneelijarjestelma on herkkda ja arvokasta teknologiaa. Suojautuaksesi virtapiikkien ja sdahkokatkosten
vaikutuksilta, tutki alla olevaa johtokaaviota ja varmista, etta virtaldhteesi on riittava taman laitteen toimintaa varten.

PB - SAHKOISET VAATIMUKSET
220-240 V, 50 Hz, 250 W, MAADOITETTU PISTOKE

HUOMAUTUS: Sahkoiset osat on hyvaksytysti testattu tuoteturvallisuuden osalta, ne ovat sertifioituja
Ja testaustoleranssin +5-10 prosenttia mukaisia.

PAIKANNA JA POISTA
KAHDEKSAN RUUVIA
KAYTTOPANEELISTA
YKSIKON ALAPUOLELTA
POLTTOAINEEN .
SYOTTOLUOKITUS: :
20 KG/T
MAADOITETTU
VIRTAJOHTO |
UROSSOVITIN U

SYTYTIN / f

GRILLIN

HD-PATRUUNAN ANTURI
LAMMITIN
200W, 230V,
95X 127 MM

OPAS

\5V."\\/|IKEIPSINEN KAIRAN MOOTTORI JA ILMAPUHALLIN

N SYOTTOJARJESTELMA 230V, 50 Hz
Y : KELTAINEN 2 KIERR/MIN

P VIOLETT]
0: ORANSSI
G : VIHREA
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GRILLIN VAIHTO-OSAT

Osanro | Kuvaus

1 Posliinipadllysteinen, teraksinen ylempi ruuanvalmistusteline (x1)
2 Posliinipaallysteinen, valurautainen ruuanvalmistusritila (x2)
3 Kannen pidike (x1)

4 Liekkiparilan saadin (x1)

5 Liekkiparilan padlevy (x1)

6 Savupiipun kansi (x1)

7 Savupiipun runko (x1)

8 Savupiipun tiiviste (x1)

9 Kannen kahva (x1)

10 Kannen kahvan tiiviste (x2)
n Pellettisailickokoonpano (x1)
12 Padrumpu (x1)

13 Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1)
14 Liekkiparilan saatépalkki (x1)
15 Tuhkakotelo (x1)

16 Tuhkakotelon tiiviste (x1)

17 Paistomittari (x1)

18 Rasva-astia (x1)

19 Sivuhylly (x1)
20 Etuhyllyn vasen pidike (x1)
21 Etuhyllyn oikea pidike (x1)
22 Etuhylly (x1)

23 Vasen etutukijalka (x1)

24 Vasen takatukijalka (x1)

25 Oikea etutukijalka (x1)
26 Oikea takatukijalka (x1)

27 Alahylly (x1)
28 Lukittuvat kdantopyorat (x2)
29 Pyora (x2)

A Ruuvi (x28)

B Aluslevy (x24)

C Lukkolevy (x22)

D Tyokalukoukku (x3)

E Pyoran sokkanaula (x2)

F Pyoran aluslevy (x2)

G Pyoran akselitappi (x2)

H Ruuvi (x2)

[ Mutteri (x2)

J Holkki (x2)

HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesta johtuen osat voivat muuttua ilman erillista ilmoitusta.
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PELLETTISAILION VAIHTO-OSAT

Osanro | Kuvaus

1 Pellettisailion kansi (x1)

Pellettisailion turvasuoja (x1)

Pellettisailion kotelo (x1)

Pellettisailion kahva (x1)

Pudotuskourun levy (x1)

Pudotuskourun kansi (x1)

Kairan moottori (x1)
Nailonholkki (x1)

Kairan kierre (x1)

10 Kairan kotelo (x1)

n Pellettisailion tiiviste (x1)

12 Tuhkakotelo (x1)

13 Paloastia (x1)

14 Palotuuletin (x1)

15 Sytytin (x1)

16 Pellettisailion kayttopaneeli (x1)

Ol | N|lo|lu | |w]|N

17 Virtajohdon vedenpitdva kansi (x1)
18 Virtajohdon pidike (x1)

19 Virtajohto - F-pistoke (x1)

20 Virtajohto - G-pistoke (x1)

21 Ohjauspaneeli (x1)
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TAKUU
EHDOT

Kaikilla Dansonsin valmistamilla Pit Boss® -puupellettigrilleilld on rajoitettu takuu alkuperdisen omistajan ostopaivastd alkaen. Takuu alkaa alkuperdisena
ostopdivand, ja takuun todentamista varten tarvitaan todiste ostopdivdstd tai kopio alkuperdisesta ostokuitista. Asiakkaalta veloitetaan maksu osista,
kuljetuksista ja kasittelystd, jos han ei pysty toimittamaan todistusta ostosta tai jos takuu on umpeutunut. Dansons myontaa viiden (5) vuoden takuun kaikkien
osien vikojen ja tydn laadun osalta seka viiden (5) vuoden takuun sahkadisille osille. Dansons takaa, etta kaikki osat ovat materiaali- ja valmistusvirheettdmid
alkuperdisen ostajan kdytté- ja omistusaikana. Takuu ei kata normaalista kdytosta aiheutuvia vahinkoja, kuten naarmuja, kolhuja, lommoja, lohkeamia
tai vahaisia kosmeettisia saroja. Tallaiset grillin esteettiset muutokset eivat vaikuta sen toimintaan. Mitdan osaa ei korjata tai vaihdeta viiden (5) vuoden
rajoitetun takuun jalkeen ostopaivasta lukien.

Takuuaikana Dansonsin vastuu rajoittuu korvaavan osan tarjoamiseen viallisten tai vioittuneiden osien tilalle. Takuukauden aikana Dansons ei veloita
palautettujen osien korjauksesta tai vaihdosta tai esimaksetusta kuljetuksesta, jos Dansons tutkimuksensa perusteella toteaa, etta osat ovat viallisia. Dansons
ei ole vastuussa kuljetusmaksuista, tydkustannuksista tai vientiveroista. Lukuun ottamatta mita naissa takuuehdoissa on maaratty, osien korjaaminen
tai korvaaminen uudella tassd mainitulla tavalla ja tdssa mainitun ajanjakson aikana katsotaan Dansonsin suorien ja valillisten vastuiden ja velvoitteiden
tdyttamiseksi sinua kohtaan.

Dansons pyrkii kaikin keinoin kayttamaan ruostetta ehkdisevia materiaaleja. Naistakin turvatoimista huolimatta suojaavat pinnoitteet voivat pettdd johtuen
erilaisista aineista ja olosuhteista, jotka eivdt ole Dansonsin hallinnassa. Korkeat lampétilat, liiallinen kosteus, kloori, teolliset kaasut, lannoitteet, nurmikon
tuholaismyrkyt ja suola ovat esimerkkeja aineista, jotka voivat vaikuttaa metallipinnoitteisiin. Naista syistd takuu ei kata ruostetta tai hapettumista ellei
grillin osan rakenteellista vikaa. Jos jokin ylla olevista tapahtuu, pyydamme ystdvallisesti tutustumaan huolto- ja yllapitotoimia koskevaan osioon yksikén
kayttoidn pidentamiseksi. Dansons suosittelee grillisuojuksen kayttoa, kun grilli ei ole kaytdssa. Tama takuu perustuu normaaliin kotikdyttéon ja huoltoon,
eika kumpikaan rajoitettu takuu ole voimassa, jos grilli on kaupallisessa kaytossa.

POIKKEUKSET

Pit Boss® -grilleilld ei ole kirjallista tai implisiittista toiminnallisuustakuuta, koska valmistajalla ei ole mahdollisuutta vaikuttaa asennukseen, kayttoon,
puhdistukseen, huoltoon tai kaytettyyn polttoaineeseen. Tama takuu ei ole voimassa eika Dansons ole vastuussa, jos laitetta ei ole asennettu, kaytetty,
puhdistettu ja huollettu tarkasti tdman omistajan kasikirjan mukaisesti. Sellaisen kaasun kaytto, jota ei ole kuvattu tassa ohjekirjassa, saattaa mitatoida
takuun. Takuu ei kata vahinkoa tai rikkoutumista, joka johtuu vaarinkdytostd, varomattomasta kasittelysta tai muokkauksista. Dansons tai valtuutettu
Pit Boss® -jalleenmyyja eivat hyvéksy juridista tai muuta vastuuta timan tuotteen kaytosta aiheutuvista satunnaisista tai valillisista vahingoista omaisuudelle
tai henkildille. Riippumatta siita, perustuuko vaatimus Dansonsia vastaan taman takuun tai muun ilmaistun tai lain edellyttdman takuun rikkomukseen,
valmistajan vastuu kaikista erityisistd, epdsuorista, valillisista tai muista minka tahansa laatuisista vahingoista rajoittuu korkeintaan taman tuotteen
alkuperdiseen ostohintaan. Kaikki valmistajan takuut on ilmaistu tdssa asiakirjassa, eikd valmistajaa vastaan voi esittda takuita tai vakuutuksia koskevia
vaatimuksia. Jotkin valtiot eivat salli satunnaisten tai valillisten vahinkojen poissulkemista tai rajoittamista tai epasuorien takuiden rajoittamista, joten tassa
rajoitetussa takuussa esitetyt rajoitukset tai poissulkemiset eivat valttdmatta koske sinua. Tama rajoitettu takuu antaa sinulle maarattyja juridisia oikeuksia.
Sinulla saattaa olla myds muita oikeuksia, jotka vaihtelevat valtiosta toiseen.

VAIHTO-OSIEN TILAAMINEN

Jos haluat tilata vaihto-osia, ota yhteytta paikalliseen Pit Boss® -jalleenmyyjaén tai vieraile verkkokaupassamme osoitteessa www.pithoss-grills.com

OTA YHTEYTTA ASIAKASPALVELUUN

Jos sinulla on kysymyksid tai ongelmia, ota yhteytta asiakaspalveluumme, joka on avoinna maanantaista sunnuntaihin klo 4.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Maksuton puhelinnumero Yhdysvaltain alueella: 1-877-303-3134 | Maksuton faksi: 1-877-303-3135

TAKUUPALVELU

Jos tarvitset korjausta tai vaihto-osia, ota yhteyttd lahimpédan Pit Boss® -jalleenmyyjadn. Dansons tarvitsee takuuseen perustuvan vaatimuksen kasittelya
varten ostotositteen. Sailyta siksi alkuperainen myyntitosite tai lasku tulevaa kayttéa varten. Pit Boss® -laitteesi sarja- ja mallinumero l6ytyvat pellettisailion
kannen sisapuolelta. Kirjaa numerot alle, koska merkintd saattaa kulua tai muuttua lukukelvottomaksi.

MALLI SARJANUMERO

OSTOPAIVAMAARA VALTUUTETTU JALLEENMYYJA
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SIKKERHETSINFORMASJON

EN VESENTLIG ARSAK TIL BRANNER ER AT DE OPPSTAR SOM ET RESULTAT AV
DARLIG VEDLIKEHOLD 0G MANGLENDE OPPRETTHOLDELSE AV PAKREVDE
KLARINGSAVSTANDER (LUFTROM) TIL BRENNBARE MATERIALER. DET ER
SVART VIKTIG AT DETTE PRODUKTET BARE INSTALLERES | SAMSVAR MED
DISSE INSTRUKSJONENE.

Les og forsta hele handboken far du prgver a sette sammen, bruke eller montere produktet. Dette sikrer at du opplever problemfri
og enkel bruk av den nye grillen med trepellets. Vi anbefaler ogsa at du beholder denne handboken for fremtidig referanse.

FARER OG ADVARSLER

Du ma kontakte det lokale boligbyggelaget, bygnings- eller brannmyndigheter eller andre
aktuelle myndigheter for & innhente de ngdvendige tillatelsene eller informasjon om eventuelle
monteringsrestriksjoner, for eksempel en grill som monteres pa en brennbar overflate, inspeksjonskrav
eller til og med muligheten til 3 bruke apparatet der du bor.

1. Du ma opprettholde en minimumsavstand pa 914 mm (36 tommer) fra sidene pa grillen til brennbare konstruksjoner, og
914 mm (36 tommer) fra baksiden av grillen til brennbare konstruksjoner. lkke monter pa brennbare gulv eller gulv som
er beskyttet med brennbare overflater, med mindre riktige tillatelser er innhentet fra de aktuelle myndighetene.
Ikke bruk dette apparatet innendgars eller i et lukket omrade uten ventilasjon, inne i hus, biler, telt eller garasjer. Dette
apparatet med trepellets ma ikke plasseres under brennbare tak eller overheng. Hold grillen pa et omrdde som er dpent og
uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vasker.

Hvis fett tar fyr, ma du sla grillen AV og la lokket vaere pa til flammene har sluknet. Koble fra stremledningen.
Ikke hell vann pa enheten. Ikke prgv a kvele brannen. Et generelt godkjent brannslukningsapparat (klasse ABC)
er nyttig og bor oppbevares pa bruksstedet. Ring brannvesenet hvis en ukontrollert brann oppstar.
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2. Hold elektriske strgmledninger og drivstoff unna varme overflater. Ikke bruk grillen i regnvaer eller i nerheten av andre
vannkilder. Hvis strgmledningen er skadet, ma den skiftes ut av produsenten, serviceagenten eller lignende kvalifiserte
personell for @ unngd fare.

3. Narapparatet ikke har vaert i bruk pa en stund, ma du kontrollere om det er obstruksjoner i brennkammeret, fremmedlegemer
i beholderen eller luftblokkeringer rundt vifteinntaket eller i pipen. Rengjar far bruk. Jevnlig stell og vedlikehold er ngdvendig
for a forlenge enhetens levetid. Hvis grillen oppbevares utendgrs i regn eller hgy fuktighet, ma du sgrge for at det
ikke kommer vann inn i grillbeholderen. Nar trepellets blir vate eller eksponeres for hgy fuktighet, utvides de voldsomt,
brytes ned og kan sette seg fast i matesystemet. Koble alltid fra strammen f@r du utfarer service eller vedlikehold.

Ikke flytt pa grillen mens den er i bruk eller er varm. Sgrg for at ilden har sluknet helt og at grillen er helt
kiglig nar du bergrer den, for du flytter den.

4. Det anbefales d bruke varmeresistente grillvotter eller hansker ved bruk av grillen. Ikke bruk tilbehgr som ikke er angitt for
bruk med dette apparatet. Ikke plasser et grilltrekk eller noe annet brennbart i oppbevaringsomradet under grillen.
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5. Apparatet er utstyrt med en sikkerhetsskjerm i metall, festet pd innsiden av grillbeholderen, for a forhindre at fingre, klzer
eller andre objekter kommer i kontakt med matesystemet. Denne skjermen ma ikke fjernes, med mindre kundeservice eller
en autorisert forhandler ber om det.

Dette apparatet kan brukes av barn i alderen 8 ar og oppover samt av personer med nedsatte fysiske,
sansemessige eller mentale evner eller manglende erfaring og kunnskap - hvis de holdes under oppsyn
eller har fatt instruksjoner for bruk av apparatet pa en sikker mate og forstar de involverte farene. Barn
ma ikke leke med apparatet. Rengjaring og brukervedlikehold ma ikke utfgres av barn uten tilsyn.

6. Deler av grillen kan bli svaert varme og kan fare til alvorlige skader. Hold sma barn og kjledyr unna mens grillen er i bruk.

7. lkke forstgrr tennerhull eller brennkammer. Hvis ikke denne advarselen falges, kan det fare til brann og kroppsskade, i tillegg
til at garantien blir ugyldig.

8. Produktet kan ha skarpe kanter eller spisser. Kontakt med disse kan fare til skade. Handteres forsiktig.

AVHENDING AV ASKE

Aske ma legges i en metallbeholder med tett lokk. Den lukkede askebeholderen ma plasseres pa et ikke-brennbart gulv eller pa
bakken, langt unna alle brennbare materialer, fgr endelig avhending. Nar aske avhendes ved a begraves i jord, eller spres lokalt
pa andre mater, ma den holdes i en lukket beholder til alt slagg er helt kaldt.

TREPELLETBRENSEL

Dette matlagingsapparatet med pellets er utformet og godkjent for bruk bare med helt naturlige pellets. Alle andre typer brensel
som brennes i dette apparatet, gjgr garantien og sikkerhetsoppfgringen ugyldig. Du ma bare bruke helt naturlige trepellets som
er laget for brenning i pelletsgriller. Ikke bruk brensel med tilsetningsstoffer. Trepellets er svart utsatt for fuktighet og ma alltid
oppbevares i en lufttett beholder. Hvis du oppbevarer grillen uten a bruke den over tid, anbefaler vi at du tar ut alle pellets fra
grilloeholderen og mateskruen for a forhindre at de setter seg fast. Pelletbrenselets gjennomsnittlige oppvarmingsverdi i 8000-
8770 BTU/LB, askeinnhold <1 %.

Ikke bruk sprit, bensin, lightervaeske eller parafin til a tenne eller fa fart pa ilden i grillen. Hold alle slike
vasker godt unna apparatet nar det er i bruk.

Pa trykketidspunktet finnes det ingen bransjestandard for trepellets for grill, men de fleste pelletsfabrikker bruker de samme
standardene til d produsere trepellets for hjemmebruk. Du kan finne ytterligere informasjon pa www.pelletheat.org eller hos
Pellet Fuel Institute.

Kontakt den lokale forhandlere for informasjon om pellets- og merkekvalitet der du bor. Ettersom det ikke finnes noen kontroll
av kvaliteten pa pellets som brukes, fuktig pellets, tar vi ikke ansvar for skader som skyldes brensel av darlig kvalitet.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, er et tjaerelignende stoff. Nar det brennes, produserer det svart rgyk med rester som ogsa er svarte. Sot eller
kreosot dannes nar apparatet brukes pa feil mate, for eksempel med en blokkering i forbrenningsviften, mangel pa rengjgring og
vedlikehold av brenneomradet eller darlig forbrenning fra luft til brensel.

Det er farlig a bruke dette apparatet hvis flammen blir mark eller sotete, eller hvis brennkammeret inneholder for mange pellets.
Ndr kreosoten antennes, fgrer det til en svaert varm og ukontrollert brann som minner om fettbrann. Hvis dette skjer, ma du
sla enheten AV, la den bli helt kjglig og deretter undersgke den for vedlikehold og rengjgring. Det samler seg vanligvis langs
utgangsomradene.

Hvis det har dannet seqg kreosot i enheten, ma du varme opp enheten pad lav temperatur, sld apparatet AV og deretter tarke bort
alle soten med et hdndkle. Akkurat som tjaere er det mye enklere a fjerne det nar det er varmt, ettersom det da blir flytende.
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KARBONMONOKSID («DEN STILLE MORDERENY)

Karbonmonoksid er en fargelgs, luktfri og smaklgs gass som produseres gjennom brenning av gass, tre, propan, kull eller andre
brensel. Karbonmonoksid reduserer blodets evne til & transportere oksygen. Lave blodoksygennivaer kan fare til hodepine,
svimmelhet, svakhet, kvalme, oppkast, sgvnighet, forvirring, bevisstlgshet eller dgdsfall. Fglg disse retningslinjene for a forhindre
at denne fargelgse og luktfrie gassen forgifter deg, familien eller andre:

Kontakt lege hvis du eller andre utvikler forkjglelse eller influensalignende symptomer under matlaging eller i naerheten
av apparatet. Karbonmonoksidforgiftning, som enkelt kan feiltolkes som forkjglelse eller influensa, oppdages ofte for sent.

Inntak av alkohol eller narkotiske stoffer gker effekten av karbonmonoksidforgiftning.

Karbonmonoksid er spesielt giftig for mor og barn under graviditet, spedbarn, eldre, rgykere og personer med blod- eller
sirkulasjonsproblemer, for eksempel anemi eller hjertesykdommer.

SIKKERHETSOPPFORING

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

ERKLAZRING OM FCC-SAMSVAR

Denne enheten er i samsvar med del 15 i FCC-reglene. Drift er underlagt falgende to betingelser: (1) Denne C
enheten kan ikke forarsake skadelig forstyrrelse, og (2) denne enheten md akseptere mottatt interferens,

inkludert forstyrrelser som kan forarsake ugnsket drift.

Dette utstyret er testet og overholder grensene for en digital klasse B-enhet i henhold til del 15 i FCC-reglene. Disse grensene
er utformet for d gi en rimelig beskyttelse mot skadelig interferens i en boliginstallasjon. Dette utstyret genererer, bruker og
kan utstrdle radiofrekvensenergi, og hvis det ikke monteres og brukes i samsvar med instruksjonene, kan det forarsake skadelig
interferens i radiokommunikasjon. Det er imidlertid ingen garanti for at forstyrrelser ikke vil forekomme i en bestemt installasjon.
Hvis dette utstyret forarsaker skadelig interferens i radio- eller TV-mottak, noe som kan fastslas ved a sla utstyret av og pa,
oppfordres brukeren til & prgve a korrigere forstyrrelsen ved hjelp av ett eller flere av fglgende tiltak:

Drei eller flytt pa mottakerantennen.

@k avstanden mellom utstyret og mottakeren.

Koble utstyret til en stikkontakt pa en annen kurs enn den mottakeren er koblet til.
Kontakt forhandleren eller en erfaren radio-/TV-tekniker for a fa hjelp.

Forsiktig: Brukeren advares herved om at endringer eller modifikasjoner som ikke er uttrykkelig godkjent
av parten som er ansvarlig for overholdelse, kan ugyldiggjore brukerens rett til a bruke utstyret.

Bluetooth®-ordmerket og -logoen er registrerte varemerker som eies av Bluetooth® SIG, Inc. og all bruk av slike merker av Espressif
er i henhold til lisens. Andre varemerker tilhgrer sine respektive eiere.
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DELER OG SPESIFIKASJONER

Delenr. | Beskrivelse
1 @vre stekestativ i porselenbelagt stal (x1)
Stekerister i porselenbelagt stal (x2)
Lokkstopper (x1)
Skyveplate for flammegrill (x1)
Hovedplate for flammegrill (x1)
Pipehette (x1)
Pipestabel (x1)
Pipepakning (x1)
Hovedsylinder / beholderenhet (x1)
Handtaksramme for lokk (x2)
1 Lokkhandtak (x1)
12 Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1)
13 Justeringsstang for flammegrillen (x1)
14 Steketermometer (x1)
15 Fettpanne (x1)
16 Sidehylle (x1)
17 Brakett for fronthylle / venstre (x1)
18 Brakett for fronthylle / hayre (x1)
19 Fronthylle (x1)
20 Venstre stgttebein - foran (x1)
21 Venstre stgttebein - bak (x1)
22 Hgyre stgttebein - foran (x1)
23 Hayre stgttebein - bak (x1)
24 Bunnhylle (x1)
25 Lasehjul (x2)
26 Hjul (x2)
27 Strgmledningsklips (x1)

O | |IN o |V |w N

—_
o

= -
) 28 Strgmledning - F-plugg (x1) A fm D o G o J o
a 29 Strgmledning - G-plugg (x1) B o E — H &=
~ A | Skrue (x28) (e FO 1o
B Skive (x24)
C Laseskive (x22)
D Verktgykrok (x3)
. R MERK: Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel. Kontakt
E HJU|Sp|Int (x2) kundeservice hvis deler mangler ved montering av enheten.
F Hjulskiver (x2)
G__| Hulakselpinner (x2) PB - ELEKTRISKE KRAV
H Skrue (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, JORDET PLUGG
| Mutter (x2)
J Foring (x2)
MODELL MONTERT (BxDxH) VEKT TILBEREDNINGSOMRADE TEMPERATUROMRADE
HOVED - 3,826 CM? / 593 KVADRATTOMMER
PBBSOPS2 | Lo o e #3&3,\22'}’{”\)%2 5 TOMMER {géspﬁcN/D GVRE - 1,658 CM2 /22/57 KVADRATTOMMER | 82-260 °C / 180-500 °F
! ! ! TOTALT - 5,484 CM? / 850 KVADRATTOMMER
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KLARGJORING FOR MONTERING

Deleneerplassertiheleforsendelsesesken, inkludert under grillen. Undersgk grillen, delene og plastpakken med monteringsenheter

ndr du har tatt alt ut av den beskyttende forsendelsesesken. Fjern all emballasje fra innsiden og utsiden av grillen fgr montering,
0g se deretter gjennom og undersgk alle delene ved da referere til delelisten. Hvis deler mangler eller er skadet, ma du ikke prave
a montere enheten. Forsendelsesskader er ikke dekket av garantien. Kontakt forhandleren eller Pit Boss® kundeservice for deler:
mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Grgnt nummer: 1-877-303-3134 | Grgnt faksnummer: 1-877-303-3135

VIKTIG: Monteringen blir enklere hvis to personer utfgrer den (men det er ikke ngdvendig).

Nodvendige verktoy for montering: skrujern og vater. Verktay falger ikke med. ED——

MONTERINGSINSTRUKSJONER

VIKTIG: Du bgr lese hvert enkelt trinn i sin helhet for du begynner montering etter instruksjonene. lkke stram skruene
helt for alle skruer for trinnet er montert. Enhetskombinasjoner med en laseskive og skive skal monteres med
laseskiven nermest skruehodet.

1. MONTERE BEINA PA HOVEDSYLINDEREN “
Nodvendige deler:

%

o uimuuum'
Al |
Qe

1 x hovedsylinder/beholderenhet (#9) “;%:ﬂ" i

1 x venstre stgttebein - foran (#20) M D | o
1 x venstre stgttebein - bak (#21) ,;»*

1 x hgyre stgttebein / foran (#22) &
1 x hgyre stgttebein / bak (#23) N
12 x  skrue (#A) o
12 x  skive (#B) g P
12 x laseskive (#C) T &
Montering:

Plasser en papplate pa gulvet for @ unnga a skrape opp enheten og
delene under montering. Legg hovedsylinderen sidelengs pa pappen,
med beholderenden vendt oppover.

Monter hgyre fremre stgttebein til gulvenden av hovedsylinderen med
tre skruer, [aseskiver og skiver, gjennom de tre forhandsborede hullene.
Monter skruene fra innsiden av hovedsylinderen. Gjenta monteringen
for hgyre bakre stgttebein. Se illustrasjon 1A.

Monter deretter venstre fremre stgttebein til beholderenden av
hovedsylinderen med tre skruer, laseskiver og skiver, gjennom
de tre forhandsborede hullene. Monter skruene fra innsiden av
hovedsylinderen. Gjenta monteringen for venstre bakre stgttebein. Se
illustrasjon 1B.

VIKTIG: Ikke stram skruene helt fgr bunnhyllen er montert i neste trinn.
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MONTERE BUNNHYLLEN

Nodvendige deler:
1 x  bunnhylle (#24)

4 x skrue (#A)

4 x skive (#B)

4 x |3seskive (#C)
Montering:

Monter bunnhyllen til hvert enkelt stgttebein ved hjelp av en skrue, en
laseskive og en skive. Forsikre deg om at den flate overflaten pa hyllen
vender opp mot grillsylinderen.

MONTERE HJUL PA VOGNEN

Nodvendige deler:

2 x lasehjul (#25)

2 x hjul (#26)

2 x hjulsplint (#E)

2 x hjulskive (#F)

2 x hjulakselpinne (#G)
Montering:

Sett hvert lasehjul nederst pa hvert venstre stgttebein ved
a handstramme dem inn i hullet. Forsikre deg om at hvert lasehjul er
satt helt pa plass. Se illustrasjon 3A.

Fest hvert hjul til hvert hgyre stgttebein ved a sette inn hjulakselpinnen
gjennom hjulet, hullet pa stgttebeinet og hjulskiven, og fest deretter
med hjulsplinten. Se illustrasjon 3B.

Nar hyllen er festet, Igfter du grillen forsiktig til staende stilling.

VIKTIG: Stram stgttebeinskruene igjen for a sikre at de er helt festet
etter at du har plassert grillen oppreist.

FESTE LOKKSTOPPEREN
Nodvendige deler:
1 x lokkstopper (#3)

Montering:

Fest lokkstopperen til toppen av hovedsylinderen ved hjelp av den
forhandsmonterte skruen pa toppen av hovedsylinderen.

MONTERE LOKKHANDTAKET
Ngdvendige deler:

2 x handtaksramme for lokk (#10)
1 x lokkhandtak (#11)

Montering:

Fiern de forhdndsmonterte skruene fra lokkhdndtaket. Skru inn én
skrue fra innsiden av sylinderlokket som stikker ut pa utsiden. Legg
en handtaksramme for lokk pd skruen, og stram deretter skruen
(frainnsiden) pd lokkhandtaket for hand. Gjenta den samme monteringen
for den andre enden av lokkhandtaket.

T
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6. MONTERE SIDEHYLLEN
Ngdvendige deler:
1 x sidehylle (#16)
3 x verktgykrok (#D)
Montering:

Snu sidehyllen opp ned. Pa kanten av sidehyllen med tre hull, monterer
du verktgykrokene i hvert hull langs kanten. Verkt@ykrokene vil festes
til mutteren som er forhdndsmontert pd innsiden.

7. MONTERE SIDEHYLLEN
Ngdvendige deler:

4 x skrue (#A)
4 x laseskive (#C)
4 x skive (#B)

Montering:

Fra undersiden festes sidehyllen pa sidepanelet til hovedsylinderen
med fire skruer, Iaseskiver og skiver.

MERK: Ikke stram skruene helt for alle skruer er montert. Stram til
alle skruene ordentlig nar alle skruene er montert.

VIKTIG: Ikke bruke hyllene til & flytte eller Iofte grillen. Enhetens vekt
vil fore til at hyllene bli gdelagt, noe som ikke dekkes av garantien.

8. SIKRING AV PIPEN
Ngdvendige deler:

1 x pipehette (#6)

1 x pipestabel (#7)

1 x pipepakning (#8)

2 x skrue (#A)

2 x laseskive (#C) ><
2 x skive (#B) ..

(@)

Montering: =

Finn pipedpningen pa siden av hovedsylinderen. Fest pipen og
pipepakningen til sidepanelt fra utsiden ved a bruke to skruer,
laseskiver og skiver. Skruen vil feste seqg til den forhandsmonterte
mutteren inne i sylinderen.

Deretter fester du pipehetten pa toppen av pipestabelen ved a rotere
pipehetteskruen inn i pipestabelen.

MERK: Juster pipehetten slik at den pavirker luftstrammen inni
hovedgrillen. Ved tilberedning pa lav temperatur ma du holde hetten
mer apen. Forsikre deg om at pipehetten tillater at luft slipper ut.
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10.

MONTERE BRAKETTER FOR FRONTHYLLEN

Nodvendige deler:

1 x brakett for fronthylle / venstre (#17)
1 x brakett for fronthylle / hgyre (#18)
6 x skrue (#A)

Montering:

Fest en brakett for fronthyll til fronten av grillsylinderen ved a bruke
tre skruer. Monter hver skrue halvveis, stram dem deretter helt ndr
alle tre skruene er montert og innrettet.

Gjenta monteringen for den andre braketten for fronthylle.

MONTERE FRONTHYLLEN
Ngdvendige deler:

1 x fronthylle (#19)
2 x skive (iB)

2 x skrue (#H)

2 X mutter (#l)

2 x foring (#J)
Montering:

Fra undersiden setter du skruen (fra utsiden) inn i braketten for
fronthyllen og fronthyllen, og deretter setter du pa foringen, skiven
og mutteren pa skruen. Gjenta monteringen for den andre siden av
fronthyllen.

MERK: Nar fronthyllen er montert riktig, kan den enkelt heves
(for bruk) og senkes (for oppbevaring).

VIKTIG: Ikke bruke hyllene til a flytte eller Igfte grillen. Enhetens vekt
vil fare til at hyllene bli gdelagt, noe som ikke dekkes av garantien.
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11. MONTERE KOMPONENTENE FOR FLAMMEGRILLEN
Ngdvendige deler:

1

x  skyveplate for flammegrill (#4)

1 x hovedplate for flammegrill (#5)

1 x hadndtak til justeringsstang for flammegrill (#12)
1 x justeringsstang for flammegrill (#13)
Montering:

Sett inn hovedplaten for flammegrillen i hovedgrillen med hayre side
farst. La hovedplaten for flammegrillen hvile pa den innebygde kanten
(til hgyre pa innsiden) i hovedgrillen som farer fett mot fettpannen.
Skyv hele stykket til venstre side, og de to spaltene pa hovedplaten
for flammegrillen skal passe inn i den avrundede kanten over
brennkammeret. Den er festet i en lett nedovervendt vinkel. Se 11A.

VIKTIG: Hvis hovedplaten for flammegrillen er pa sylinderbasen, er
monteringen feil. Hovedplaten for flammegrillen skal vaere plassert i
vinkel, med denvenstre siden hgyere enn den hgyre. Darlig montering
av denne delen kan fgre til skade pa hovedsylinderen for grillen.

Plasser skyveplaten for flammegrillen oppd hovedplaten for
flammegrillen, slik at den dekker sporapningene. Pass pa at det hevede
hakket er til venstre, for enkel justering for direkte eller indirekte
flamme under tilberedning. Se illustrasjon 11B. Begge flammegrilldelene
er pafart et tynt oljelag ved forsendelse for a unnga rust.

Fiern deretter handtaket til justeringsstangen for flammegrillen
fra justeringsstangen for flammegrillen. Sett inn justeringsstangen
for flammegrillen gjennom apningshullet pd venstre side av
hovedsylinderen. Sett pa handtaket for flammegrillens justeringsstang
pa den enden som er utenfor sylinderen. Skyv deretter enden av
justeringsstangen med hakk inn i ldsefliken pa skyveplaten for
flammegrillen slik at du far justerbar tilgang til flammegrillens
skyveplate pa hovedplaten. Merk trinnene i 11C.

MERK: Nar skyveplaten for flammegrillen er apen og direkte flamme
brukes, ma grillen vaere under oppsyn absolutt hele tiden.
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12. MONTERE TILBEREDNINGSKOMPONENTENE
Nodvendige deler:
1 x @vre stekestativ (#1)
2 x stekerister (#2)
Montering:

Plasser stekeristene side ved side pa ristkantene inni hovedsylinderen.
Plasser det gvre stekestativet pa den gvre kanten inni hovedsylinderen.
Stekestativet lases pa plass.

MERK: Jevnlig stell og vedlikehold er ngdvendig for a opprettholde
steke- og grillytelsen til stekeristene.

13. PLASSERE FETTPANNEN
Ngdvendige deler:
1 x fettpanne (#15)

Montering:

Plasser fettpannen pa tutkroken pa enden av hovedsylinderen. Pass
pd at den er i vater for d unngad fettsal.

Enheten er nd ferdig montert.

14. MONTERE STROMLEDNINGEN

MERK: Det falger med to stramledninger. Velg stramledningen som er
ngdvendig for din region.

Ngdvendige deler:

1 x stramledningsklips (#27)

1 x stremledning (#28 eller #29)
Montering:

Plasser strgmledningsklipsen pa stremledningen. Sett deretter
strgmledningen inn i hulrommet i bunnen av enheten. Se 14A.

Fest strgmklipsen til bunnpanelet ved hjelp av den forhandsmonterte
skruen, som vist. Se 14B.
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15. KOBLE TIL EN STROMKILDE

STANDARDKONTAKT

Dette apparatet bruker 220-240 V, 50 Hz, 250 W. Det ma vare en
jordet plugg. Kontroller at den jordede enden ikke er knekt av far
bruk. Kontrollen bruker en hurtigsikring pa 220-240 V til a8 beskytte
tavlen mot tenneren.

VIKTIG: Koble enheten fra stremkilden nar den ikke er i bruk.
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INSTRUKSJONER FOR BRUK

En moderne livsstil innebarer d spise sunn 0g naeringsrik mat, og det er viktig d vurdere en reduksjon av fettinntaket. En av
de beste mdtene a redusere fettinnholdet i kostholdet pa, er d bruke en tilberedningsmdate med lite fett, for eksempel grilling.
Ettersom en pelletsgrill bruker naturlige trepellets, blir saltsmaken fra treet innbakt i kjottet, noe som reduserer behovet for
sauser med hgyt sukkerinnhold. | denne handboken vil du legge merke til at vi legger vekt pa langvarig grilling av mat pa LAV
eller MIDDELS temperatur.

GRILLOMGIVELSER

1. ANBEFALT PLASSERING AV GRILLEN
Som for alle andre utendgrsenheter, er varforholdene viktig for grillens ytelse og tilberedningstiden som kreves for
perfekte maltider.

Alle Pit Boss®-enheter ma opprettholde en minimumsavstand pa 914 mm (36 tommer) fra brennbare konstruksjoner, og
denne avstanden ma opprettholdes hver gang grillen er i bruk. Dette apparatet ma ikke plasseres under brennbare tak eller
overheng. Hold grillen pa et omrade som er uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vasker.

2. MATLAGING | KJOLIG VAR
Selv om det blir kjgligere ute, betyr ikke det at grillsesongen er over! Den friske, kjalige luften og de deilige duftene av raykt
mat er balsam for sjelen i vintermanedene.

Folg disse forslagene til hvordan du kan grille i alle de kalde manedene:
Hvis rgyking pa lav temperatur ikke fungerer, gker du temperaturen litt for @ oppna samme resultat.

Var organisert: hent alt du trenger pd kjokkenet far du gdr ut. Om vinteren flytter du grillen til et omradet somerile
for vinden og direkte kulde. Kontroller lokale lover om hvor nart grillen kan sta huset ditt og/eller andre strukturer.
Legg alt du trenger 4 et brett, kle deg godt, og fa det gjort!

Du kan holde oversikt over temperaturen utendgrs ved d plassere et utendgrstermometer neer tilberedningsomradet.
Noter deg hva du har laget, hva temperaturen var utendars, og hvor lang tid tilberedningen tok. Dette hjelper deg
senere ndr du skal finne ut hva du skal lage, og hvor lang tid det kommer til 4 ta.

[ veldig kaldt vaer md du gke oppvarmingstiden med minst 20 minutter.

Ikke ta av lokket oftere enn ngdvendig. Kalde vindkast kan kjgle grilltemperaturen helt ned. Ver fleksibel med
serveringstidspunktet. Legg til ekstra tilberedningstid for hver gang du dpner lokket.

Ha en varm tallerken eller et tallerkendeksel klart, slik at maten holdes varm pad vei inn igjen.
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Mat som egner seg godt for tilberedning om vinteren, er mat som krever lite tilsyn, for eksempel steik, hel kylling,
ribbe og kalkun. Gjgr tilberedningen av maltidet enda enklere ved a bruke enkelt tilbehgr, for eksempel grannsaker
0g poteter.

3. MATLAGING | VARMT VAR
Nadr det blir varmere ute, gar tilberedningstiden ned.
Falg disse forslagene til hvordan du kan grille i alle de varme mdnedene:
Juster tilberedningstemperaturen nedover. Dette bidrar til 3 unnga ugnsket oppflamming.

Bruk et steketermometer til d fastsette den innvendige temperaturen i maten. Dette bidrar til a forhindre at kjgttet
grilles for lenge og blir tart.

Selv i varmt veer er det best a tilberede maten med lokket pa.

Du kan holde maten varm ved d pakke den inn i folie og legge den i en isolert kjgler. Stapp krallet avispapir rundt
folien, sa holder maten seg varm i 3-4 timer.
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TEMPERATUROMRADER FOR GRILL

Temperaturavlesningene pa kontrollpanelet er ikke ngdvendigvis identisk med termometeret. Alle temperaturene
nedenfor er omtrentlige og pavirkes av fglgende faktorer: omgivelsestemperaturen utendgrs, mengden vind og
vindretningen, kvaliteten pa pelletbrensel som brukes, lgfting av lokket og mengden mat som tilberedes.

H@Y TEMPERATUR (205-260 °C/ 401-500 °F)
Dette omradet er best ndr du skal steke og grille pa hgy varme. Bruk sammen med flammegrillen (skyveplaten) for
tilberedning med indirekte eller direkte flamme. Nar flammegrillen er apen, brukes direkte varme til d lage «bla» biffer,
i tillegg til flammekyssede grgnnsaker, hvitlgksbrgd eller s'mores! Nar flammegrillen er lukket, sirkulerer luften rundt
sylinderen og danner konveksjonsvarme. Hgy temperatur brukes ogsa til @ forhandsvarme grillen, brenne av stekeristene og
oppna hgy varme i svaert kaldt vaer.

MIDDELS TEMPERATUR (135-180 °C / 275-356 °F)
Dette omrddet passer best til baking, steking og sluttbehandling av retter som er langtidstilberedt med rgyk. Matlaging pa
disse temperaturene reduserer sjansen for fettoppflamming betydelig. Pass pa at skyveplaten for flammegrillen er lukket,
slik at den dekker sporapningene. Dette er et utmerket temperaturomrdde for tilberedning av alt som er surret inn i bacon,
eller der du vil ha allsidighet med kontroll.

LAV TEMPERATUR (82-125 °C / 180-257 °F)
Dette omradet brukes til langvarig steking, til a forsterke rgyksmaken og til d holde maten varm. Tilfgr mer rgyksmak og hold
kjgttet saftig ved a tilberede det lenger pa lavere temperatur (ogsa kalt lavt og sakte). Sterkt anbefalt for en stor kalkun pa
nyttarsaften, en saftig skinkesteik til paske eller en stor sommerfest.

Rayking er en variasjon av ekte grilling og er hovedfordelen med a grille pa en grill med trepellets. Varmroyking, et annet
navn pd lavt og sakte, utfgres vanligvis pa 82-125 °C / 180-257 °F. Varmrgyking fungerer best ndr lang tilberedningstid er
ngdvendig, for eksempel store biter kjgtt, fisk eller fjarkre.

TIPS: Du kan forsterke rayksmaken ved a bytte til en lav temperaturinnstilling like etter at du har lagt maten pa
grillen. Dette gjor at rayken kan trenge inn i kjottet.

Ngkkelen er @ eksperimentere med tiden du bruker pa rgykingen, fgr maltidet er ferdig tilberedt. Noen utendgrskokker
foretrekker a rgyke pa slutten av tilberedningen, slik at maten holder seg varm til den er klar for servering. @velse gjgr mester!
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FORSTA KONTROLLPANELET

Dette digitale P1.D-kontrollpanelet (proporsjonalt-integrert derivat) digitalt kontrollpanel er omtrent det samme som kontrollene
pa kjgkkenovnen din. De viktigste fordelene er muligheten til automatisk 4 kompensere for de forskjellige omgivelsesforholdene
0g brenseltypene.

VIKTIG: Temperaturen inne i grillen vil variere veldig fra sted til sted. Selv instrumenter som er kalibrert
sammen, viser kanskje ikke samme resultat.

STEP TIME
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KONTROLL BESKRIVELSE

Trykk pa denne knappen én gang for a sla enheten pa. Dette vil sette i gang den automatiske
oppstartssyklusen. Trykk og hold inne denne knappen i tre sekunder for a sla enheten av og aktivere
den automatiske avkjglingssyklusen. Knappen lyser hvitt nar den er koblet til en strgmkilde og nar
enheten er pa.

Smoke iT®-ikonet indikerer tilkobling til Wi-Fi. Nar du sgker etter tilkobling via Wi-Fi eller Bluetooth®,
blinker Smoke iT®-ikonet. Nar en Wi-Fi-tilkobling er opprettet, slutter Smoke iT®-ikonet a blinke og
lyser permanent. Nar du er tilkoblet, kan du fa oppdateringer i sanntid om den reelle og innstilte
grilltemperaturen, tilberedningstid og temperaturer for steketermometeret. Det lar deg 0gsa justere
innstillingene til kontrollpanelet.

Trykk raskt padenne knappenfor d aktivere temperaturenhetsbryterenog endre temperaturavlesningen.
Bytt mellom celsius (°C) og fahrenheit (°F). Celsius (°C) er satt som standard.
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Denne knappen har to funksjoner: steketermometerkontroll (MPC) og Prime-knapp.

1. Med et raskt trykk pa denne knappen aktiveres det programmerbare steketermometeret - som
er den farste tilkoblingsporten for steketermometer (MPC). Bruk kontrollknappen til & stille inn
temperaturen for det programmerbare steketermometeret. Trykk pa kontrollknappen pa nytt for a
bekrefte og avslutte innstillingene for det programmerbare steketermometeret.

2. Trykk og hold inne denne knappen i tre sekunder for a aktivere en manuell kontinuerlig tilfgrsel
av pellets til brennkammeret. Hvis du slipper knappen, stopper manuell tilfgrsel av pellets. Denne
knappen kan brukes til d tilfare mer brensel til ilden fgr du dpner sylinderlokket, noe som gir rask
gjenoppretting av varmen. Den kan ogsa brukes under rgyking for d gke intensiteten av den rene
rgyksmaken. Denne funksjonen forespurt av fra konkurransekoker.

Kontrollknappen brukes til & gke, redusere og velge en innstillingsverdi. Drei kontrollknappen for a
velge tid, temperatur eller trinn i en aktiv innstillingsmeny. Trykk pa kontrollknappen for a bekrefte
den valgte verdien.
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Den sentrale avlesningen viser bade den faktiske og den innstilte temperaturen. Den faktiske
temperaturen vises kontinuerlig med mindre den innstilte temperaturen justeres. Den faktiske
temperaturen er temperaturen inne i hovedsylinderen. Den faktiske temperaturavlesningen tas av
temperaturmaleren (sensoren) inne i grillsylinderen.

Trykk pa kontrollknappen for a vise den innstilte temperaturen. Den innstilte temperaturen er aktiv nar
avlesningen blinker. Hvis du vil justere innstilt temperatur, roterer du kontrollknappen etter behov. Nar
gnsket innstilt temperatur er nadd, trykker du pa kontrollknappen for a bekrefte innstilt temperatur,
og deretter gar avlesningen tilbake til den faktiske temperaturen.

Trykk pa knappen én gang for a aktivere oppskriftstrinnene. Du kan angi ni oppskriftstrinn. Juster
innstillingene for hvert oppskriftstrinn ved hjelp av kontrollknappen.

Viser gjeldende oppskriftstrinn.

Viser tiden som er angitt under oppskriftstrinnet. Trykk pa oppskriftsknappen for a aktivere
oppskriftsinnstillingene. Bruk kontrollerknappen til a bla gjennom oppskriftstrinnene, der ett av dem
er tiden.

Viser den faktiske og innstilte temperaturen til det programmerbare steketermometeret - som er den
farste tilkoblingsporten for steketermometer (MPC). Den faktiske temperaturen vises kontinuerlig
med mindre den innstilte temperaturen justeres. Nar du trykker pa MPC-knappen, vil den valgte
steketermometeravlesningen blinke og den innstilte temperaturen kan justeres. Nar den ikke er i
bruk, kobler du steketermometeret fra tilkoblingsporten og koden "noP" vises. Bare kompatibel med
steketermometre av merket Pit Boss®.

Viser den faktiske temperaturen til steketermometeret. Denne steketermometer-avlesningen samsvarer
med tilkoblingsporten (MP). Nar den ikke er i bruk, kobler du steketermometeret fra tilkoblingsporten
og koden "noP" vises. Bare kompatibel med steketermometre av merket Pit Boss®.

Denne avlesningen vises etter at avslding er valgt. Den indikerer at den automatiske avkjglingssyklusen
har startet. Nar avkjglingssyklusen er fullfgrt, vil ikke avlesningen lenger vaere synlig.

Vifteikonet vises ndr viften er i drift. Nar den sentrale avlesningen har vifteikonet blinker, fungerer ikke
viften. Se avsnittet om feilsgking for hjelp.

Mateskrueikonet vises nar skruen roterer. Nar den sentrale avlesningen har mateskrueikonet blinker,
fungerer ikke mateskruen. Se avsnittet om feilsgking for hjelp.

Tennerikonet vises ndr tenningen er i bruk. Nar den sentrale avlesningen har tennerikonet blinker,
fungerer ikke tenneren. Se avsnittet om feilsgking for hjelp.

Ndr den sentrale avlesningen har pelletsikonet vises, har ilden i balpannen sluknet eller beholderen kan
vare tom. Se avsnittet om feilsgking for hjelp.
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KONTROLLPANELFUNKSJONER

STILLE INN GRILLTEMPERATUR
Grilltemperaturmaleren maler den innvendige temperaturen i hovedsylinderen. Nar den angitte temperaturen justeres, vil
temperaturmadleren mdle den faktiske temperaturen inne i hovedsylinderen og justere til gnsket temperatur.

VIKTIG: Temperaturen i enheten pavirkes i stor grad av vaeret utendgrs, kvaliteten pa pelletsen du bruker, smaken
pa pelletsen og mengden mat som tilberedes.

INNSTILLING/JUSTERING AV INNSTILT TEMPERATUR
Falg trinnene nedenfor for 4 justere til gnsket innstilt temperatur pa grillen:

1. Trykk pa kontrollknappen. Dette vil gjgre at avlesningen for innstilt temperatur blinker for d vise at den
er valgt.

2. Bruk kontrollknappen pad nytt for d justere til gnsket temperatur.

3. Nargnsket innstilt temperatur er nadd, trykker du pa kontrollknappen for a bekrefte innstilt temperatur,
og deretter gdr avlesningen tilbake til den faktiske temperaturen.

BRUKE DET PROGRAMMERBARE STEKETERMOMETERET
Steketermometeret mdler den innvendige temperaturen pa kjgttet pa grillen, pa samme mdte som en stekeovn pa
kjokkenet. Stikk det rustfrie steketermometeret inn i den tykkeste delen av kjgttet. Kjgttets innvendige temperatur vises
pa kontrollpanelets avlesning. Plugg adapteren for steketermometeret inn i tilkoblingsporten for steketermometeret, og
sgrg for at den er satt helt inn i pluggen. Du vil fgle og hare den klikker pa plass. Ikke bare vil kjgttet tilberedes med gnsket
temperatur, men grilltemperaturen vil automatisk justeres til lav (82 ° C /180 ° F) for a holde maten varm til den er klar til
servering. Still inn og slapp av mens steketermometeret gjar resten!

MERK: Nar du plasserer steketermometeret i kjgttet, ma du passe pa at termometeret og ledningene pa det ikke
kommer i kontakt med flammer eller for hgy varme. Dette kan skade steketermometeret. Strekk den overskytende
ledning ut av de bakre utgangshullene pa hovedsylinderen, toppen av hovedsylinderen (nar hengslet pa grillokket)
eller gjennom det fremre hullet nar beholderen. Nar du ikke skal bruke steketermometeret, kobler du det fra
tilkoblingsporten og plasserer det i hullene pa beholderhandtaket for a holde det beskyttet og rent.

INNSTILLING/JUSTERING AV DET PROGRAMMERBARE STEKETERMOMETERET
Felgtrinnenenedenforfordprogrammeregnsketinnstilt temperaturpd det programmerbaresteketermometeret:
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1. Trykk raskt pa MPC-knappen for a aktiver det programmerbare steketermometeret. Nar det er aktivert,
vil temperaturavlesningen for steketermometeret blinke.

2. Bruk kontrollknappen for a justere til gnsket innstilt temperatur.

3. Nargnsket innstilt temperatur for det valgte steketermometeret er nadd, trykker du pa kontrollknappen
pa nytt for a bekrefte og lukke innstillingene for det programmerbare steketermometeret.
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ANGI EN OPPSKRIFT
Oppskriftsfunksjonen lar brukeren programmere tilberedningsinstruksjoner, ogsa kalt oppskriftstrinn, som kontrollpanelet
kan falge og kjgre automatisk. Disse instruksjonene er en kombinasjon mellom grilltemperatur og -tid. Kontrollpanelet
begynner pa det fagrste oppskriftstrinnet (01) og vil ga gjennom hvert oppskriftstrinn for a tilberede maltidet. Nar alle
oppskriftstrinnene er fullfgrt, vil kontrollpanelet automatisk skifte til en lavere temperatur pa 82 °C/ 180 °F, slik at maltidet
holder seqg varmt til det er klart til servering. Det finnes totalt ni oppskriftstrinn som kan programmeres.

PROGRAMMERE ET OPPSKRIFTSTRINN
Fglg trinnene nedenfor for d angi ett eller flere oppskriftstrinn:

1. Trykk og hold inne oppskriftsknappen. Dette far oppskriftsknappen til d blinke for a vise at
oppskriftsinnstillingene er aktive. Dette vil ogsd aktivere oppskriftstrinnene, og bokstaven S vil vaere pa
for d vise at de er aktive.

Bruk kontrollerknappen til a velge oppskriftstrinn. Begynn med det fgrste oppskriftstrinnet (01).
Nar gnsket oppskriftstrinn er nadd, trykk du pa kontrollknappen for a ga til neste innstilling.

2. Angi antall timer. Indikatoren for timer vil blinke for a vise at det er valgt.
Bruk kontrollerknappen til & velge gnsket antall timer.
Ndr gnsket antall timer er nadd, trykk du pa kontrollknappen for a ga til neste innstilling.

3. Angi minutter. Indikatoren for minutter vil blinke for a vise at det er valgt.
Bruk kontrollerknappen til 4 velge gnsket antall minutter.
Nar gnsket antall minutter er nddd, trykk du pa kontrollknappen for d ga til neste innstilling.

4. Angi temperaturen. Den sentrale temperaturavlesningen vil blinke for  vise at det er valgt.
Bruk kontrollerknappen til 4 velge gnsket temperatur.
Nar gnsket temperatur er nadd, trykker og holder du inne oppskriftsknappen for & ldse alle
oppskriftsinnstillinger for oppskriftstrinnet.
Hvis du vil angi et nytt oppskriftstrinn, trykker du raskt pa oppskriftsknappen for a velge et nytt
oppskriftstrinn og programmere ett eller flere oppskriftstrinn. Gjenta trinnene ovenfor etter behov.
Eller
Trykk og hold inne oppskriftsknappen en gang til for a avslutte oppskriftsinnstillingene og kjgre
oppskriften. Oppskriftsknappen slutter a blinke.

MERK: Oppskriftstrinnene tilbakestilles nar enheten slas av.
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KOBLE TIL SMOKE IT®-APPEN

Folg disse instruksjonene om hvordan du kobler grillen til Smoke iT®-appen med en Android™- eller i0S®-enhet. Med appen
kan du kontrollere og overvake grillen og temperaturene til steketermometeret fra mobilenheten. Bruk funksjonene som mobil
tilkobling til Smoke IT® har a tilby!

1.

Last ned Smoke iT®-appen. Apne appen og aktiver Bluetooth® for oppsett. Nye brukere mé opprette en konto og falge
instruksjonene pa skjermen for d logge pa.

Hvis du erinnenfor Bluetooth®-rekkevidde (9 m /30 ft), vil Smoke iT®-appen finne grillen din automatisk. Velg grillmodellen
du bruker. Hvis din modell ikke vises pa skjermen, sjekker du at enheten er koblet til en stramkilde og at den er slatt pa.

Gi et navn til grillmodellen (for eksempel «Min grill») i appen og velg Koble til nederst pa skjermen. Dermed lagres
grillmodellen pa enhetsmenyen.

Fra enhetsmenyen klikker du pa grillmodellen for d koble til. Dermed vises skjermen med kontrollpanelet.

Klikk paalternativet forinnstillinger (tannhjul) gverst tilhgyre, angi Wi-Fi-legitimasjon, og klikk deretteriavmerkingsboksen
nederst pa skjermen for a fortsette. Na vises bade Bluetooth®- og Wi-Fi-ikonet (sky) pa enhetsmenyen, og dette betyr
at grillen er tilkoblet.

Under bruk vil appskjermen vare lys nar grillen er aktiv og tilkoblet. Hvis appskjermen eller grillen blir mgrk pa
enhetsmenyen, ma du sjekke den tradlgse tilkoblingen eller strgmkilden.

PROSEDYRE FOR KLARGJORING AV BEHOLDER

Disse instruksjonene ma fglges farste gang grillen tennes, og hver gang grillen gar tom for pellets i beholderen. Mateskruen ma
grunnes slik at pellets kan fares gjennom hele mateskruen og fylle brennkammeret. Hvis den ikke klargjgres, blir tenneren bli
tidsavbrutt for pelletsen tennes. Gjgr fglgende for a klargjgre beholderen:

1.

Apne lokket til hovedsylinderen. Ta ut alle tilberedningskomponenter fra innsiden av grillen. Finn brennkammeret nederst
i hovedsylinderen. Kontroller at det ikke er noen hindringer for riktig tenning i brennkammeret.

Plugg strgmledningen til en stramkilde. Trykk pa av/pa-knappen for a sld enheten pad. Kontroller fglgende:

At du kan hgre at mateskruen gar rundt. Hold handen over brennkammeret for d se om du kjenner bevegelse i luften.
Ikke hold handen eller fingre pad innsiden av brennkammeret. Det kan fare til skader.

Etter ca. ett minutt skal du lukte at tenneren brenner og begynne a kjenne at luften blir varmere i brennkammeret.
Tennertuppen lyser ikke rgdt, men blir ekstremt varm og brenner. lkke rgr tenneren.

Nar du har kontrollert at alle elektriske komponenter fungerer som de skal, trykker du pa av/pa-knappen for a sld enheten av.

Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer i beholderen eller i matesystemet. Fyll beholderen med
torre og helt naturlige pellets av hardt tre.

Trykk pa av/pa-knappen for d sld pa enheten. Oppstartssyklusen for grillen har en forhandsinnstilt temperatur pa
176 °C/ 350 °F, sa den begynner a varmes opp. Trykk og hold inne Prime-knappen til du ser pellets pa innsiden av grillen
fra mateskruergret. Nar pellets begynner a falle ned i brennkammeret, slipper du Prime-knappen.

Trykk pa av/pa-knappen for d sla enheten av.
Sett tilberedningskomponentene inn igjen i hovedsylinderen. Grillen er na klar for bruk.
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FORSTE BRUK - AVBRENNING AV GRILLEN

Ndr beholderen er klargjort og far du tilbereder mat pa grillen for fgrste gang, er det viktig @ gjennomfgre en avbrenning av
grillen. Start grillen pa hvilken som helst temperatur over 176 °C/ 350 °F (med lokket pd) i 30 til 40 minutter for d brenne av grillen
og bli kvitt eventuelle fremmedlegemer.

PROSEDYRE FOR AUTOMATISK OPPSTART

1. Plugg strgmledningen til en jordet strgmkilde. Apne lokket til hovedsylinderen. Kontroller at det ikke er noen hindringer
for riktig tenning i brennkammeret. Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer i beholderen eller
i matesystemet. Fyll beholderen med tgrre og helt naturlige pellets av hardt tre.

2. Trykk pa av/pa-knappen for & sla enheten pd. Dette aktiverer oppstartssyklusen. Skruematesystemet begynner
a rotere, tenneren begynner a glgde, og viften forsyner luft til brennkammeret. Grillen begynner a produsere rgyk mens
oppstartssyklusen foregar. Sylinderlokket ma vare dpent under oppstartssyklusen. Du kan bekrefte at oppstartssyklusen
har startet som den skal, ved a lytte etter et ildbral og se at varme produseres.

3. Nar den tunge, hvite rgyken har spredt seg, er oppstartssyklusen fullfgrt, og du er klar til & bruke grillen pa gnsket
temperatur.

SLA AV GRILLEN

1. Nar du er ferdig med tilberedningen, trykker du pa og holder inne av/pa-knappen i tre sekunder mens lokket pa
hovedsylinderen er lukket, for a sla enheten av. Grillen vil begynne en automatisk nedkjglingssyklus. Mateskruesystemet
vil stoppe mating av brensel, flammen brenner ut, og viften vil fortsette a ga til avkjalingssyklusen er fullfart.
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STELL OG VEDLIKEHOLD

ADVARSEL: Koble alltid fra den elektriske ledningen fgr du apner grillen for inspeksjon, rengjgring,
vedlikehold eller service. Pass pa at grillen er helt nedkjgalt, slik at du unngar skader.

Alle Pit Boss®-enheter gir deg mange ars smaksrik bruk hvis du rengjgr dem litt. Fglg disse tipsene om rengjgring og vedlikehold
for d holde grillen i god stand:

1. TZMMEASKE
Nederst i grillsylinderen er det tilgang for rengjgring av aske. Her far du enkel
tilgang til innsiden av bdlpannen for a rengjgre den sa ofte som ngdvendig. Du  §
tgmmer den ved 4 Igsne spennlasen pa askebokskroken. Hold pa handtaket, skyv
askeboksen bort fra spennen og trekk den ned for a fjerne den. Nar den er tgmt,
setter du pd askeboksen ved a lgfte den tilbake i bunnen av grillsylinderen, skyve
askeboksen mot spennen, og deretter feste askebokskroken med spennlasen. _‘%

ADVARSEL: Denne funksjonen kan bare brukes nar grillen er avkjglt.

2. BEHOLDERENHE T
Beholderen inkluderer en rengjgringsfunksjon som gir enkel rengjgring og raskt
bytte av pelletbrensel med ulik smak. Du tgmmer den ved a finne platen og dekselet
pa nedfallssjakten pa baksiden av beholderen. Plasser et rent, tomt spann under
dekselet pa nedfallssjakten, og fjern deretter dekselet. Skru lgs platen og skyv den

utover, sa faller pellets ut. Q@
. : e DEKSEL@% ’
-

MERK: Bruk en bgrste med langt handtak eller en liten stgvsuger til a fjerne
overflgdige pellets, sagflis og stov og rengjore beholderskjermen ordentlig.

Det anbefales a fjerne alle pellets fra mateskruesystemet hvis grillen skal sta ubrukt over lengre tid. Dette gjgr du
enkelt ved a kjgre grillen med tom beholder til alle pellets er tamt fra mateskruergret.

Kontroller og fjern eventuelle rester fra ventilen i vifteinntaket, som du finner i bunnen av beholderen. Nar
tilgangspanelet pa beholderen er fjernet (se diagrammet over elektriske ledninger), tgrker du forsiktig av
eventuelle fettoppbygninger direkte pa viftebladene. Dette sagrger for tilstrekkelig luftstrgm til matesystemet.

3. S TEKETERMOMETRE
Knekker eller bretter pa ledningen til steketermometeret kan fare til skade pa delen. Ledninger bgr rulles opp i en
stor, Igs spole.
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Selv om steketermometre er av rustfritt stal, ma du ikke legge dem i oppvaskmaskinen eller senke dem i vann.
Vannskader pa de innvendige ledningene fgrer til en kortslutning i sonden, slik av avlesningene blir feil. Hvis det blir
skadet, mad det byttes ut.

4. lNN VENDIGE OVERFLATER
Det anbefales d rengjgre brennkammeret ndr du har brukt den et par ganger. Dette sgrger for riktig tenning og gjar
at du unngdr oppbygning av rester eller aske i brennkammeret.

Bruk en grillrengjgringsbarste med langt handtak til & fjerne eventuelle matrester eller oppbygninger fra stekeristene.
Anbefalt fremgangsmadte er d gjgre dette mens de fortsatt er varme fra tilberedningen. Fettbranner skyldes for
mange rester som faller ned pa tilberedningskomponentene pa grillen. Rengjgr innsiden av grillen jevnlig. Hvis
du opplever en fetthrann, ma du holde grillokket lukket for & kvele brannen. Hvis brannen ikke slukner raskt, ma
du forsiktig fjerne maten, sla grillen av og holde lokket lukket til brannen har sluknet helt. Strg pa et lett lag av
bakepulver, hvis du har det tilgjengelig.

Kontroller fettpannen ofte, og rengjgr den ved behov. Tenk pa hvilken type matlaging du driver med.
VIKTIG: Pa grunn av sterk varme ma du ikke dekke flammegrillen eller sondene med aluminiumsfolie.
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5. UTVEND/GE OVERFLATER
Fronthyllen har et avtagbart panel pa undersiden for enkel rengjgring. Skyv
stgtteplaten nedenfra mot hovedsylinderen for d fjerne den. Rengjgr og skyv den
deretter tilbake pa plass.

Tark av grillen hver gang du har brukt den. Bruk varmt sdpevann til 4 fjerne fettet.
lkke bruk et rengjgringsmiddel for stekeovn, slipende rengjgringsmidler eller
slipende rengjgringsputer pa utvendige grilloverflater. Lakkerte overflater er
ikke dekket av garantien, men er en del av generelt vedlikehold og stell. Hvis
lakken blir oppripet, slitt eller flasser, kan alle lakkerte overflater etterbehandles
med varm grillakk.

Bruk et grilltrekk til & beskytte grillen helt. Et trekk er den beste beskyttelsen mot vaerforhold og forurensning
i luften. Nar enheten ikke er i bruk eller skal oppbevares over lang tid, oppbevarer du den under et trekk i en garasje
eller bod.

TIDSTABELL FOR RENGJARINGSFREKVENS (NORMAL BRUK)

ELEMENT RENGJ@RINGSFREKVENS RENGJORINGSMETODE

Bunnen av hovedgrillen

Etter hver 5-6. grillgkt

Skrap ut, og stavsug opp rester

Brennkammer Etter hver 2.-3. grillgkt Skrap ut, og stavsug opp rester

Stekerister Etter hver grillgkt Brenn av overflgdigheter, messingtradbarste
Flammegrill Etter hver 5-6. grillgkt Skrap hovedplaten med skyveplate, ikke vask ren
Hyller Etter hver grillgkt Skurepute og sdpevann

Fettpanne Etter hver grillgkt Skurepute og sdpevann

Matesystem Nar pelletsposen er tom La mateskruen skyvet ut sagflis til beholderen er tom

Elektriske komponenter i beholderen

Engang i &ret

Tark stgv innvendig, tark av viftebladene med sapevann

Luftinntaksventil

Etter hver 5-6. grillgkt

Tark stav, skurepute og sapevann

Temperaturmaler

Etter hver 2.-3. grillgkt

Skurepute og sapevann
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TIPS OG TEKNIKKER

Folg disse nyttige tipsene og teknikkene fra eiere av Pit Boss®-enheter, vare ansatte og kunder som deg, for & gjgre deg bedre
kjent med grillen:

1. MATTRYGGHET
Holdt alt rent pa kjokkenet og i tilberedningsomradet. Bruk andre tallerkener og redskaper til det ferdige kjgttet enn
det du brukte til a tilberede eller flytte det ra kjgttet ut til grillen med. Dette hindrer kryssforurensning av bakterier.
Hver enkelt marinade eller glassering ma ha sitt eget redskap.

Hold den varme maten varm (over 60 °C/ 140 °F), og hold den kalde maten kald (under 3 °C/ 37 °F).

En marinade ma aldri oppbevares for senere bruk. Hvis du ogsa skal servere den til kjgttet, md du passe pa a koke
den opp far servering.

Tilberedt mat ma ikke sta ute i varmen i over én time. lkke la kald mat st uten kjgling i over to timer.

Tin og mariner kjgtt gjennom kjgling. Ikke tin kjgtt i romtemperatur eller pa kjokkenbenken. Bakterier kan vokse og
formere seq raskt i varm, fuktig mat. Vask hendene grundig med varmt sapevann fgr du begynner a lage mat, og
etter at du har handtert ferskt kjgtt, fisk og fjerkre.

2. FORBEREDELSER TIL TILBEREDNING
Gjar alt klart, ogsa kalt Mise en Place. Det betyr at du henter oppskriften, brensel, tilbehgr, redskaper og alle
ingrediensene du trenger ved grillen, far du begynner a tilberede maten. Les ogsa hele oppskriften fra start til slutt
far du tenner grillen.

En grillmatte pd gulvet er veldig nyttig. Den kan beskytte terrassegulvet, hellene eller flisene mot mulige fettflekker
eller utilsiktet sgl som skyldes uhell ved handteringen av matvarene og spruting fra tilberedningen.

3. T/PS 0G TEKNIKKER FOR GRILLING
Du kan tilfare mer rgyksmak ved a tilberede det lenger pa lavere temperatur (0gsa kalt /avt og sakte). Fibrene
i kjgttet lukkes nar den innvendige temperaturen ndr 49 °C/ 120 °F. Glassering, eller fuktighetstilfgring, er lurt for
d unngd at kjgttet blir tort.

Ha lokket pa nar du steker kjottet. Bruk alltid et steketermometer til a4 fastsette den innvendige temperaturen
i maten du tilbereder. Rayking av mat med pellets av hardtre gjar at kjgtt og fjerkre blir rosa. Dette rosa bandet
(etter tilberedning) kalles en raykering og er blir satt svaert stor pris pa av utendgrskokker.

Det er best a pafare sukkerbaserte sauser mot slutten av tilberedningen for 8 unnga at kjattet blir brent, og for
a unngd oppflamming.
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La det veere et dpent omrdde mellom maten og ytterkantene av sylinderen for riktig varmeflyt. Hvis maten ligger
tett pa grillen, tar tilberedningen lengre tid.

Bruk en tang med langt handtak til a snu kjgttet, og bruk en stekespade til @ snu hamburgere og fisk. Hvis du bruker
et redskap med tagger, for eksempel en gaffel, lager du hull i kjgttet som gjar at saften renner ut.

Mat i dype gryter krever lengre tilberedningstid enn et lavt stekebrett.

Det er lurt d legge ferdig tilberedt mat pa en varm tallerken, slik at maten holder seg varm. Ragdt kjatt, for eksempel
biffer og steiker, kan med fordel hvile noen minutter far servering. Dette gjar at saften som ble fgrt mot overflaten
av varmen, trekker seq tilbake til midten av kjgttet og tilfgrer mer smak.
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Riktig rengjgring, vedlikehold og bruk av rent, tart brensel av god kvalitet forhindrer vanlige driftsproblemer. Nar Pit Boss®-
grillen fungerer dadrlig, eller brukes sjelden, kan feilsgkingstipsene nedenfor vaere nyttige. Du finner ofte stilte spgrsmal (FAQ)
pa www.pitboss-grills.com. Du kan ogsa kontakte den lokale autoriserte Pit Boss®-forhandleren eller kundeservice hvis du
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trenger hjelp.

ADVARSEL: Koble alltid fra den elektriske ledningen f@r du apner grillen for inspeksjon, rengjoring,
vedlikehold eller service. Pass pa at grillen er helt nedkjglt, slik at du unngar skader.

PROBLEM

ARSAK

LOSNING

Ingen lys pa
kontrollpanelet

Ikke koblet til stramkilde

Sarg for at enheten er koblet til en fungerende strgmkilde. Nullstill bryteren. Sgrg for at GFCl er
minimum 10 A (se diagrammet over elektriske ledninger for tilgang til elektriske komponenter).
Kontroller at alle ledningstilkoblinger er faste og tarre.

Sikring gatt pa
kontrollpanelet

Fjern tilgangspanelet pa beholderen (se diagrammet over elektriske ledninger for oversikt), trykk
inn plastflikene som holder kontrollpanelet pa plass, og trekk kontrolleren forsiktig inn i beholderen
for a frigjare kontrolleren. Kontroller om sikringen har en gdelagt ledning, eller om ledningen har blitt
svart. Hvis svaret er ja, ma sikringen byttes ut manuelt.

Kontrollpanelet fungerer
ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Brennkammeret

Mateskruen er ikke

Far enheten brukes for farste gang eller hver gang beholderen tammes helt, ma mateskruen fylles

antennes ikke klargjort for at pellets skal fylle mateskruen. Hvis den ikke fylles, blir tenneren tidsavbrutt for pelletsen nar
brennkammeret. Fglg prosedyren for klargjoring av beholderen.
Mateskruemotoren Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for d sld enheten pad,
star fast og inspiser matesystemet. Kontroller visuelt at mateskruen slipper pellets ned i brennkammeret. Hvis
det ikke fungerer som det skal, ringer du kundeservice for a fa hjelp eller en reservedel.
Feil i tenner Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for & sla enheten

pa, og inspiser tenneren. Kontroller visuelt at tenneren fungerer ved a holde handen over
brennkammeret og kjenne om det er varmt der. Kontroller visuelt at tenneren strekker seg ca. 13 mm
/0,5 tomme inn i brennkammeret. Hvis det ikke fungerer som det skal, ringer du kundeservice for a
fa hjelp eller en reservedel.

Avlesningen av
faktisk temperatur
vil ikke justere seg

Temperaturmaleren
er skitten

Folg instruksjonene for stell og vedlikehold.

Temperaturmaleren
er gdelagt

Temperaturmaleren ma skiftes ut. Kontakt kundeservice.

Grillen oppnar ikke
stabil temperatur
eller klarer ikke

a opprettholde den

Utilstrekkelig luftstrgm
gjennom brennkammeret

Kontroller om det har hopet seg opp aske i brennkammeret eller om det er hindringer i det. Falg
instruksjonene for stell og vedlikehold hvis det har hopet seg opp aske. Kontroller viften. Kontroller
at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert. Fglg instruksjonene for stell og
vedlikehold hvis den er skitten. Kontroller mateskruemotoren for a bekrefte at den fungerer, og
pass pa at det ikke er noen blokkering i mateskruergret. Nar alle trinnene ovenfor er gjennomfgrt,
starter du grillen, setter temperaturen til SMOKE og venter i ti minutter. Kontroller at flammen som
produseres, er klar og levende.

Mangel pa brensel, darlig
kvalitet pa brenselet,
hindring i matesystemet

Kontroller at det er nok brensel i beholderen, og fyll pa hvis det er lite. Hvis kvaliteten pa trepelletsen
er darlig, eller hvis pelletsen er for lang, kan det fgre til hindringer i matesystemet. Ta ut pelletsen, og
falg instruksjonene for stell og vedlikehold.

Temperaturmaler

Kontroller tilstanden til temperaturmaleren. Falg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er
skitten. Kontakt kundeservice for reservedeler hvis den er skadet.
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Grillen produserer | Fettoppbygning Felg instruksjonene for stell og vedlikehold.
fo.r mye eller Kvalitet pa trepellets Fjern fuktige trepellets fra beholderen. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold for d tomme
misfarget rayk
den. Erstatt med tarre trepellets.

Brennkammeret er blokkert | Fjern fuktige trepellets fra brennkammeret. Fglg prosedyren for klargjgring av beholderen.

Utilstrekkelig luftinntak Kontroller viften. Kontroller at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert.

for vifte Felg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er skitten.
Hyppig Steketemperatur Forsgk a tilberede pa lavere temperatur. Fett har ikke noe flammepunkt. Hold temperaturen under 176
oppflamming °C/ 350 °F nar du tilbereder mat med mye fett.

Fettoppbygning i Felg instruksjonene for stell og vedlikehold.

tilberedningskomponenter

Feilkoden «ErP»

Enheten ble ikke slatt av
pa riktig mate forrige gang
den var koblet til strgm

Strembrudd mens enheten
var i bruk

Sikkerhetsfunksjonen forhindrer automatisk omstart. Trykk pa av/pa-knappen for a sla enheten pa,
vent i to minutter, og trykk deretter pa av/pa-knappen pad nytt for a sla enheten pa. Vri til gnsket
temperatur. Kontakt kundeservice hvis feilkoden fortsatt vises.

Feilkoden «ErH»

Enheten er overopphetet,
kanskje pa grunn av
fettbrann eller for mye
brensel

Trykk pa av/pa-knappen for d sla enheten av, og la grillen kjgle seg ned. Fglg instruksjonene for
stell og vedlikehold. Etter vedlikehold tar du ut pelletsen og kontrollerer plasseringen av alle
komponentdelene. Nar grillen er kjglig, trykker du pa av/pa-knappen for a sl enheten pa. Velg
deretter gnsket temperatur. Kontakt kundeservice hvis feilkoden fortsatt vises.

Feilkoden «ErL»

Grillen klarer ikke & utfgre
oppstartssyklusen

Grillen vil ikke holde
seg tent

Sjekk at grillkomponentene er riktig plassert. Kontroller at det er tilstrekkelig med brensel

i beholderen, eller sjekk om det finnes en hindring i matesystemet. Ta ut pelletsen, og falg
instruksjonene for stell og vedlikehold. Sjekk temperaturmaleren. Bekreft at den faktiske
temperaturen er korrekt og ngyaktig. Falg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er skitten.
Sjekk posisjonen til tenningen og at den varmes opp ordentlig. Ved ekstrem kulde kan grillen trenge en
ny start. SIa grillen av, vent, og sla den sa pa igjen. Kontroller viften. Forsikre deg om at den fungerer
som den skal. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er skitten.

Blinkende
«PELLET»-feilkode

Mangel pa brensel, darlig
kvalitet pa brenselet,
mateskruemotoren star fast

Kontroller at det er nok brensel i beholderen, og fyll pa hvis det er lite. Hvis kvaliteten pa trepelletsen
er darlig, eller hvis pelletsen er for lang, kan det fgre til hindringer i matesystemet. Ta ut pelletsen, og
folg instruksjonene for stell og vedlikehold.

Blinkende
«|GNITOR»-feilkode

Tenneren fungerer ikke
som den skal, kobler seg
ikke til

Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for a sla enheten pa,
og inspiser tenneren. Kontroller visuelt at tenneren fungerer ved a holde handen over brennristen og
kjenne om det er varmt der. Bekreft visuelt at tenneren er innrettet med hullet i brennristen, og dpne
for & antenne pelletsene. Hvis det ikke fungerer som det skal, ringer du kundeservice for a fa hjelp
eller en reservedel.

Feil i tenner

Tenneren ma skiftes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Blinkende
«AUGER»-feilkode

Mateskruen er ikke
klargjort

Far enheten brukes for farste gang eller hver gang beholderen tammes helt, ma mateskruen
klargjares for at pellets skal fylle brennkammeret. Hvis det ikke klargjgres, blir tenneren tidsavbrutt
for pelletsen antennes. Fglg prosedyren for klargjoring av beholderen.

Mateskruemotoren star
fast, kobler seg ikke til

Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for a sla enheten pa,
og inspiser matesystemet. Kontroller visuelt at mateskruen slipper pellets ned i brennkammeret. Hvis
det ikke fungerer som det skal, ringer du kundeservice for a fa hjelp eller en reservedel.

Blinkende «FAN»-
feilkode

Viften fungerer ikke som
den skal, kobler seg ikke til

Kontroller viften. Kontroller at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert. Fjern
tilgangspanelet pd beholderen (se diagrammet over elektriske ledninger), og se etter skader pa
ledningene til viften. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis viftebladene er skitne.
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DIAGRAM OVER ELEKTRISKE LEDNINGER

Det digitale kontrollpanelsystemet bestar av intrikat og verdifull teknologi. Du kan beskytte det mot streamstgt og elektrisk
kortslutning ved d sjekke ledningsdiagrammet nedenfor og passe pad at stremkilden du bruker, er tilstrekkelig for bruk av enheten.

PB - ELEKTRISKE KRAV
220-240V, 50 Hz, 250 W, JORDET PLUGG

MERK:  Elektriske  komponenter, som har gjennomgdtt produktsikkerhetstesting og
sertifiseringsservice, overholder en testtoleranse pa + 5-10 prosent.

FINN OG LOSNE DE
ATTE SKRUENE PA
TILGANGSPANELET
PA UNDERSIDEN AV
ENHETEN.

RANGERING
FOR DRIVSTOF-
FINNTAK:

2,0 KG/T

(4.4 PUND/T)

JORDET
STROMLEDNING

=
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HANNADAPTER U

TENNERMONTERING /
HD KASSETTVARMER

200 W, 230V, 0.375" X 5.000" TEMPERATURMALER

INDEKS

K: SVART

W:HVIT NAVMATINGS- 0G

R:ROD

Y. GUL
P:LILLA

0: ORANSJE
G: GRONN

MOTORSYSTEM

230V, 50 Hz, 2 RPM
MOTOR
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RESERVEDELER FOR GRILL

Delenr. | Beskrivelse

1 @vre stekestativ i porselenbelagt stal (x1)

Stekereist i porselenbelagt stal (x2)

Lokkstopper (x1)

Skyveplate for flammegrill (x1)

2

3

4

5 Hovedplate for flammegrill (x1)
6 Pipehette (x1)
7

8

9

Pipestabel (x1)

Pipepakning (x1)
Lokkhandtak (x1)

10 Handtaksramme for lokk (x2)
ll Beholderenhet (x1)

12 Hovedsylinder (x1)

13 Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1)

14 Justeringsstang for flammegrillen (x1)
15 Askeske (x1)

16 Askebokspakning (x1)

7 Steketermometer (x1)

18 Fettpanne (x1)

19 Sidehylle (x1)

20 Brakett for fronthylle / venstre (x1)

21 Brakett for fronthylle / hgyre (x1)

22 Fronthylle (x1)

23 Venstre stgttebein - foran (x1)

24 Venstre stgttebein - bak (x1)

25 Hgyre stgttebein - foran (x1)

26 Hgyre stgttebein - bak (x1)

27 Bunnhylle (x1)

28 Lasehjul (x2)

29 Hjul (x2)

Skrue (x28) A (m
Skive (x24) Co
Laseskive (x22)
Verktgykrok (x3)
Hjulsplint (x2)
Hjulskiver (x2)

p
(Yg)
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o
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Hjulakselpinner (x2)
Skrue (x2)

Mutter (x2)

Foring (x2)

—|—]lT|oo|mmM|mMm|O|n || >

MERK: Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.




RESERVEDELER FOR BEHOLDER

Delenr. | Beskrivelse

1 Beholderlokk (x1)
2 Sikkerhetsskjerm for beholder (x1)
3 Beholderhus (x1)
4 Beholderhandtak (x1)
5 Plate for nedfallssjakt (x1)
6 Deksel for nedfallssjakt (x1)
7
8
9

Mateskruemotor (x1)

Nylonforing (x1)

Mateskrueenhet (x1)

10 Mateskruehus (x1)

ll Pakning for beholderhus (x1)
12 Askeboks (x1)

3 Brennkammer (x1)

14 Forbrenningsvifte (x1)
15 Tenner (x1)
16 Tilgangspanel pa beholder (x1)

17 Vanntett deksel for stramledning (x1)

18 Strgmledningsklips (x1)

19 Strgmledning - F-plugg (x1)

20 Strgmledning - G-plugg (x1)

21 Kontrollpanel (x1)
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GARANTI

VILKAR

Alle griller med trepellets fra Pit Boss® produsert av Dansons, leveres med en begrenset garanti fra salgsdatoen fra den opprinnelige eieren. Garantidekningen
starter pa den opprinnelige kjgpsdatoen, og kjgpsbevis med dato, eller en kopi av den opprinnelige salgskvitteringen, kreves for at garantien skal vere gyldig.
Kunder ma betale avgifter for deler, forsendelse og handtering hvis de ikke kan levere kjgpshevis, eller hvis garantien har utlgpt. Dansons gir en garanti pa
fem (5) ar for defekter og utfarelse for alle deler, og fem (5) ar for elektriske komponenter. Dansons garanterer at alle deler er uten defekter i material og
utfarelse, sa lenge den opprinnelige kjgperen eier og bruker enheten. Garantien gjelder ikke skader som skyldes slitasje, for eksempel riper, bulker, avskallinger
eller mindre kosmetiske sprekker. Slike estetiske endringer i grillen har ikke innvirkning pa ytelsen. Reparasjon eller erstatning av deler skjer ikke etter den
begrensede garantien pa fem (5) ar fra kjgpsdatoen.

Dansons' forpliktelser i garantiperioden er begrenset til 3 levere en erstatningsdel for defekte og/eller sviktende komponenter. Sa lenge garantien fortsatt
er gyldig, krever ikke Danson betaling for reparasjon eller erstatning av deler som returneres, med forhdndsbetalt frakt, hvis Dansons undersgker dem og
anser dem som defekte. Dansons har ikke ansvaret for transportavgifter, arbeidskostnader eller eksportgebyrer. Med unntak av det som er angitt i disse
garantivilkarene, skal reparasjon eller erstatning av deler med metoden og innenfor tidsrammen som er nevnt her, regnes som at Danson har oppfylt alle
utledede forpliktelser og ansvarsomrader overfor deg.

Dansons tar alle forholdsregler for @ bruke materialer som hindrer rust. Selv med disse tiltakene kan det hende at det beskyttende belegget blir skadet av
ulike stoffer og forhold som er utenfor Dansons' kontroll. Hgy temperatur, mye fuktighet, klor, industriell rgyk, gj@dsel, spraytemidler for plen og salt er noen
av stoffene som kan ha innvirkning pa metallbelegg. Garantien dekker derfor ikke rust eller oksidering, med mindre grillkomponenten mister strukturell
integritet. Hvis noen av forholdene ovenfor skulle oppsta, kan du se delen om stell og vedlikehold for a forlenge enhetens levetid. Dansons anbefaler bruk av
et grilltrekk nar grillen ikke er i bruk. Denne garantien er basert pa vanlig hjemmebruk og vedlikehold av grillen, og dekningen av den begrensede garantien
gjelder ikke for en grill som brukes i kommersielle sammenhenger.

UNNTAK

Det finnesingen skriftlig eller indirekte ytelsesgaranti for Pit Boss®-griller, ettersom produsenten ikke har noen kontroll over monteringen, bruken, rengjgringen,
vedlikeholdet eller typen brensel som brukes. Denne garantien gjelder ikke, og Dansons tar ikke ansvaret, hvis enheten ikke er montert, brukt, rengjort og
vedlikeholdt i ngye samsvar med denne brukerhandboken. Bruk av gass som ikke er beskrevet i denne handboken, kan gjgre garantien ugyldig. Garantien
dekker ikke skader eller brudd som skyldes misbruk, feil handtering eller modifikasjoner. Verken Dansons eller den autoriserte Pit Boss®-forhandleren har noe
juridisk ansvar eller andre typer ansvar for tilfeldige skader eller fglgeskader pa eiendom eller personer som oppstar pa grunn av bruk av dette produktet.
Uansett om det legges inn et krav mot Dansons som er basert pa brudd pa denne garantien eller andre typer garantier som er uttrykt eller underforstatt i
lover og regler, har produsenten ikke noe ansvar for eventuelle spesielle skader, indirekte skader, falgeskader eller andre typer skader av hvilken som helst art
utover det opprinnelige kjgpet av dette produktet. Alle garantier fra produsenten er angitt her, og det kan ikke legges inn krav mot produsenten om andre
garantier eller fremstillinger. Enkelte delstater eller land tillater ikke utelukkelse eller begrensning av tilfeldige skader eller fglgeskader, eller begrensninger
av indirekte garantier, sa begrensningene eller utelukkelsene i denne begrensede garantien gjelder kanskje ikke for deg. Denne begrensede garantien gir deg
spesifikke juridiske rettigheter, og du kan ha andre rettigheter, som varierer i ulike delstater og land.

BESTILLE RESERVEDELER

Hvis du vil bestille reservedeler, kontakter du den lokale Pit Boss®-forhandleren eller gér til nettbutikken var pa www.pitboss-grills.com

KONTAKTE KUNDESERVICE

Hvis du har sparsmal eller problemer, kan du kontakte kundeservice mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Grgnt nummer: 1-877-303-3134 | Grgnt faksnummer: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakt din naermeste Pit Boss®-forhandler for reparasjon eller reservedeler. Dansons krever kjgpsbevis for a etablere et garantikrav. Behold derfor den
opprinnelige salgskvitteringen eller fakturaen for fremtidig referanse. Serie- og modellnummeret for Pit Boss®-enheten er plassert pa baksiden av beholderen.
Noter deg numrene nedenfor, ettersom etiketten kan bli slitt og uleselig.

MODELL SERIENUMMER

KI@PSDATO AUTORISERT FORHANDLER
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INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

GEOWNYMI PRZYCZYNAMI POZAROW URZADZEN ELEKTRYCZNYCH JEST
ZANIEDBANIE CZYNNOSCI KONSERWACYINYCH ORAZ NIEZACHOWANIE
ODPOWIEDNIEJ ODLEGEOSCI OD MATERIALOW ZAPALNYCH. Z TEGO
PRODUKTU NALEZY KORZYSTAC ZGODNIE Z ZALECENIAMI PODANYMI W
NINIEJSZEJ INSTRUKCJL.

Przed przystapieniem do montazu, obstugi i instalacji urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z cata niniejsza instrukcja. Zapewni to przyjemna
i bezproblemowa obstuge nowego grilla na pellet drzewny. Zalecamy takze zachowanie niniejszej instrukcji do wykorzystania w przysztosci.

ZAGROZENIA | OSTRZEZENIA

W celu uzyskania stosownych pozwolen, informacji o wymaganiach i ograniczeniach instalacyjnych, np. w przypadku
instalacji grilla na powierzchni tatwopalnej, wymagan inspekcyjnych lub nawet informacji o mozliwosci uzytkowania
w danym rejonie, musisz skontaktowac sie z administracja budynku, lokalnym inspektoratem nadzoru budowlanego,
straza pozarna lub innym uprawnionym organem.

1. Konieczne jest zachowanie minimalnej odlegtosci 914 mm (36 cali) pomiedzy elementami zapalnymi a bokami grilla oraz 914 mm (36
cali) pomiedzy tylng czescia grilla a elementami zapalnymi. Nie instaluj urzadzenia na podtozu tatwopalnym lub powierzchni
chronionej warstwami tatwopalnymi bez uzyskania odpowiednich zezwolen od uprawnionych do tego organdéw. Nie korzystaj z
tego urzadzenia w pomieszczeniach lub na obszarach zamknietych i niewentylowanych, wewnatrz doméw, pojazdéw, namiotéw, garazy.
Tego urzadzenia na pellet drzewny nie mozna umieszczac pod tatwopalnym sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu. Przechowu;j
swojego grilla na obszarze wolnym od materiatéw zapalnych, benzyny i innych tatwopalnych oparéw oraz cieczy.

W przypadku wystapienia pozaru wywotanego kontaktem z ttuszczem, wytacz grill i pozostaw jego pokrywe
zamknieta az do ugaszenia ognia. Odtacz przewdd zasilajacy. Nie polewaj urzadzenia woda. Nie prébuj ttumic
ognia. Zaleca sie przechowywac w poblizu gasnice zatwierdzong dla wielu klas pozaréw (klasa ABC). W przypadku
wystapienia pozaru niekontrolowanego, wezwij straz pozarna.

2. Chron przewody elektryczne i paliwo przed kontaktem z gorgcymi powierzchniami. Nie korzystaj z grilla podczas deszczu lub w poblizu
wody. Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego serwisanta lub osoby o podobnych
kwalifikacjach, aby uniknac zagrozenia.
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3. Po okresie dtuzszego przechowywania lub nieuzywania urzadzenia sprawdz, czy komora spalania nie jest uszkodzona, w zbiorniku nie ma
ciat obcych, a w poblizu wlotu wentylatora lub komina wystepuje swobodny przeptyw powietrza. Wyczys¢ urzadzenie przed uzyciem. W
celu przedtuzenia zywotnosci urzadzenia wymagana jest regularna pielegnacja i konserwacja. Jezeli w sezonie deszczowym lub w okresie
duzej wilgotnosci powietrza grill przechowywany jest na zewnatrz, nalezy zadbac o to, aby woda nie dostata sie do zbiornika. W
wyniku kontaktu z woda lub w warunkach duzej wilgotnosci pellet drzewny pecznieje, ulega rozktadowi i moze spowodowac zatkanie uktadu
doprowadzajacego. Zawsze odfaczaj urzadzenie od zasilania przed przystapieniem do jakichkolwiek dziatan serwisowych lub konserwacyjnych.

Nie transportuj grilla podczas jego uzytkowania lub gdy jest goracy. Przed przeniesieniem urzadzenia upewnij sie, ze
ogien jest w petni zgaszony, a powierzchnia grilla jest catkowicie zimna w dotyku.

4. Podczas obstugi grilla zaleca sie stosowanie zaroodpornych rekawic do grillowania. Nie korzystaj z akcesoridw, ktore nie s3 przeznaczone
do uzytku z tym urzadzeniem. Nie umieszczaj pokrywy grilla ani zadnych fatwopalnych materiatow w schowku pod grillem.
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5. Aby chronic¢ palce, odziez lub inne przedmioty przed kontaktem z uktadem doprowadzajacym podajnika slimakowego, urzadzenie
wyposazone jest w metalowa ostone zabezpieczajaca, przymocowang do wnetrza zbiornika. Ostony nie mozna usuwac, o ile konsultant
dziatu obstugi klienta lub autoryzowany sprzedawca nie zalecg inaczej.

To urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez dzieci od lat 8 oraz osoby o obnizonej sprawnosci ruchowej, sensorycznej
lub intelektualnej badz tez osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, o ile s one bezposrednio nadzorowane
lub instruowane w zakresie bezpiecznego korzystania ze sprzetu i sSwiadome potencjalnych zagrozen. Dzieci nie
powinny bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie moga czysci¢ ani konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

6. Czesci grilla moga mocno sie nagrzewac i powodowac powazne obrazenia. Podczas obstugi urzadzenia dzieci oraz zwierzeta nie powinny
znajdowac sie w poblizu.

7. Nie powiekszaj otworow zapalnika lub komar spalania. Niezastosowanie sie do tego ostrzezenia moze doprowadzic¢ do pozaru i obrazen
Ciata oraz uniewazni¢ gwarancje.

8. Niektore krawedzie lub elementy produktu moga byc¢ ostre. Stycznos¢ moze skutkowac zranieniem. Zachowaj ostroznos¢ podczas
korzystania z urzadzenia.

USUWANIE POPIOtU

Popidt nalezy umiesci¢ w metalowym pojemniku ze szczelng pokrywa. Zamkniety pojemnik z popiotem nalezy umiesci¢ na niepalnej podtodze
lub na ziemi, z dala od wszystkich materiatéw palnych, do czasu ostatecznego usuniecia. Gdy popiét ma by¢ usuniety przez zakopanie w ziemi
lub zutylizowany na miejscu w inny sposdb, nalezy go przechowywac w zamknietym pojemniku do czasu catkowitego ostygniecia.

PELLET DRZEWNY

To urzadzenie na pellet zostato skonstruowane i zatwierdzone do wytacznego uzytku z granulowanym, w petni naturalnym paliwem
drzewnym. Spalanie w tym urzadzeniu innego paliwa spowoduje utrate gwarangji i niezachowanie standardéw bezpieczeistwa. Konieczne
jest uzywanie wytacznie w petni naturalnego pelletu drzewnego, przeznaczonego do spalania w grillach na pellet. Nie nalezy stosowac paliwa
z domieszkami. Pellet drzewny jest bardzo wrazliwy na wilgo¢ i zawsze powinien hy¢ przechowywany w szczelnym pojemniku. Jesli grill
nie jest uzytkowany przez dtuzszy czas, zalecamy usuniecie catego pelletu ze zbiornika i podajnika slimakowego, aby nie dopuscic¢ do ich
zapchania. Srednia wartos¢ opatowa pelletu wynosi 8000-8770 BTU/LB, zawarto$¢ popiotu <1%.

Nie nalezy stosowac spirytusu, benzyny, ptynu do zapalniczek ani nafty do rozpalania lub wzniecania ognia pod
grillem. Konieczne jest przechowywanie takich ptynow z dala od uruchomionego urzadzenia.

W momencie druku niniejszej instrukgji nie istnieje zaden standard przemystowy dla pelletu drzewnego do grilla, jednakze w przypadku
wiekszosci peleciarek stosowane s3 te same standardy, co do produkcji pelletu drzewnego na uzytek domowy. Wiecej informacji mozna
uzyskac pod adresem www.pelletheat.org lub wyszukujac Pellet Fuel Institute.

Skontaktuj sie z lokalnym sprzedawca, by uzyskac¢ informacje o jakosci pelletu dostepnego w okolicy oraz poznac jego opinie o markach.
Ze wzgledu na brak kontroli nad jakoscia stosowanego pelletu i zwilgocenia pelletu nie ponosimy zadnej odpowiedzialnosci za szkody
spowodowane niska jakoscia paliwa.

KREOZOT

Kreozot lub inaczej sadza to substancja podobna do smoty. Podczas spalania wydziela czarny dym oraz pozostawia osad, ktdry takze ma
barwe czarna. Sadza lub kreozot formuije sie, gdy urzadzenie uzytkowane jest nieprawidtowo, czyli w przypadku: zablokowania wentylatora
powietrza do spalania, braku dbania o czystosc i konserwacje komory spalania lub ztego stosunku powietrza do paliwa podczas spalania.

Gdy ptomien staje sie ciemny i czarny od sadzy lub gdy komora spalania jest przepetniona pelletem, korzystanie z urzadzenia jest niebezpieczne.
Po zapaleniu kreozotu pojawia sie niezwykle goracy i niekontrolowany ogien, podobnie jak w przypadku pozaru wywotanego przez ttuszcz.
W takim wypadku nalezy WYtACZYC urzadzenie, pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia, a nastepnie oceni¢ koniecznos¢ konserwacji
i czyszczenia. Substancje zwykle gromadza sie wzdtuz obszaréw ujscia spalin.

Jezeli w urzadzeniu wytworzyt sie kreozot, nalezy rozgrzac je w niskiej temperaturze, wytaczy¢, a nastepnie wytrze¢ wszystkie powstate
zabrudzenia recznikiem. Podobnie jak w przypadku smoty, o wiele tatwiej go wyczysci¢, gdy jest ciepty, poniewaz przybiera on wtedy
forme ptynna.
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TLENEK WEGLA (..CICHY ZABGJCA")

Tlenek wegla jest bezbarwnym, bezwonnym, pozbawionym smaku gazem wytwarzanym w wyniku spalania gazu, drewna, propanu, wegla
drzewnego lub innego paliwa. Zmniejsza on zdolnos¢ krwi do transportu tlenu. Niski poziom tlenu we krwi moze powodowac bole i zawroty
gtowy, ostabienie, nudnosci, wymioty, sennosc, otepienie lub skutkowac utrata przytomnosci badz tez smiercia. Postepuj zgodnie z ponizszymi
wytycznymi, aby chronic siebie, rodzine i inne osoby przed zatruciem w wyniku kontaktu z tym bezbarwnym, bezwonnym gazem:

Nalezy udac sie do lekarza, jezeli podczas gotowania lub przebywania w bliskiej odlegtosci od urzadzenia pojawia sie objawy
przeziebienia lub grypopodobne. Zatrucie tlenkiem wegla, ktére mozna tatwo pomyli¢ z przeziebieniem lub grypa, czesto
stwierdza sie zbyt pdzno.

Spozywanie alkoholu i zazywanie narkotykdw nasila objawy zatrucia.

Tlenek wegla jest szczegolnie toksyczny dla matki i dziecka na etapie cigzy, niemowlat, osob starszych, palaczy oraz oséb
z zaburzeniami krwi lub uktadu krazenia, takimi jak niedokrwistosc lub choroby serca.

STANDARDY BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie spetnia wymagania norm 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 |EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN c €
55014-2:2015.

OSWIADCZENIE 0 ZGODNOSCI Z WYTYCZNYMI FCC

To urzadzenie jest zgodne z czescig 15 przepisow FCC. Dziatanie urzadzenia musi spetnia¢ dwa warunki: (1) C
urzadzenie nie moze powodowac szkodliwych zaktdcen oraz (2) musi dopuszczac wszelkie odebrane zaktocenia,

w tym zaktdcenia mogace powodowac niepozadane dziatanie.

To urzadzenie zostato przetestowane i uznane za zgodne z ograniczeniami dla urzadzen cyfrowych klasy B, zgodnie z czescig 15
przepisow FCC. Te ograniczenia maja na celu zapewnienie odpowiedniej ochrony przed szkodliwymi zaktéceniami w instalacjach w
budynkach mieszkalnych. Urzadzenie generuje, wykorzystuje i emituje promieniowanie radiowe. Jesli nie zostanie zainstalowane
i nie bedzie uzywane zgodnie z instrukcjami, moze powodowac szkodliwe zaktdcenia w komunikacji radiowej. Nie ma jednak
gwarangji, ze w przypadku danej instalacji zaktocenia nie wystapia. Jesli to urzadzenie powoduje szkodliwe zaktdcenia w odbiorze
radia lub telewizji, co mozna stwierdzi¢ poprzez jego wytaczenie i wiaczenie, zacheca sie uzytkownikow do podijecia proby
zmniejszenia tych zaktdcen za pomoca jednego lub kilku z nastepujacych srodkow:

zmiana orientacji lub umiejscowienia anteny odbiorczej;

zwiekszenie odlegtosci miedzy urzadzeniem a odbiornikiem;

podtaczenie urzadzenia do gniazdka nalezacego do innego obwodu elektrycznego niz ten, do ktorego podtaczony jest odbiornik;
skonsultowanie sie ze sprzedawcg lub doswiadczonym technikiem radiowo-telewizyjnym w celu uzyskania dodatkowej pomocy.

Przestroga: zmiany lub modyfikacje nieautoryzowane przez strone odpowiedzialng za zgodnos¢ moga spowodowac
uniewaznienie prawa uzytkownika do korzystania z urzadzenia.

Nazwa i logo Bluetooth® sq zastrzezonymi znakami towarowymi firmy Bluetooth® SIG, Inc. i firma Espressif uzywa ich na
warunkach licencji. Pozostate znaki i nazwy handlowe naleza do ich odpowiednich wtascicieli.
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GANSONS

INFORMACJA O PRAWACH AUTORSKICH

Copyright 2021. Wszelkie prawa zastrzezone. Zadna czes¢
niniejszej instrukcji nie moze by¢ powielana, przesytana,
przepisywana czy tez zapisywana w systemach wyszukiwania,
niezaleznie od formy lub sposobu wykonania tego typu
dziatan, bez wyraznej zgody pisemnej

Dansons

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

Dziat obstugi klienta

Od poniedziatku do niedzieli, w godzinach od 4:00 do 20:00 PST
(EN/FR/ES)

Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134, faks: 1-877-303-3135
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CZESCI | SPECYFIKACJE

Nr czesci | Opis
1 Gorny ruszt do gotowania, stal z powtoka porcelanowa (x1)
2 Zeliwny ruszt do gotowania z powtoka porcelanowa (x2)
3 Zatrzask pokrywy (x1)
4 Zastona ptomienia (x1)
5 Ptyta gtéwna do grillowania na ogniu (x1)
6 Przykrywka komina (x1)
7 Pion komina (x1)
8 Uszczelka komina (x1)
9 Korpus beczkowy / zespot zbiornika (x1)
10 Zaslepka uchwytu pokrywy (x2)
il Uchwyt pokrywy (x1)
12 Uchwyt preta do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)
13 Pret do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)
14 Termosonda do miesa (x1)
15 Wiadro na ttuszcz (x1)
16 Pdtka boczna (x1)
17 Wspornik pétki przedniej / lewy (x1)
18 Wspornik potki przedniej / prawy (x1)
19 Pétka przednia (x1)
20 Lewa noga podpierajaca - przednia (x1)
21 Lewa noga podpierajaca - tylna (x1)
22 Prawa noga podpierajaca - przednia (x1)
23 Prawa noga podpierajaca - tylna (x1)
24 Potka dolna (x1)
25 Kdtko samonastawne z blokad3 (x2)
26 Kotko (x2)
27 Zaczep przewodu zasilajacego (x1)
28 Przewdd zasilajacy — wtyczka F (x1) -/ A fm D o G o J o
29 Przewdd zasilajacy — wtyczka G (x1) B o E — H &=
A | Sruba (x28) 28 ﬂﬂﬂﬂﬂﬁ% e FO o
U B Podktadka (x24) 29
,C_) C Podktadka zabezpieczajaca (x22)
% D Hak na akcesoria (x3) ‘ ) ' y o
= : [ Zowleci cotota b L L e o e s e o i e e
F Podktadka do kota (x2) montazy urzadzenia.
G Sworzen zwrotnicy do kota (x2)
H | Sruba(x2) PB - WYMAGANIA DOTYCZACE INSTALACJI
|| Nakretka (x2) ELEKTRYCZNE)J
] Tuleja (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, WTYCZKA Z UZIEMIENIEM
MODEL ROZMIAR PO ZtOZENIU (szer. x gt. x wys.) | WAGA STREFA GRILLOWANIA ZAKRES TEMPERATUR
A _ 2 2
ppasops2 | LAZSMMXBI3O MMXT3SAMM/ 5 8y /16518 N a2 82-260°C / 180-500°F

56,59 CALA x 32,03 CALA x 52,52 CALA OGOLEM - 5484 CM? / 850 IN?
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PRZYGOTOWANIE DO MONTAZU

Elementy produktu znajduja sie w rdznych miejscach opakowania transportowego, takze pod grillem. Po wyjeciu grilla, jego
czesci i sprzetu w opakowaniu blisterowym z ochronnego opakowania transportowego, sprawdz ich stan. Przed montazem usun
wszystkie wewnetrzne i zewnetrzne fragmenty opakowania grilla, a nastepnie przejrzyj wszystkie elementy i upewnij sie, ze
pokrywaja sie z listg czesci. W przypadku braku lub uszkodzenia jakiejkolwiek czesci, nie podejmuj zadnych préb demontazu lub
modyfikacji. Gwarancja nie obejmuje szkod powstatych w trakcie transportu. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub z dziatem obstugi
klienta Pit Boss®, by uzyskac czesci: od poniedziatku do niedzieli, 4:00-20:00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134 | Bezptatny faks: 1-877-303-3135

WAZNE: w celu utatwienia sobie pracy warto skorzysta¢ z pomocy innej osoby podczas montazu tego
urzadzenia (nie jest to jednak konieczne).

Narzedzia potrzebne do montazu: wkretak i poziomica. Narzedzia nie wchodzg w sktad zestawuy, D=

INSTRUKCJA MONTAZU

WAIZNE: Zaleca sie doktadne przeczytanie kazdego kroku przed rozpoczeciem montazu zgodnego z instrukcja.
Nie dokrecaj srub catkowicie, dopdki dla danego kroku nie zostang zainstalowane wszystkie sruby. Przy instalacji
elementow potaczonych, takich jak podktadka zabezpieczajaca i podktadka, nalezy zwrdci¢ uwage, by podktadka
zabezpieczajaca znajdowata sie blizej tha sruby.

1. MOCOWANIE NOG DO KORPUSU BECZKOWEGO “
Wymagane czesci: /5
1 x  korpus beczkowy / zesp6t zbiornika (9) 'I"‘“ﬁ'ﬂ%‘gﬁﬁﬂ"ﬁu
1 x lewanoga podpierajaca - przednia (20) ﬂlﬂﬂﬂﬂﬁi&%‘nﬂﬁﬁ%ﬁlﬂ“ O |
1 x lewanoga podpierajaca - tylna (21) — b
1 x prawa noga podpierajaca / przednia (22) 'j@
1 x prawa noga podpierajaca / tylna (23) ®
12 x Srub(A) ‘g‘?
12 x podktadek (B) o
12 x podktadek zabezpieczajacych (C) &
Montaz:

Umies¢ na podtodze kawatek kartonu, by ochroni¢ powierzchnie sprzetu
i czesci przed zarysowaniem podczas montazu. Na kartonie potdz na
boku korpus beczkowy, tak by zbiornik byt skierowany ku gorze.

Zamontuj przednig prawa noge podpierajaca do korpusu beczkowego,
w czesci znajdujacej sie od strony podtogi, za pomocg trzech srub,
podktadek i podktadek zabezpieczajacych, korzystajac z trzech
przygotowanych otwordw. Wkrec sruby od wewnetrznej strony korpusu
beczkowego. Powtorz te kroki dla tylnej prawej nogi podpierajacej.
Pokazano to na ilustracji 1A.

Nastepnie zamontuj przednig lewa noge podpierajaca do korpusu
beczkowego, w czesci znajdujacej sie od strony zbiornika, za pomoca
trzech srub, podktadek i podktadek zabezpieczajacych, korzystajac
z trzech przygotowanych otworow. Wkre¢ sruby od wewnetrznej
strony korpusu beczkowego. Powtdrz te kroki dla tylnej lewej nogi
podpierajacej. Pokazano to na ilustracji 1B.

WAZNE: Nie dokrecaj do konca $rub, dopoki dolna potka nie zostanie
zamontowana w nastepnym kroku.
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INSTALOWANIE POtKI DOLNEJ
Wymagane czesci:

1 potka dolna (24)

4 Sruby (A)

4 podktadki (B)

4 podktadki zabezpieczajace (C)

<X X X X

Montaz:

Przymocuj potke dolng do wszystkich noég podpierajacych za pomoca
sruby, podktadki zabezpieczajacej i podktadki. Upewnij sie, ze ptaska
powierzchnia potki jest skierowana do gory w strone beczki grilla.

DODAWANIE KOtEK DO WOZKA

Wymagane czesci:

2 x kotka samonastawne z blokada (25)
2 x kotka(26)

2 x zawleczki do kota (E)

2 x podktadkido kota (F)

2 x sworznie zwrotnicy do kota (G)

Montaz:

Zamontuj po jednym kotku samonastawnym z blokada pod kazda lewa
noga podpierajaca, dokrecajac recznie sruby umieszczone w otworach.
Upewnij sie, ze wszystkie kdtka samonastawne z blokadg s3 wtozone do
konca. Pokazano to na ilustracji 3A.

Przymocuj kotka do kazdej prawej nogi podpierajacej, przeprowadzajac
sworzen zwrotnicy przez kotko, otwor nogi oraz podktadke i na koncu
zabezpiecz catos¢ zawleczka do kota. Pokazano to na ilustracji 3B.

Po zamontowaniu p6tki ostroznie ustaw grill w pozycji pionowej.

WAZNE: Po ustawieniu grilla w pozycji pionowej nalezy ponownie
dokreci¢ sruby ndg podpierajacych, aby upewnic sie, ze sa catkowicie
zabezpieczone.

ZABEZPIECZANIE ZATRZASKU POKRYWY
Wymagane czesci:
1 x zatrzask pokrywy (3)

Montaz:

Zamontuj zatrzask pokrywy w gornej czesci korpusu beczkowego,
uzywajac przymocowanej do niego wczesniej sruby.

INSTALOWANIE UCHWYTU POKRYWY
Wymagane czesci:

2 x Zaslepka uchwytu pokrywy (10)
1 x uchwyt pokrywy (11)

Montaz:

Wyjmij zamocowane wczesniej sruby z uchwytu pokrywy. Przeprowadz
jedna srube od srodka korpusu beczkowego przez jego pokrywe, tak
by wystawata na zewnatrz. Natdz zaslepke uchwytu pokrywy na srube
i przymocuj ja recznie (od srodka) do uchwytu pokrywy. Powtorz te kroki
dla drugiego korica uchwytu pokrywy.
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6. SKEADANIE POtKI BOCZNEJ
Wymagane czesci:
1 x potka boczna (16)
3 x hakina akcesoria (D)
Montai:

Odwrdc potke boczng do gory nogami. W trzech otworach wzdtuz
krawedzi pdtki bocznej zainstaluj haki na akcesoria. Haki na akcesoria
s3 mocowane do nakretki, ktora jest wstepnie zamontowana po
wewnetrznej stronie.

7. MOCOWANIE POtKI BOCZNE)
Wymagane czesci:
4 x Sruby(A)

4 x podktadki zabezpieczajace (C)
4 x podktadki (B)

Montaz:

Przymocuj od spodu pétke boczna do panelu bocznego korpusu
beczkowego, korzystajac z czterech srub, podktadek oraz podktadek
zabezpieczajacych.

UWAGA: Nie dokrecaj $rub catkowicie, dopoki nie zostana
zainstalowane wszystkie sruby. Dopiero gdy wszystkie sruby
zostang zamontowane, nalezy je mocno dokrecic.

WAZNE: Unikaj uzywania pétek do przenoszenia lub podnoszenia
grilla. Ciezar urzadzenia spowoduje ztamanie potek, co nie jest
objete gwarancja.

8. ZABEZPIECZANIE KOMINA

Wymagane czesci:
1 x przykrywka komina (6)
1 x pion komina (7)
1 x uszczelka komina (8)
2 x sruby(A)
2 x podktadki zabezpieczajace (C)
2 x podktadki (B) Ll
h
Montai: el
Zlokalizuj otwor komina po bocznej stronie korpusu beczkowego. 8
Z zewnatrz przymocuj komin i jego uszczelke do panelu bocznego za

pomoca dwdch srub, podktadek oraz podktadek zabezpieczajacych.
Sruba zostanie zabezpieczona we wstepnie zainstalowanej nakretce
wewnatrz beczki.

Nastepnie zamocuj przykrywke komina na szczycie pionu komina,
wkrecajac srube przykrywki do pionu komina.

UWAGA: Dopasuj przykrywke komina, aby wptynac na przeptyw
powietrzawewnatrzgtéwnegogrilla. Gotujacw niskiejtemperaturze,
odkryj nieco bardziej pokrywe komina. Upewnij sie, ze przykrywka
komina umozliwia odptyw powietrza.
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INSTALACJA WSPORNIKOW POtKI PRZEDNIEJ
Wymagane czesci:

1T X
1T X
6 X

wspornik potki przedniej / lewy (17)
wspornik potki przedniej / prawy (18)
srub (A)

Montaz:

Przymocuj wspornik potki przedniej do przedniej czesci korpusu
beczkowego trzema srubami. Wkrec kazda srube do potowy, nastepnie
sprawdz, czy wszystkie trzy sruby sa odpowiednio przymocowane
i ustawione.

Powtdrz te same czynnosci w przypadku drugiego wspornika
potki przedniej.

MONTAZ POtKI PRZEDNIEJ
Wymagane czesci:

1 x potka przednia (19)

2 x podktadki(B)

2 x sruby(H)

2 x nakretki (1)

2 x tuleje(J)

Montaz:

Wt0z Srube od spodu (od zewnatrz) do wspornika potki przedniej
i potki przedniej, a nastepnie zatoz tuleje na srube, podktadke,
a nastepnie nakretke. Powtdrz te same czynnosci w przypadku drugiej
strony potki przedniej.

UWAGA: Po prawidtowym zainstalowaniu przednia potke mozna
z tatwoscia podnosic (do uzytku) i opuszczac (do przechowywania).

WAZNE: Unikaj uzywania pétek do przenoszenia lub podnoszenia
grilla. Ciezar urzadzenia spowoduje ztamanie potek, co nie jest
objete gwarancja.
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11. INSTALOWANIE ELEMENTOW DO GRILLOWANIA NA OGNIU
Wymagane czesci:

1

1
1
1

zastona ptomienia (4)

ptyta gtéwna do grillowania na ogniu (5)

uchwyt preta do requlacji zastony grillowania na ogniu (12)
pret do regulacji ptomienia zastony grillowania na ogniu (13)

> X X X

Montaz:

Umiesc ptyte gtowna do grillowania na ogniu w gtéwnej czesci grilla,
zaczynajac od prawej strony. Oprzyj ptyte gtdwng do grillowania na
ogniu na wbudowanym ustepie (po prawej, wewnetrznej stronie)
gtownej czesci grilla, ktdry kieruje ttuszcz do wiadra na ttuszcz.
Przesun caty element w lewa strone, aby dopasowac dwa otwory
ptyty gtownej do grillowania na ogniu do zaokraglonego ustepu
nad komorg spalania. (zesc¢ ta znajdzie sie pod lekkim katem w dot.
Pokazano to na ilustracji T1A.

WAINE: Jezeli ptyta gtéwna do grillowania na ogniu znajduje
sie na spodzie korpusu beczkowego, nie jest ona zamontowana
prawidtowo. Ptyta gtéwna do grillowania na ogniu powinna
lezec¢ pod katem, tak aby lewa strona byta lekko wyzej niz prawa.
Niewtasciwy montaz tej czesci moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
korpusu beczkowego grilla.

Umies¢ zastone ptomienia na ptycie gtdwnej do grillowania na ogniu,
zakrywajac szczeliny. Upewnij sie, ze wyciecie znajduje sie po lewej
stronie, co pozwoli na szybkie zakrywanie lub odstanianie ptomienia
podczas grillowania. Pokazano to na ilustracji 11B. Zarowno ptyta do
grillowania na ogniu, jak i jej zastona s delikatnie pokryte olejem, co
zapobiega ich rdzewieniu podczas transportu.

Nastepnie zdejmij uchwyt preta do regulacji ptyty do grillowania
na ogniu. Wsun pret do regulacji zastony grillowania na ogniu przez
otwdr z lewej strony korpusu beczkowego. Natdz uchwyt na koncu
preta do regulacji grillowania na ogniu z powrotem na koncowke
wystajaca poza korpus beczkowy. Nastepnie wsun koniec preta do
regulacji do elementu blokujacego zastony ptomienia, aby zapewnic
sobie mozliwos¢ regulowanego dostepu do zastony ptomienia na
ptycie gtdwnej. Zwrd¢ uwage na kroki na ilustracji 11C.

UWAGA: Gdy zastona ptomienia jest w pozycji otwartej, a grillowanie
odbywa sie bezposrednio nad ogniem, nigdy nie pozostawiaj
urzadzenia bez nadzoru.
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13.

14.

15.

INSTALOWANIE ELEMENTOW DO GOTOWANIA
Wymagane czesci:

1 x gorny ruszt do gotowania (1)

2 x ruszty do gotowania (2)

Montaz:

Umies¢ obok siebie ruszty do gotowania na podporach wewnatrz
korpusu beczkowego. Umies¢ gorny ruszt do gotowania na gornych
ustepach wewnatrz korpusu beczkowego. Ruszt do gotowania
zablokuje sie we wtasciwym potozeniu.

UWAGA: w celu utrzymania optymalnego efektu smazeniaigrillowania
na rusztach do gotowania wymagana jest ich regularna pielegnacja
i konserwacja.

USTAWIANIE WIADRA NA TtUSZ(CZ
Wymagane czesci:
1 x wiadro na ttuszcz (15)

Montaz:

Umies¢ wiadro na ttuszcz na haku wylewki, znajdujacym sie na jednym
z koncdw korpusu beczkowego. Upewnij sie, ze wisi rdwno, aby nie
dopusci¢ do wycieku ttuszczu.

Urzadzenie jest juz gotowe do uzytku.

INSTALACJA PRZEWODU ZASILAJACEGO

UWAGA: w zestawie znajduja sie dwa kable zasilajace. Wybierz przewdd
zasilajacy wymagany w Twoim regionie.

Wymagane czesci:

1 x zaczep przewodu zasilajacego (27)
1 x przewdd zasilajacy (28 lub 29)

Montaz:

Umies¢ zaczep przewodu zasilajacego na przewodzie zasilajacym.
Nastepnie wtoz przewdd zasilajacy do rowka na spodzie urzadzenia.
Pokazano to na ilustracji 14A.

Przykrec¢ zaczep przewodu zasilajacego do dolnego panelu za pomoca
wstepnie zamocowanej sruby, jak pokazano na ilustracji. Pokazano to
na ilustracji 14B.

POD+ACZANIE DO ZRODA ZASILANIA

GNIAZDO STANDARDOWE

To urzadzenie wymaga napiecia 220-240 V, 50 Hz, 250 W. Musi to
wtyczka z uziemieniem. Przed uzyciem upewnij sie, ze uziemiona
koncowka nie jest odtamana. Narzedziem kontroli jest bezpiecznik
szybki 0 napieciu 220-240 V, ktory chroni ptytke przed zapalnikiem.

WAZNE: odtacz urzadzenie od zrodta zasilania, gdy nie jest uzywane.
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INSTRUKTAZ DZIALANIA

Dzisiejszy styl zycia opiera sie na dazeniu do utrzymania diety zdrowej i pefnowartosciowej, dlatego czynnikiem, ktory nalezy
wzigc tutaj pod uwage, jest ograniczenie spozycia ttuszczu. Jednym z najlepszych sposobéw na obnizenie ilosci ttuszczu w diecie
jest stosowanie niskottuszczowej metody gotowania, takiej jak grillowanie. Poniewaz do grilla na pellet wykorzystuje sie naturalny
pellet drzewny, intensywny aromat drewna przechodzi do miesa, zmniejszajac potrzebe korzystania z sosow o wysokiej zawartosci
cukru. W niniejszej instrukcji potozono nacisk na powolne grillowanie jedzenia, w temperaturze ustawionej na LOW lub MEDIUM.

STOSOWNE OTOCZENIE DLA GRILLA

1. USTAWIANIE GRILLA
Ze wzgledu na specyfike urzadzen zewnetrznych, takze na dziatanie grilla i czas potrzebny do przyrzadzania doskonatych
positkdw duzy wptyw maja warunki pogodowe.

Wszystkie czesci urzadzenia Pit Boss® powinny znajdowac sie w odlegtosci co najmniej 914 mm (36 cali) od elementow
zapalnych i odstep ten musi by¢ bezwzglednie zachowany podczas pracy grilla. Urzadzenia nie mozna umieszczac pod
tatwopalnym sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu. Przechowuj swojego grilla na obszarze wolnym od materiatéw
zapalnych, benzyny i innych fatwopalnych oparow oraz cieczy.

2. GOTOWANIE PRZY NISKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Chtodniejsza aura wcale nie oznacza konca sezonu grillowego! Rzeskie, chtodne powietrze i niebiafski aromat wedzonych
potraw to Swietne lekarstwo na zimowa depresje.

Skorzystaj z ponizszych wskazowek, by korzystac z grilla w zimniejszych miesigcach:
Jesli niemozliwe jest wedzenie w niskich temperaturach, nieznacznie jg zwieksz, aby osiggnac ten sam rezultat.

Przygotuj sie — przed wyjsciem na zewnatrz naszykuj w kuchni wszystko, co bedzie potrzebne. W sezonie zimowym
ustaw grill w miejscu ostonietym od wiatru i przeszywajacego zimna. Dowiedz sie, jakie s3 lokalnie obowigzujace
przepisy dotyczace bliskosci grilla od domu i/lub innych konstrukgji. Potdz na tacy wszystko, czego potrzebujesz,
okryj sie starannie i do roboty!

Aby sledzi¢ na biezaco temperature na zewnatrz, umies¢ termometr zewnetrzy w bliskim potozeniu od strefy
gotowania. Prowadz dziennik lub sporzadzaj notatki na temat przyrzadzanych potraw, temperatury na zewnatrz
i czasu gotowania. Bedzie to pomocne w pdzniejszym ustaleniu, co warto gotowac i jak dtugo to zajmuje.

W bardzo zimne dni przedtuz czas nagrzewania urzadzenia o co najmniej 20 minut.

Nie podnos pokrywy czesciej niz to konieczne. Zimne podmuchy wiatru moga znaczaco obnizy¢ temperature grilla.
Podejdz elastycznie do czasu gotowania; wydtuz go za kazdym razem, gdy otworzysz pokrywe.

Przygotuj nagrzany talerz lub pokrywke na naczynie, aby utrzymac jedzenie w cieple podczas przenoszenia go
z powrotem do $rodka.

Idealne do przyrzadzania w okresie zimowym sq potrawy, ktdre nie wymagaja duzego zaangazowania, takie jak
pieczenie miesne, cate kurczaki, zeberka czy indyk. Upros¢ przygotowywanie positkdw korzystajac z prostych
produktdw, takich jak warzywa i ziemniaki.

3. GOTOWANIE PRZY WYSOKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Gdy powietrze na zewnatrz sie ociepla, skraca sie czas gotowania.
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Skorzystaj z tych kilku wskazowek, by korzystac z grilla w goracych miesigcach:
Odpowiednio obniz temperatury grillowania. Pomaga to w unikaniu niepozadanych wybuchéw ognia.

Skorzystaj z termosondy do miesa, aby sprawdzi¢ temperature wewnatrz potrawy. Zapobiega to przepieczeniu
i nadmiernemu wysuszeniu miesa.

Nawet w czasie upatow lepiej jest gotowac z opuszczona pokrywa grilla.

Mozesz utrzymac ciepto potraw, zawijajac je w folie i umieszczajac w szczelnym opakowaniu termicznym. Upchnij
zgniecione gazety dookota folii i w ten sposob przechowuj jedzenie w cieple od 3 do 4 godzin.
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ZAKRES TEMPERATUR GRILLA

Odczyty temperatur na panelu kontrolnym moga sie nie zgadza¢ w petni z pomiarami wykonanymi termometrem.
Wszystkie ponizej wymienione temperatury sa szacunkowe i ksztattuja je nastepujace czynniki: zewnetrzna
temperatura otoczenia, sita i kierunek wiatru, jakos¢ stosowanego pelletu, czestotliwosc otwierania pokrywy i ilos¢
przyrzadzanych potraw.

WYSOKIE TEMPERATURY (205-260°C / 401-500°F)
Ten zakres temperatur jest najlepszy do smazenia i grillowania na duzym ogniu. Uzywaj go w potaczeniu z ptyta do grillowania
na ogniu, by zastaniac lub odstaniac¢ ptomien podczas grillowania. Otwarta ptyta do grillowania na ogniu pozwala na
przygotowywanie bezposrednio nad ogniem stekdw ,blue” oraz musnietych ptomieniem warzyw, tostow czosnkowych
lub s'mores! Gdy ruszt do grillowania na ogniu jest zamkniety, powietrze krazy w korpusie beczkowym, wytwarzajac
ciepto konwekcyjne. Wysokie temperatury stuza takze do nagrzewania grilla, wypalania rusztéw do gotowania i utrzymania
wysokich temperatur w warunkach ekstremalnego zimna.

SREDNIE TEMPERATURY (135-180°C / 275-356°F)
Ten zakres temperatur jest najlepszy do pieczenia, zapiekania i nadawania ostatecznego smaku powoli wedzonemu jedzeniu.
Przyrzadzanie potraw w tym zakresie temperatur znacznie zmniejsza ryzyko zapalenia sie ttuszczu. Upewnij sie, ze zastona
ptomienia jest w pozycji zamknietej i zakrywa szczeliny. Idealne temperatury do smazenia wszystkiego, co jest zawiniete
w boczek lub gdy lubisz wszechstronnos¢, ktora mozesz kontrolowac.

NISKIE TEMPERATURY (82-125°C / 180-257°F)
Ten zakres temperatur stuzy do powolnego pieczenia, intensyfikowania dymnego smaku i utrzymywania ciepta potraw.
Uzyskaj bardziej dymny smak potraw i przyrzadzaj soczyste miesa, gotujac dtuzejiw nizszych temperaturach (metoda powoli
iw niskich temperaturach). Temperatury polecane do przygotowywania duzego indyka na Swieto Dziekczynienia, soczystej
szynki na Wielkanoc lub wielkiej uczty Swigtecznej.

Wedzenie to mata odmiana od tradycyjnego grillowania i stanowi tak naprawde gtdwnga zalete korzystania z grilla na pellet
drzewny. Wedzenie na goraco, inna nazwa metody powolnego gotowania w niskich temperaturach zwykle odbywa sie
w temperaturze 82-125°C / 180-257°F. Ten typ wedzenia najlepiej sprawdza sie, gdy wymagany jest dtuzszy czas gotowania,
tak jak w przypadku duzych kawatkow miesa, ryb lub drobiu.

WSKAZOWKA: Aby wzmocni¢ intensywnos¢ tego smaku, ustaw temperature z zakresu niskich natychmiast
po umieszczeniu jedzenia na grillu. Pozwoli to dymnemu aromatowi przenikna¢ do miesa.

Kluczem jest eksperymentowanie z dtugoscia wedzenia podczas przygotowywania potrawy. Niektorzy specjalisci od
grillowania wola wedzi¢ pod koniec przygotowywania positku, tak aby jedzenie byto ciepte do momentu podania. Praktyka
czyni mistrza!

238



OBJASNIENIE DZIALANIA PANELU STEROWANIA

Tencyfrowy panel sterowania PID (proporcjonalno-catkujaco-rézniczkujacy) jest bardzo podobny do elementow sterujacych kuchennego
piekarnika. Jego gtowna zaleta jest mozliwos¢ automatycznej kompensacji réznych warunkow otoczenia i rodzajéw paliwa.

WAZNE: W przypadku kazdego grilla temperatura w jego wnetrzu bedzie sie znacznie rézni¢ w zaleznosci od
lokalizacji pomiaru. Nawet termometry skalibrowane ze soba moga przedstawia¢ odmienne odczyty.

STEP TIME
FAN AUGER IGNITOR PELLET 889 8888
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(!) MPC F/C Recipe Shutting Down

Prime

MP

KONTROLKA | OPIS

Nacisnij ten przycisk raz, aby wtaczy¢ urzadzenie. Rozpocznie sie automatyczny cykl uruchamiania.
Nacisniji przytrzymajten przycisk przez trzy sekundy, aby wytaczy¢ urzadzenieirozpoczac automatyczny
cykl schtadzania. Przycisk bedzie Swiecit statym biatym swiattem po podtaczeniu do Zrodta zasilania
i gdy urzadzenie jest wiaczone.

lkona Smoke iT® wskazuje potaczenie z Wi-Fi. Podczas szukania potaczenia z siecig Wi-Fi lub za
posrednictwem Bluetooth® ikona Smoke iT® bedzie migac. Po ustanowieniu potaczenia z siecig Wi-Fi
ikona Smoke iT® bedzie swieci¢ swiattem ciggtym. Po podtaczeniu bedziesz na biezaco otrzymywac
informacje o aktualnej i ustawionej temperaturze grilla, czasie grillowania oraz o temperaturze
termosondy do miesa. W ten sposdb mozesz tez zmieni¢ ustawienia panelu sterowania.

Szybkie nacisniecie tego przycisku aktywuje przetacznik jednostek temperatury, zmieniajac odczyt
temperatury. Mozesz wybra¢ miedzy stopniami Celsjusza (°C) a Fahrenheita (°F). Domysinym
ustawieniem jest Celsjusz (°C).

Ten przycisk ma dwie funkcje: sterowania termosonda (MPC) i przycisku Prime.

1. Szybkie nacisniecie tego przycisku aktywuje programowalng termosonde, ktora znajduje sie
w pierwszym otworze przytaczeniowym (MPC). Uzyj pokretta sterownika, aby ustawic temperature
programowalnej termosondy. Nacisnij ponownie pokretto sterownika, aby potwierdzi¢ i wyjs¢
z ustawien programowalnej termosondy.

2. Nacisnij i przytrzymaj ten przycisk przez trzy sekundy, aby aktywowac reczne ciggte podawanie
pelletu do komory spalania. Zwolnienie przycisku spowoduje zatrzymanie recznego podawania
pelletu. Ma to zastosowanie w razie checi dodania wiekszejilosci paliwa do ognia przed otworzeniem
pokrywy korpusu beczkowego, co ma na celu skrdcenie czasu utraty ciepta. Moze to by¢ takze
przydatne podczas wedzenia, gdyz zwieksza sie w ten sposdb intensywnos¢ czystego, dymnego
smaku. Te funkcje wprowadziliSmy na prosbe uczestnikdw konkursow grillowania.

Pokretto sterownika stuzy do zwiekszania, zmniejszania i wybierania wartosci ustawienia. Obracaj nim,
aby z aktywnego menu ustawien wybrac czas, temperature lub krok. Wcisnij pokretto sterownika, aby
potwierdzi¢ wybrang wartosc.
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Shutting Down

FAN

AUGER

IGNITOR

PELLET

Na centralnym odczycie wyswietlana jest zardwno biezaca, jak i zadana temperatura. Rzeczywista
temperatura jest stale wyswietlana, chyba ze ustawiana jest temperatura zadana. Jest to temperatura
wewnatrz korpusu beczkowego. Odczyt rzeczywistej temperatury jest rejestrowany przez sonde
(czujnik) wewnatrz beczki grilla.

Aby wyswietli¢ zadana temperature, nacisnij pokretto sterownika. Temperatura zadana jest aktywna,
gdy odczyt miga. Aby dostosowac zadang temperature, obrdc¢ pokretto sterownika zgodnie z potrzeba.
Po ustawieniu wartosci zadanej temperatury nacisnij pokretto sterownika, aby ja potwierdzic,
a nastepnie odczyt powrdci do wyswietlania rzeczywistej temperatury.

Nacisnij jednokrotnie przycisk, aby aktywowac kroki przepisu. Mozliwe jest skonfigurowanie dziewieciu
krokdw przepisu. Dostosuj ustawienia kazdego z krokéw za pomoca pokretta sterownika.

Wyswietla biezacy krok przepisu.

Wyswietla czas ustawiony w kroku przepisu. Nacisnij przycisk Przepis, aby aktywowac ustawienia
przepisu. Uzyj pokretta sterownika do przechodzenia miedzy krokami przepisu - jednym z nich jest czas.

Wyswietla biezacg i zadana temperature programowalnej termosondy, ktdra znajduje sie w pierwszym
otworze przytaczeniowym (MPC). Rzeczywista temperatura jest stale wyswietlana, chyba ze ustawiana
jest temperatura zadana. Po nacisnieciu przycisku MPC odczyt wybranej termosondy zacznie migac
i mozna wyregulowac zadang temperature. Gdy termosonda nie jest uzywana, nalezy odtaczyc ja od
portu; nawyswietlaczu pojawi sie wowczas kod ,noP". Urzadzenie jest zgodne wytacznie z termosondami
grilléw marki Pit Boss®.

Wyswietla rzeczywista temperature termosondy. Ten odczyt termosondy odpowiada portowi
przytaczeniowemu (MP). Gdy termosonda nie jest uzywana, nalezy odtaczyc ja od portu; na wyswietlaczu
pojawi sie wowczas kod ,noP". Urzadzenie jest zgodne wytacznie z termosondami grilléw marki Pit Boss®.

Ten odczyt jest wyswietlany po wybraniu wytaczenia urzadzenia. Wskazuje, ze rozpoczat sie
automatyczny cykl schtadzania. Po jego zakonczeniu odczyt nie bedzie juz widoczny.

lkona FAN jest widoczna, gdy wentylator pracuje. Kiedy miga ikona FAN, wentylator nie dziata. Aby
uzyska¢ pomoc, zapoznaj sie z sekcja dotyczaca rozwigzywania problemow.

Ikona AUGER jest widoczna, gdy podajnik slimakowy sie obraca. Kiedy miga ikona AUGER, podajnik
slimakowy nie dziata. Aby uzyskac pomoc, zapoznaj sie z sekcjg dotyczaca rozwigzywania problemaow.

lkona IGNITOR jest widoczna, gdy zapalnik jest uzywany. Kiedy miga ikona IGNITOR, zapalnik nie dziata.
Aby uzyskac pomoc, zapoznaj sie z sekcja dotyczaca rozwigzywania problemow.

Kiedy widoczna jest ikona PELLET, ogien w palenisku zgast lub zbiornik jest pusty. Aby uzyska¢ pomoc,
zapoznaj sie z sekcja dotyczaca rozwiazywania problemow.
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FUNKCJE PANELU STEROWANIA

USTAWIANIE TEMPERATURY GRILLA
Sonda grilla mierzy temperature wewnatrz korpusu beczkowego. Po ustawieniu zadanej temperatury sonda grilla odczyta
rzeczywista temperature wewnatrz korpusu beczkowego i dostosuje ja do zadanej temperatury.

WAZNE: Temperatura urzadzenia jest silnie uzalezniona od zewnetrznych warunkéw pogodowych otoczenia,
jakosci stosowanego pelletu i jego smaku oraz od ilosci przyrzadzanego jedzenia.

USTAWIANIE/REGULOWANIE ZADANEJ TEMPERATURY

Aby dostosowac zadang temperature grillowania, wykonaj ponizsze kroki:

1. Nacisnij pokretto sterownika. Odczyt zadanej temperatury zacznie miga¢, wskazujac jej aktywacje.
2. Uzyj ponownie pokretta sterownika, aby ustawi¢ zadana temperature.

3. Poustawieniu wartosci zadanej temperatury nacisnij pokretto sterownika, aby ja potwierdzi¢, a nastepnie
odczyt powrdci do wyswietlania rzeczywistej temperatury.

UZYWANIE PROGRAMOWALNEJ TERMOSONDY
Termosonda mierzy wewnetrzng temperature miesa na grillu, podobnie jak moze to robi¢ kuchenny piekarnik. Wtdz
termosonde ze stali nierdzewnej w najgrubsza czes¢ miesa. Na panelu sterowania wyswietlony zostanie odczyt temperatury
w srodku miesa. Wtdz adapter termosondy do portu podtaczeniowego sondy i upewnij sie, ze jest catkowicie wtozony do
gniazda. Poczujesz i ustyszysz, jak zatrzaskuje sie na miejscu. Nie tylko sprawi, ze mieso zostanie przygotowane w wybranej
temperaturze, lecz takze automatycznie obnizy temperature grilla do niskiej (82°C / 180°F), aby potrawa byta ciepta do
momentu podania. Po prostu nastaw j3 i sie zrelaksuj, a termosonda zrobi reszte!

UWAGA: Upewnij sie, ze termosonda do miesa i jej przewdd nie maja bezposredniego kontaktu z ogniem lub
nadmiernym cieptem podczas jej umieszczania w miesie. Moze to skutkowa¢ uszkodzeniem termosondy.
Przeprowadz zbyt dtugi przewdd przez tylne otwory wylotowe korpusu beczkowego, gorna czes¢ korpusu
beczkowego (przy zawiasach pokrywy) lub przez przedni otwor w poblizu zbiornika. Gdy termosonda do miesa
nie jest uzywana, odtacz ja od portu przytaczeniowego i wtéz do otworéw w uchwycie zbiornika, by zapewnic jej
bezpieczenstwo i utrzymac jg w czystosci.

USTAWIANIE/REGULOWANIE PROGRAMOWALNEJ TERMOSONDY
Aby zaprogramowac zadang temperature zadana programowalnej termosondy, wykonaj nastepujace czynnosci:

1. Szybko nacisnij przycisk MPC, aby aktywowac programowalng termosonde. Kiedy bedzie aktywna,
odczyt temperatury termosondy zacznie migac.

2. Uzyj pokretta sterownika, aby ustawic zagdang temperature zadana.

3. Po ustawieniu zadanej temperatury zadanej dla wybranej termosondy, nacisnij ponownie pokretto
sterownika, aby potwierdzi¢ wybdr i wyjsc¢ z ustawien programowalnej termosondy.
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TWORZENIE PRZEPISU
Funkcja przepisu pozwala uzytkownikowi na zaprogramowanie instrukgji grillowania, zwanych krokami przepisu, ktore
beda nastepnie automatycznie wykonywane przez panel sterowania. Instrukcje te stanowia kombinacje temperatury
i czasu grillowania. Poczawszy od pierwszego kroku przepisu (01), panel sterowania bedzie kolejno wykonywat kazdy krok
grillowania. Po wykonaniu wszystkich krokow przepisu panel sterowania automatycznie przetaczy sie na niska temperature
82°C/180°F, dzieki czemu positek pozostanie ciepty do momentu podania. Istnieje mozliwos¢ zaprogramowania tacznie
dziewieciu krokow przepisu.

JAK ZAPROGRAMOWAC KROK PRZEPISU
Aby ustawic jeden lub wiecej krokow przepisu, nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi krokami:

1. Nacisnij i przytrzymaj przycisk przepisu. Przycisk przepisu zacznie migac, wskazujac, ze ustawienia
przepisu sa aktywne. Spowoduje to réwniez aktywacje krokow przepisu, a litera ,S" bedzie oznaczac, ze
funkcja jest aktywna.

Uzyj pokretta sterownika, aby wybrac krok przepisu. Zacznij od pierwszego kroku przepisu (01).
Po wybraniu zadanego kroku przepisu nacisnij pokretto sterownika, aby przejs¢ do nastepnego
ustawienia.

2. Ustaw godziny. Liczba godzin na odczycie czasu zacznie migac po jej wybraniu.
Uzyj pokretta sterownika, aby wybrac zadana liczbe godzin.
Po wybraniu zadanej liczby godzin nacisnij pokretto sterownika, aby przejs¢ do nastepnego ustawienia.

3. Ustaw minuty. Liczba minut na odczycie czasu zacznie migac po jej wybraniu.
Uzyj pokretta sterownika, aby wybrac zadang liczbe minut.
Po wybraniu zadanej liczby minut nacisnij pokretto sterownika, aby przejs¢ do nastepnego ustawienia.

4. Ustaw temperature. Centralny odczyt temperatury zacznie migac po jego wybraniu.
Uzyj pokretta sterownika, aby wybra¢ zadana temperature.
Po wybraniu zadanej temperatury nacisnij i przytrzymaj przycisk Przepis, aby zablokowac wszystkie
ustawienia przepisu dla tego kroku.
Aby ustawic kolejny krok przepisu, szybko nacisnij przycisk Przepis, aby wybrac nastepny krok
przepisu i zaprogramowac wieloetapowy przepis. Powtdrz powyzsze kroki zgodnie z potrzeba.
Lub:
Nacisnij i przytrzymaj przycisk przepisu po raz drugi, aby wyjs¢ z ustawien przepisu i go
uruchomic. Przycisk przepisu przestanie migac.

UWAGA: Kroki przepisu zostana zresetowane, gdy urzadzenie zostanie wytaczone.
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tACZENIE Z APLIKACJA SMOKE IT®

Przestrzegaj tych instrukgji, aby potaczyc¢ grill z aplikacja Smoke iT® na urzadzeniu z systemem Android™ lub i0S®. Aplikacja
umozliwia kontrole i monitorowanie temperatur grilla i termosondy za pomoca urzadzenia mobilnego. Ciesz sie korzySciami, jakie
oferuje mobilna tacznos¢ za posrednictwem Smoke iT®!

1.

2.

Pobierz aplikacje Smoke iT® Otwdrz aplikacje i wiacz funkcje Bluetooth® w celu konfiguracji. Nowi uzytkownicy beda
musieli utworzy¢ konto i postepowac zgodnie komunikatami w celu zalogowania.

Jezeli znajdujesz sie w zasiegu Bluetooth® (9 m/30 stdp), aplikacja Smoke iT® automatycznie wykryje grill. Wybierz model
urzadzenia. Jezeli nie widzisz swojego grilla na ekranie, upewnij sie, ze urzadzenie jest podtaczone do zrédta zasilania
i jest wigczone.

Nadaj nazwe modelowi urzadzenia (tzn. My Smoker) w aplikacji i wybierz opcje ,Connect” (Pofacz) na dole ekranu.
Spowoduje to zapisanie modelu grilla w menu urzadzen.

W menu urzadzen kliknij model grilla do potaczenia. Spowoduje to wyswietlenie ekranu panelu sterowania.

Kliknij opcje ustawien (kotko zebate) w prawym gérnym rogu, wpisz poswiadczenia Wi-Fi, a nastepnie kliknij znacznik
wyboru na dole ekranu, aby sie potaczy¢. W menu urzadzen wyswietla sie ikony Bluetooth® i Wi-Fi (chmurka), wskazujac,
ze grill zostat potaczony.

Podczas korzystania z aplikacji ekran bedzie jasno swiecit, kiedy grill jest aktywny i podtaczony. Jezeli ekran aplikacji
lub grill przyciemni sie w menu urzadzen, sprawdz potaczenie bezprzewodowe lub Zrddto zasilania.

PROCEDURA UZUPELNIANIA ZBIORNIKA

Do ponizszych instrukcji nalezy sie zastosowac, gdy grill rozpalany jest po raz pierwszy oraz za kazdym razem, gdy w zbiorniku
skonczy sie pellet. Podajnik slimakowy wymaga uzupetniania, by mozliwe byto transportowanie pelletu przez cata jego dtugosc
i dostarczanie go do komory spalania. W innym wypadku limit czasu zapalnika zostanie przekroczony przed zaptonem
pelletu i rozpalenie ognia nie bedzie mozliwe. Aby uzupetnic zbiornik, wykonaj nastepujace dziatania:

1.

Otwdrz pokrywe korpusu beczkowego. Wyjmij wszystkie elementy do przyrzadzania potraw z wnetrza grilla. Zlokalizuj
komore spalania w dolnej czesci korpusu beczkowego. Upewnij sie, ze w komorze spalania nie ma zadnych przeszkod
utrudniajacych prawidtowy zapton.

Podtacz przewdd zasilajacy do zrodta zasilania. Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie. Upewnij sie, ze:

Stychac obracanie sie podajnika slimakowego. Po umieszczeniu reki nad komora spalania czu¢ ruch powietrza.
Zabronione jest wktadanie reki lub palcow do komory spalania. Moze to doprowadzic¢ do urazu.

Po okoto minucie pojawi sie zapach ptonacego zapalnika i bedzie mozna odczu¢, ze powietrze w komorze spalania
staje sie coraz cieplejsze. Koncowka zapalnika nie nagrzeje sie do czerwonosci, ale stanie sie bardzo goraca i bedzie
ptonac. Zabronione jest dotykanie zapalnika.
Po upewnieniu sie, ze wszystkie czesci elektroniczne dziataja prawidtowo, nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczyc
urzadzenie.

Otwdrz pokrywe zbiornika. Upewnij sie, ze w zbiorniku lub w uktadzie doprowadzajacym podajnika slimakowego nie ma
ciat obcych. Uzupetnij zbiornik suchym, w petni naturalnym pelletem drzewnym do grilla.

Nacisnij przycisk zasilania, aby ponownie wtaczyc urzadzenie. Cykl rozruchu grilla ma wstepnie ustawiona temperature
wynoszacg 176°C / 350°F, wiec zacznie sie on nagrzewac. Nacisnij i przytrzymaj przycisk Prime, dopoki nie dostrzezesz
wewnatrz grilla dostarczonego przez rure podajnika slimakowego pelletu. Gdy w komorze spalania pojawi sie pellet,
zwolnij przycisk Prime.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie.

W10z z powrotem wszystkie elementy do gotowania do gtéwnego korpusu beczkowego. Grill jest juz gotowy do uzytku.
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PIERWSZE UZYCIE — WYPALANIE GRILLA

Po uzupetnieniu zawartosci zbiornika i przed rozpoczeciem grillowania po raz pierwszy, konieczne jest wypalenie grilla. Uruchom
i pozostaw grill wiaczony przez 30-40 minut w temperaturze przekraczajacej 176°C / 350°F (przy zamknietej pokrywie), aby go
wypali¢ i usunac wszystkie substancje obce.

PROCEDURA AUTOMATYCZNEGO URUCHAMIANIA

1.

Podtacz przewdd zasilajacy do zrddta zasilania z uziemieniem. Otworz pokrywe korpusu beczkowego. Upewnij sie, ze
w komorze spalania nie ma zadnych przeszkod utrudniajacych prawidtowy zapton. Otworz pokrywe zhiornika. Upewnij
sie, ze w zhiorniku lub w uktadzie doprowadzajacym podajnika slimakowego nie ma ciat obcych. Uzupetnij zbiornik
suchym, w petni naturalnym pelletem drzewnym do grilla.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie. Spowoduje to aktywacje cyklu rozruchu. Uktad doprowadzajacy
podajnika slimakowego zacznie sie obraca¢, zapalnik rozpocznie nagrzewanie, a wentylator dostarczanie powietrza do
komory spalania. Podczas trwania cyklu rozruchu grill zacznie wytwarzac¢ dym. Pokrywa korpusu beczki musi by¢ otwarta
w trakcie tego cyklu. Aby potwierdzic, ze cykl rozruchu rozpoczat sie w sposob prawidtowy, upewnij sie, ze styszysz
warkot palnika i czujesz, ze wydziela sie ciepto.

Po rozproszeniu ciezkiego, biatego dymu cykl rozruchu zakonczy sie, a grill bedzie gotowy do pracy we wszystkich
zakresach temperatur!

WYLACZANIE GRILLA

1.

Po zakonczeniu grillowania pozostaw pokrywe korpusu beczkowego zamknieta, nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania
przez trzy sekundy, aby wytaczy¢ urzadzenie. Grill uruchomi automatyczny cykl chtodzenia. Podajnik slimakowy przestanie
podawac paliwo, ptomien wypali sie, a wentylator bedzie pracowat do zakoAczenia cyklu chtodzenia.
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PIELEGNACJA | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Zawsze odtaczaj przewod elektryczny przed otworzeniem grilla, gdy planujesz jego kontrole,
czyszczenie, konserwacje lub serwis. Upewnij sie, Ze grill jest catkowicie ostudzony, aby unikna¢ obrazen.

Zakup urzadzenia Pit Boss® zapewnia mozliwos¢ wieloletniego gotowania petnego smaku przy minimalnym wktadzie
w czyszczenie. Zadbaj o stan swojego grilla, korzystajac z ponizszych wskazowek dotyczacych czyszczenia i konserwacji:

1. USUWANIE POPIOtU
W dolnej czesci beczki grilla znajduje sie opcja usuwania popiotu, ktdra zapewnia
tatwy dostep do wnetrza paleniska i umozliwia jego fatwe czyszczenie zgodnie
z potrzebami. Aby oprdznic popielnik, zwolnij zatrzask klamrowy na haku popielnika.
Trzymajac uchwyt, wysuwaj popielnik w kierunku od zatrzasku, a nastepnie
pociagnij w dot, aby go wyjac. Po oprdznieniu wtdz popielnik na miejsce, unoszac
go z powrotem do dolnej czesci beczki grilla i wsuwajac go w kierunku zatrzasku, 3
a nastepnie mocujac haczyk popielnika w zatrzasku klamrowym. %

OSTRZEZENIE: Z tej opcji moina korzysta¢ tylko wtedy, gdy grill jest
schtodzony.

2. ZESPOt ZBIORNIKA
Zbiornik jest przystosowany do szybkiego oczyszczania, dlatego jego mycie nie
sprawia trudnosci i mozliwa jest szybka zmiana smaku, ktory oddaje potrawom
pellet. Aby go oprdzni¢, znajdz w tylnej czesci zbiornika ptytke i ostonke rynny
zsypowej. Umiesc czyste, puste wiadro pod ostonka rynny zsypowej, a nastepnie

zdejmij ostonke. Gdy wykrecisz ptytke i wysuniesz ja na zewnatrz, pellet zostanie J% §Q
usuniety. poxnvmﬁ[f;

UWAGA: Uzyj szczotki z dtugim uchwytem lub odkurzacza przemystowego,
aby usuna¢ nadmiar pelletu, trocin i innych odpadéw oraz catkowicie oczyscic
wnetrze zbiornika.

Zaleca sie usunac caty pellet z systemu podajnika slimakowego, jezeli grill nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas.
Mozna to zrobi¢ poprzez uruchomienie i pozostawienie grilla wtaczonego przy pustym zbiorniku do momentu
pozbycia sie catego pelletu z rury podajnika slimakowego.

Sprawdz i usun wszelkie zanieczyszczenia z obszaru wlotowego powietrza ttoczonego przez wentylator, znajdujacego
sie na dnie zbiornika. Po zdjeciu panelu zabezpieczajacego zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych),
ostroznie wytrzyj caty smar, ktdry osadzit sie bezposrednio na topatkach wentylatora. Zapewni to odpowiedni
naptyw powietrza do uktadu doprowadzajacego.

3. TER/VIOSONDY DO MIESA
Zatamania lub zagiecia przewoddw termosondy do miesa moga spowodowac uszkodzenie czesci. Przewody powinny
byc¢ zwijane w duzy, luzny splot.
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Mimo ze termosondy do miesa wykonane sg ze stali nierdzewnej, nie myj ich w zmywarce ani nie zanurzaj w wodzie.
Uszkodzenie wewnetrznych przewodow przez wode spowoduje zwarcie sondy, czego skutkiem beda btedne odczyty.
Jesli sonda jest uszkodzona, konieczna jest jej wymiana.
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4. POWIERZCHNIE WEWNETRZNE
Komore spalania zaleca sie czysci¢ po kilkukrotnym uzyciu. To zapewni odpowiedni zapton i pozwoli uniknac
gromadzenia sie odpadow i popiotu w komorze spalania.

Skorzystaj ze szczotki z dtugim uchwytem do czyszczenia grilla i usun resztki jedzenia lub pozostatosci z rusztow
do gotowania. Najlepiej jest to zrobi¢, gdy grill jest jeszcze ciepty od ostatniego grillowania. Zapalenia ttuszczu
spowodowane sg zbyt duzg iloscig resztek osadzajacych sie na elementach do gotowania grilla. Regularnie czys¢
wnetrze grilla. W przypadku wystapienia pozaru wywotanego kontaktem z ttuszczem, pozostaw pokrywe grilla
zamknieta az do zdtawienia ognia. Jesli ogien nie gasnie szybko, ostroznie wyjmij jedzenie, wytacz grill i zamknij
pokrywe, aby ogien catkowicie wygast. Delikatnie posyp go sodg oczyszczong, jesli masz j3 do dyspozycji.

(zesto sprawdzaj stan wiadra na ttuszcz i czys¢ go tak czesto, jak to konieczne. Miej na uwadze czynnosci, jakie
wykonujesz podczas gotowania.

WAIZNE: Ze wzgledu na wysokie temperatury nie zakrywaj folia aluminiowa rusztu do grillowania na ogniu
ani sond.

5. PO WIERZCHNIE ZEWNETRZNE
Pod przednig potka znajduje sie wyjmowany panel utatwiajacy czyszczenie. Od dotu
popchnij ptyte oporowa w kierunku korpusu beczkowego, aby ja zdjac. Wyczysc ja i
wsuni z powrotem na miejsce.

Przetrzyj grill po kazdym uzyciu. Do usuniecia ttuszczu uzyj cieptej wody z mydtem.
Nie korzystaj ze srodkoéw do czyszczenia piekarnikow, srodkoéw szorujacych ani
sciereczek sciernych do czyszczenia zewnetrznej powierzchni grilla. Gwarancja nie
obejmuje powierzchni malowanych, poniewaz jest to element podlegajacy
konserwacji i wymaga pielegnacji. W przypadku zadrapan, Scierania sie lub
tuszczenia powierzchni wszystkie pomalowane elementy mozna odswiezy¢ za
pomoca odpornej na wysokie temperatury farby do grilla.

Zamykaj pokrywe grilla, aby zapewnic jego petng ochrone! Pokrywa to najlepsze zabezpieczenie przed niekorzystnymi
warunkami atmosferycznymi i zanieczyszczeniami. Gdy urzadzenie nie jest uzywane lub ma by¢ przez dtugi czas
przechowywane, trzymaj je pod przykryciem w garazu lub w szopie.

HARMONOGRAM CZESTOTLIWOSCI CZYSZCZENIA (REGULARNE UZYTKOWANIE)

ELEMENT CZESTOTLIWOSC CZYSZCZENIA METODA CZYSZCZENIA

Podstawa grilla gtdwnego Po 5-6 zastosowaniach grilla Wybierz odpadki, uzyj odkurzacza przemystowego

Komora spalania Po 2-3 zastosowaniach grilla Wybierz odpadki, uzyj odkurzacza przemystowego

Ruszty do gotowania Po kazdym uzyciu grilla Wypalanie resztek, druciana szczotka mosiezna

Zastona grillowania na ogniu Po 5-6 zastosowaniach grilla Zeskrobywanie ptyty gtownej prowadnikiem, nie my¢ do czysta

Potki Po kazdym uzyciu grilla Druciak i woda z mydtem

Wiadro na tuszcz Po kazdym uzyciu grilla Druciak i woda z mydtem
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Uktad doprowadzajacy podajnika
slimakowego

Po oprdznieniu opakowania pelletu

Podajnik slimakowy wypycha trociny, pozostawiajac pusty zbiornik

Elementy elektryczne zbiornika

Raz na rok

Odkurzenie wnetrza, przetarcie topatek wentylatora woda z mydtem

Wiot powietrza wentylatora

Po 5-6 zastosowaniach grilla

Starcie kurzu, zmywaczek i woda z mydtem

Sonda grilla

Po 2-3 zastosowaniach grilla

Druciak i woda z mydtem
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PORADY | WSKAZOWKI

Aby dowiedziec sie wiecej o swoim grillu, zapoznaj sie z udostepnionymi przez wtascicieli Pit Boss® naszych pracownikdw oraz
klientow takich jak Ty pomocnymi poradami i wskazowkami:

1. BEZPIECZENS TWO ZYWNOSCI
Utrzymuj cata kuchnie oraz strefe gotowania w czystosci. Po obrobce termicznej uzywaj innych talerzy i przyborow
niz te, ktore postuzyty do przygotowania lub przeniesienia surowego miesa na grill. Zapobiegnie to krzyzowemu
zanieczyszczeniu bakteriami. Wszystkie marynaty lub sosy do pieczenia powinny mie¢ osobne naczynia.

Trzymaj ciepte potrawy w wysokiej temperaturze (powyzej 60°C / 140°F), a zimne w temperaturze niskiej
(ponizej 3°C/ 37°F).

Marynata nigdy nie powinna by¢ pozostawiana do pdzniejszego wykorzystania. Jesli planujesz podawac ja do
przyrzadzonego miesa, pamietaj, aby wczesniej ja zagotowac.

Gotowe potrawy nie powinny byc¢ przechowywane w cieple dtuzej niz godzine. Nie pozostawiaj cieptego jedzenia
poza lodowka przez czas dtuzszy niz dwie godziny.

Rozmrazaj i marynuj mieso w warunkach chtodniczych. Nie rozmrazaj miesa w temperaturze pokojowej lub na blacie.
W cieptej i wilgotnej zywnosci bakterie moga sie szybko rozrastac i namnazac. Przed rozpoczeciem przygotowywania
positku i po kontakcie z surowym miesem, rybami i drobiem doktadnie umyj rece gorgca woda z mydtem.

2. PRZYGOTOWANIE DO GOTOWANIA
Badz w gotowosci lub Mise en Place. Oznacza to naszykowanie przed rozpoczeciem gotowania przepisu, paliwa,
akcesoriow, naczyn i wszystkich sktadnikow, ktore bedg potrzebne przy grillu. Przeczytaj takze caty przepis, od
poczatku do konca, jeszcze przed rozpaleniem grilla.

Bardzo przydatna jest mata podtogowa pod grill. Ze wzgledu na mozliwe wypadki zwigzane z obrdbka zywnosci
i rozpryskami podczas gotowania mata podtogowa pod grill chronitaby taras, patio lub kamienna powierzchnie
przed plamami z ttuszczu lub przypadkowym rozlaniem.

3. PORADYI WSKAZOWKI DOTYCZACE GRILLOWANIA
Aby przekaza¢ miesu wiecej dymnego smaku, gotuj je dtuzej i w nizszych temperaturach (metoda powoli i w niskich
temperaturach). Biatko miesa scina sie po osiagnieciu wewnetrznej temperatury 49°C / 120°F. Zraszanie lub
pedzlowanie to swietne metody zabezpieczania miesa przed wysuszaniem.

Smazac mieso, zamykaj pokrywe grilla. Zawsze korzystaj z termosondy do miesa, aby kontrolowac temperature
przyrzadzanej potrawy. Wedzenie zywnosci z wykorzystaniem pelletu drzewnego pozwala uzyskac¢ rozowy kolor
miesa i drobiu. R6zowa warstwa miesa (po przyrzadzeniu) okreslana jest jako pierscieri dymnyijej walory doceniane
sq przez specjalistdw od grillowania.

Sosy na bazie cukru najlepiej naktadac pod koniec przyrzadzania potrawy, aby zapobiec przypaleniom i wybuchom ognia.

Pozostaw wolna przestrzen miedzy produktami spozywczymi a bokami korpusu beczkowego, aby zapewnic prawidtowa
cyrkulacje ciepta. Przyrzadzanie duzej ilosci jedzenia w tym samym czasie spowoduje wydtuzenie czasu grillowania.
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Do obracania miesa uzywaj szczypiec z dtugim uchwytem, a do burgeréw i ryb szpatutki. Uzycie do miesa ostrego
przyrzadu, takiego jak widelec, spowoduje jego przektucie i utrate soczystosci.

Potrawy w gtebokich naczyniach zaroodpornych wymagaja dtuzszego czasu gotowania niz dania przyrzadzane
w ptytkiej blasze do pieczenia.

Dobrym pomystem jest trzymanie gotowych potraw na podgrzanych talerzach, aby nie tracity ciepta. Czerwone
mieso, takie jak steki i pieczenie, duzo zyskuje na kilkuminutowym odpoczynku przed podaniem. Umozliwia to
sokom, ktore wyptynety pod wptywem temperatury, ponownie wnikng¢ do miesa i nada¢ mu wiecej smaku.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Wiasciwe czyszczenie, konserwacja i stosowanie czystego, suchego paliwa zapobiega wystepowaniu typowych problemow z dziataniem
urzadzenia. W przypadku, gdy grill Pit Boss® nie dziata prawidtowo lub jest rzadko uzytkowany, pomocne moga okazac sie ponizsze wskazowki
dotyczace rozwigzywania problemdéw. Odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania (FAQ) znajdziesz pod adresem www.pitboss-grills.com.
W celu uzyskania pomocy mozesz sie takze skontaktowac z lokalnym, autoryzowanym sprzedawca Pit Boss® lub dziatem obstugi klienta.

OSTRZEZENIE: Zawsze odtaczaj przewdd elektryczny przed otworzeniem grilla, gdy planujesz jego kontrole,
czyszczenie, konserwacje lub serwis. Upewnij sie, ze grill jest catkowicie ostudzony, aby uniknac obrazen.

PROBLEM

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Kontrolki panelu
sterowania nie dziataja

Brak potaczenia ze zrodtem
zasilania

Upewnij sig, ze urzadzenie jest podtaczone do dziatajacego Zrédta zasilania. Zresetuj bezpiecznik. Upewnij sie, ze
natezenie w gniezdzie GFCl wynosi co najmniej 10 A (zobacz Schemat elementow elektrycznych, aby zapoznac sie
z komponentami elektrycznymi). Upewnij sig, ze wszystkie przewody sa prawidtowo podtaczone oraz suche.

Panel sterowania
sygnalizuje przepalenie
bezpiecznika

Zdejmij panel zabezpieczajacy zhiornika (zobacz Schemat elementdw elektrycznych), nacisnij plastikowe
zaczepy przytrzymujace panel sterowania na miejscu i ostroznie pociagnij sterownik w gtab zbiornika, aby go
zwolni¢. Sprawdz, czy w bezpieczniku nie ma uszkodzonego druciku lub czy nie przybrat on czarnej barwy. Jesli tak,
bezpiecznik nalezy wymienic recznie.

Awaria panelu sterowania

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany
elementu.

W komorze spalania nie

Podajnik slimakowy nie

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia lub za kazdym razem, gdy zbiornik jest pusty, konieczne jest napetnienie

wyregulowac odczytu
biezacej temperatury

pali sie ogien zostat uzupetniony podajnika slimakowego, aby w jego rurze zawsze byt pellet. W innym wypadku limit czasu zapalnika zostanie
przekroczony zanim pellet dotrze do komory spalania. Zastosuj sie do Procedury uzupetniania zbiornika.
Silnik podajnika Wyjmij z korpusu beczkowego elementy do gotowania. Wtacz urzadzenie przyciskiem zasilania i zbadaj ukfad
$limakowego jest doprowadzajacy podajnika slimakowego. Widac, ze podajnik slimakowy dostarcza pellet do komory spalania. Jesli
zablokowany nie dziata prawidtowo, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub czesci zapasowe;.
Awaria zapalnika Wyjmij z korpusu beczkowego elementy do gotowania. Wtacz urzadzenie przyciskiem zasilania i zbadaj zapalnik.
Po umieszczeniu dtoni nad komorga spalania czujesz ciepto, co swiadczy o dziataniu zapalnika. Widac, ze okoto
13 mm/0,5 cala powierzchni zapalnika wystaje w komorze spalania. Jesli nie dziata prawidtowo, skontaktuj sie z
dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub czesci zapasowej.
Nie mozna Sonda temperatury grilla Zastosuj sie do wskazéwek w sekgji Pielegnacja i konserwacja.

jest zabrudzona

Sonda temperatury grilla
jest zepsuta

Nalezy wymienic sonde temperatury grilla. Skontaktuj sie z DZIALEM OBStUGI KLIENTA.

Grill nie osiaga ani nie
utrzymuje stabilnej
temperatury

Niewystarczajacy przeptyw
powietrza przez komore
spalania

Sprawdz, czy w komorze spalania nie osadzit sie popidt i czy nie ma uszkodzen. Zastosu;j sie do wskazowek w
sekcji Pielegnacja i konserwacja w przypadku nagromadzenia popiotu. Sprawdz wentylator. Upewnij sie, ze
dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja

i konserwacgja, jesli zauwazysz brud. Sprawdz dziatanie silnika podajnika slimakowego, aby potwierdzi¢ jego
sprawnos$¢ i upewnic sie, ze nic nie blokuje jego rury. Po wykonaniu wszystkich powyzszych krokéw, uruchom grill,
ustaw temperature w pozycji SMOKE i odczekaj 10 minut. Upewnij sig, ze uzyskany ptomien jest jasny i zywy.

Brak paliwa, staba jakos¢
paliwa, zator w uktadzie
doprowadzajacym

Sprawdz stan zbiornika, aby upewnic sie, ze ilo$¢ paliwa jest wystarczajaca, i uzupetnij go, jesli poziom jest niski.
Jesli jakos¢ pelletu drzewnego jest niska lub jego granulki zbyt dtugie, moze to prowadzi¢ do zatoru w uktadzie
doprowadzajacym. Usun pellet i zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacgja.

Sonda grilla

Sprawdz stan sondy grilla. Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacgja, jesli zauwazysz brud.
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu, jesli ulegnie uszkodzeniu.
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Grill wytwarza
zbyt duzo dymu
lub kolor dymu jest
nieprawidtowy

Osadzanie sie ttuszczu

Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacja.

Jakos¢ pelletu drzewnego

Usun wilgotny pellet drzewny ze zbiornika. Zastosuj sie do wskazdwek w sekcji Pielegnacja i konserwacja, aby
go wyczysci¢. Wymien na pellet drzewny.

Komora spalania jest
zablokowana

Usun wilgotny pellet drzewny z komory spalania. Zastosu;j sie do Procedury uzupetniania zbiornika.

Niewystarczajacy doptyw
powietrza do wentylatora

Sprawd? wentylator. Upewnij sie, ze dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zastosuj sie
do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacja, jesli zauwazysz brud.

(Czeste wybuchy ognia | Temperatura gotowania Przyrzadzaj potrawy w nizszej temperaturze. Thuszcz ma okreslona temperature zaptonu. Utrzymuj temperature
ponizej 176°C / 350°F, gdy gotujesz z uzyciem duzej ilosci ttuszczu.
Osadzanie sie ttuszczu na Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacja.
elementach grzewczych
Btad ,ErP" Urzadzenie nie zostato Funkcja bezpieczenstwa zapobiega automatycznemu restartowi. Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczy¢
ostatnim razem poprawnie | urzadzenie, a nastepnie odczekaj dwie minuty i nacisnij przycisk zasilania, aby je ponownie wiaczy¢. Ustaw zadana
odfaczone od zasilania temperature. Jesli nadal wyswietla sie btad, Skontaktuj sie z DZIAtEM OBStUGI KLIENTA.
Przerwa w zasilaniu
podczas pracy urzadzenia
Btad ,ErH" Urzadzenie sie przegrzato, | Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczyc¢ urzadzenie i ostudzi¢ grill. Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja
prawdopodobnie z powodu | i konserwacja. Po wykonaniu czynnosci konserwacyjnych usun pellet i upewnij sie, ze wszystkie czesci sa na
zapalenia sie ttuszczu lub odpowiednim miejscu. Gdy urzadzenie schtodzi sie, nacisnij przycisk zasilania, aby je wiaczy¢, a nastepnie ustaw
zbyt duzej ilosci paliwa wybrana temperature. Jesli nadal wyswietla sie btad, Skontaktuj sie z DZIAtEM OBStUGI KLIENTA.
Btad ,Erl" Grill nie wykonuje cyklu Sprawdz, czy komponenty grilla znajduja sie w prawidtowych pozycjach. Sprawdz, czy w zbiorniku znajduje
rozruchu sie wystarczajaca ilos¢ paliwa lub czy w uktadzie doprowadzajacym nie ma zadnych przeszkdd. Usun pellet i
— - " zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacja. Sprawdz sonde temperatury grilla. Sprawdz, czy
Ogien w grillu gasnie ) ) ) . o . . .
- wskazywana rzeczywista temperatura jest prawidtowa i doktadna. Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja
przedwczes$nie R L . , - S ; .
i konserwacgja, jesli zauwazysz brud. Sprawdz ustawienie zapalnika i czy prawidtowo sie on nagrzewa. W bardzo
niskich temperaturach moze by¢ konieczne ponowne uruchomienie grilla. Wytacz grill, poczekaj i wiacz go
ponownie. Sprawdz wentylator. Upewnij sie, ze dziata prawidtowo. Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja
i konserwacja, jesli zauwazysz brud.
Migajacym kodem Brak paliwa, staba jakos¢ Sprawdz stan zbiornika, aby upewnic sie, ze ilos¢ paliwa jest wystarczajaca, i uzupetnij go, jesli poziom jest niski.
btedu PELLET paliwa, zator w uktadzie Jesli jakosc pelletu drzewnego jest niska lub jego granulki zbyt dtugie, moze to prowadzi¢ do zatoru w uktadzie
doprowadzajacym, doprowadzajacym. Usun pellet i zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacja.
zablokowany podajnik
Slimakowy
Migajacym kodem Zapalnik nie dziata Wyjmij z korpusu beczkowego elementy do gotowania. Wtacz urzadzenie przyciskiem zasilania i zbadaj zapalnik.

btedu IGNITOR

prawidtowo, nie nawigzuje
potaczenia

Po umieszczeniu dtoni nad rusztem do spalania pelletu czujesz ciepto, co swiadczy o dziataniu zapalnika. Sprawdz,
czy zapalnik jest wyréwnany z otworem w ruszcie do spalania pelletu i otworz, aby zapali¢ pellet. Jesli nie dziata
prawidtowo, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub czesci zapasowej.

Awaria zapalnika

Konieczna jest wymiana zapalnika. Skontaktu;j sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.

Migajacym kodem

Podajnik slimakowy nie

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia lub za kazdym razem, gdy zbiornik jest pusty konieczne jest napetnienie

btedu AUGER zostat uzupetniony podajnika slimakowego, aby w komorze spalania zawsze byt pellet. W innym wypadku limit czasu zapalnika
zostanie przekroczony zanim pellet zapali sie. Zastosuj sie do Procedury uzupetniania zbiornika.
Silnik podajnika Wyjmij z korpusu beczkowego elementy do gotowania. Wtacz urzadzenie przyciskiem zasilania i zbadaj uktad
Slimakowego jest zaciety, | doprowadzajacy podajnika Slimakowego. Wida¢, ze podajnik $limakowy dostarcza pellet do komory spalania. Jeli
nie nawiazuje potaczenia nie dziata prawidtowo, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub czesci zapasowej.
Migajacym kodem Wentylator nie dziata Sprawd?Z wentylator. Upewnij sie, ze dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zdejmij panel
btedu FAN prawidtowo, nie nawiazuje | zabezpieczajacy zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych) i sprawd?, czy kable wentylatora nie s

potaczenia

uszkodzone. Zastosuj sie do wskazowek w sekcji Pielegnacja i konserwacgja, jesli zauwazysz brud na wentylatorze.

249

Ll
h
w
—
o
o



SCHEMAT INSTALACJI ELEKTRYCZNE)J

Ukfad cyfrowego panelu sterowania to technologia skomplikowana i cenna. W celu zabezpieczenia urzadzenia przed skokami
napiecia i zwarciami zapoznaj sie z ponizszym schematem instalacji, aby upewnic sie, ze zrddto zasilania urzadzenia jest
wystarczajace do jego dziatania.

PB - WYMAGANIA DOTYCZACE INSTALACI

ELEKTRYCZNE)
220-240 V, 50 Hz, 250 W, WTYCZKA Z UZIEMIENIEM

UWAGA: podzespoty elektroniczne, ktdre zostaty przetestowane pod katem bezpieczerstwa
i uzyskaty certyfikaty, mieszcza sie w granicach tolerancji wynoszacej + 5-10 procent.

ZNAJDZ | WYJMLJ
OSIEM SRUB PANELU
ZABEZPIECZAJACEGO
W SPODNIEJ CZESCI
ELEMENTU J

WSKAZNIK
ZUZYCIA
PALIWA: 2,0 KG/H
(4.4 LB/H)

PRZEWOD ZASILAJACY
Z UZIEMIENIEM

ADAPTER
MESKI

)
(@)
—
)
P
[

SONDA GRILLA
KONSTRUKCJA Z ZAPALNIKIEM /

NAGRZEWNICA 0 DUZEJ GESTOSCI
200 W, 230 V, 0.375" X 5.000" / 9.5 X 127 MM

INDEKS

K : CZARNY

W : BIALY SILNIK | UKtAD

R : CZERWONY DOPROWADZAJACY
Y: ZOI:TY PODAJNIKA

P : FIOLETOWY SILNIK 230 V, 50 Hz,
0: POMARANCZOWY 2RPM

G ZIELONY

WENTYLATOR
WYCIAGOWY

230V, 50 Hz, 1FAZA
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CZESCI ZAMIENNE GRILLA

Nr czesci | Opis

1 Gorny ruszt do gotowania, stal z powtoka porcelanowa (x1)
2 Zeliwny ruszt do gotowania z powtoka porcelanowa (x2)

3 Zatrzask pokrywy (x1)

4 Zastona ptomienia (x1)

5 Ptyta gtéwna do grillowania na ogniu (x1)

6 Przykrywka komina (x1)

1 Pion komina (x1)

8 Uszczelka komina (x1)

9 Uchwyt pokrywy (x1)

10 Zaslepka uchwytu pokrywy (x2)

il Zespot zbiornika (x1)

12 Korpus beczkowy (x1)

13 Uchwyt preta do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)
14 Pret do regulacji zastony grillowania na ogniu (x1)

15 Popielnik (X1)
16 Uszczelka popielnika (x1)

17 Termosonda do miesa (x1)

18 Wiadro na ttuszcz (x1)

19 Patka boczna (x1)

20 Wspornik potki przedniej / lewy (x1)

21 Wspornik potki przedniej / prawy (x1)
22 Pétka przednia (x1)
23 Lewa noga podpierajaca - przednia (x1)

24 Lewa noga podpierajaca - tylna (x1)

25 Prawa noga podpierajaca - przednia (x1)

26 Prawa noga podpierajaca - tylna (x1)
27 Potka dolna (x1)

28 Kotko samonastawne z blokada (x2)

29 Kétko (x2)

Sruba (x28) A (m
Podktadka (x24) Co

Podktadka zabezpieczajaca (x22)

(-~}

(]
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Hak na akcesoria (x3)

Zawleczka do kota (x2)
Podktadka do kota (x2)
Sworzen zwrotnicy do kota (x2)
Sruba (x2)

Nakretka (x2)

Tuleja (x2)

—|l—|lT|lao|m|m|O|n|m | >

UWAGA: Ze wzgledu na nieustanny rozwdj produktu jego czesci moga zostac zmienione bez
uprzedzenia.
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CZESCI ZAMIENNE ZBIORNIKA

Nr czesci | Opis

Pokrywa zbiornika (x1)

Ostona zabezpieczajaca zbiornika (x1)

Obudowa zbiornika (x1)

Uchwyt zbiornika (x1)

Ptytka rynny zsypowej (x1)

Ostonka rynny zsypowej (x1)

Silnik podajnika slimakowego (x1)

Tuleja nylonowa (x1)

Wl | VNl |lw N | —

Zesp6t podajnika $limakowego (x1)

10 Obudowa podajnika slimakowego (x1)

ll Uszczelka obudowy zbiornika (x1)

12 Popielniczka (x1)

3 Komora spalania (x1)

14 Wentylator powietrza do spalania (x1)

15 Zapalnik (x1)

16 Panel zabezpieczajacy zbiornika (x1)

17 Wodoodporna ostona przewodu zasilajacego (x1)
18 Zaczep przewodu zasilajacego (x1)

19 Przewdd zasilajacy — wtyczka F (x1)

20 Przewdd zasilajacy — wtyczka G (x1)

21 Panel sterowania (x1)

)
(@)
—
)
P
[
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GWARANCIA

WARUNKI

Wszystkie grille na pellet drzewny Pit Boss® produkowane przez firme Dansons objete s3 ograniczong gwarancjg od daty kupna przez pierwszego wiasciciela.
Okres gwarancji rozpoczyna sie w dniu pierwszego zakupu i do potwierdzenia waznosci gwarancji wymagane jest zaswiadczenie o dacie zakupu lub kopia
oryginalnego paragonu. Klienci beda zobowiazani uiszcza¢ optaty za czesci, wysytke i obstuge, jesli nie beda w stanie przedstawi¢ dowodu zakupu lub jesli
uptynie okres gwarancji. Firma Dansons udziela gwarancji usuniecia usterek i wad wykonawczych na okres pieciu (5) lat dla wszystkich czesci urzadzenia
i takze na okres pieciu (5) lat dla podzespotéw elektronicznych. Dansons gwarantuije, ze przez caty okres uzytkowania urzadzenia i dysponowania nim przez
pierwszego nabywce, wszystkie czesci urzadzenia beda wolne od wad materiatowych i wykonawczych. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych
zuzyciem, w tym zarysowan, wgniecen, wygie¢, odpryskéw lub drobnych pekniec. Te zmiany to problem natury estetycznej, ktory nie ma wptywu na dziatanie
grilla. Naprawa lub wymiana dowolnej czesci nie wydtuza gwarancji ograniczonej do okresu dtuzszego niz piec (5) lat od daty zakupu.

W okresie obowiazywania gwarancji wytacznym obowiazkiem firmy Dansons bedzie dostarczanie zamiennikéw wadliwych i/lub uszkodzonych komponentéw.
Firma Dansons nie bedzie pobiera¢ optat za naprawe lub wymiane zwracanych czesci i optacony z gory fracht, pod warunkiem, ze gwarancja nadal bedzie
obowigzywac i Dansons uzna te czesci za wadliwe na podstawie badania. Dansons nie ponosi odpowiedzialnosci za optaty transportowe, koszty pracy ani cta
wywozowe. O ile niniejsze warunki gwarancji nie stanowig inaczej, naprawa lub wymiana czesci w sposob i w okresie okreslonym powyzej bedzie tozsama
z wypetnieniem wszystkich bezposrednich i pochodnych zobowiazan Dansons wobec nabywcy urzadzenia.

Dansons doktada wszelkich staran, aby wykorzystywane materiaty opdzniaty pojawianie sie rdzy. Nawet przy takich zabezpieczeniach powtoki ochronne moga
by¢ narazone na dziatanie roznych substancji i warunkow atmosferycznych, na co Dansons nie ma wptywu. Wysokie temperatury, nadmierna wilgotnos, chlor,
spaliny przemystowe, nawozy, pestycydy i sél to tylko niektore z substancji, ktore moga mie¢ wptyw na stan metalowych powtok. Z tego wzgledu gwarancja
nie obejmuje rdzewienia ani oksydacji, chyba ze nastapi utrata integralnosci konstrukcyjnej elementu grilla. W razie wystapienia jakiegokolwiek z powyzszych
problemow, prosimy o zapoznanie sie z rozdziatem dotyczacym pielegnacji i konserwacji, ktére pozwalaja na przedtuzenie zywotnosci urzadzenia. Dansons
zaleca zamykanie pokrywy grilla, gdy nie jest on uzywany. Niniejsza gwarancja dotyczy prawidtowego uzytkowania oraz konserwacji grilla w warunkach
domowych, natomiast zadna z gwarancji nie ma zastosowania w przypadku uzytkowania grilla do celéw komercyjnych.

WYIJATKI

Nie istnieje zadna pisemna ani dorozumiana gwarancja wydajnosci urzadzen Pit Boss®, poniewaz producent nie ma kontroli nad instalacja, obstuga, pielegnacja,
konserwacja ani rodzajem spalanego paliwa. Niniejsza gwarancja nie bedzie miata zastosowania, a firme Dansons obejmowac bedzie wytaczenie odpowiedzialnosci
w wypadku, gdy instalacja, obstuga, pielegnacja i konserwacja nie byty przeprowadzane zgodnie z instrukcja uzytkownika. Kazde niezgodne z niniejsza instrukcja
uzycie gazu moze uniewazni¢ gwarancje. Gwarancja nie obejmuije uszkodzen ani sttuczert spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem, nieprawidtowa obstuga
lub wprowadzonymi modyfikacjami. Ani Dansons, ani autoryzowany sprzedawca Pit Boss® nie ponosza odpowiedzialnosci prawnej ani zaden innej za szkody
uboczne lub nastepcze wyrzadzone osobom i w majatku, powstate w wyniku uzytkowania tego produktu. Niezaleznie od tego, czy roszczenie dotyczy firmy
Dansons w oparciu o naruszenie niniejszej gwarandji czy tez dowolnego innego rodzaju gwarancji wyrazonej lub dorozumianej przez prawo, producent w zadnym
wypadku nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szczegdlne, posrednie, wynikowe lub inne szkody dowolnego typu, ktére nie powstaty w ramach
pierwszego zakupu tego produktu. Wszelkie gwarancje producenta sa okreslone w niniejszym dokumencie i nie mozna dochodzi¢ zadnych roszczen wzgledem
producenta z tytutu zadnej innej gwarandji lub oswiadczenia. Niektore stany USA nie zezwalaja na wytaczenie lub ograniczenie odpowiedzialnosci za szkody
uboczne lub nastepcze, a takze na ograniczone gwarancje dorozumiane, dlatego ograniczenia lub wytaczenia okreslone w niniejszej gwarancji ograniczonej nie
wszedzie maja zastosowanie. Niniejsza ograniczona gwarancja zapewnia okreslone prawa, ale prawa te moga byc¢ rozne dla réznych stanéw USA.

ZAMAWIANIE CZESCI ZAMIENNYCH GRILLA

Aby zamdwic czesci zamienne, skontaktuj sie z lokalnym sprzedawca Pit Boss® lub odwiedz nasz sklep internetowy: www.pitboss-grills.com

SKONTAKTUJ SIE Z DZIALEM 0BStUGI KLIENTA

Jesli masz jakiekolwiek pytania lub problemy, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta, od poniedziatku do niedzieli, 4:00-20:00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134 | Bezptatny faks: 1-877-303-3135

OBStUGA GWARANCYJNA

W celu naprawy lub zamowienia czesci zamiennych skontaktuj sie z najblizszym sprzedawca Pit Boss®. Dansons wymaga dowodu zakupu do ustalenia zasadnosci
roszczenia gwarancyjnego; zachowaj zatem oryginalny paragon lub fakture, by miec do nich dostep w przysztosci. Numer seryjny i model urzadzenia Pit Boss®
znajduja sie wewnatrz pokrywy zbiornika. Zapisz te numery ponizej, poniewaz etykieta moze z czasem wyblaknac lub stac sie nieczytelna.

MODEL NUMER SERYINY

DATA ZAKUPU AUTORYZOWANY SPRZEDAWCA
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SAKERHETSINFORMATION

HUVUDSAKLIGA ORSAKER TILL ATT APPARATEN FATTAR ELD AR TILL FOLJD AV
DALIGT UNDERHALL OCH UNDERLATENHET ATT HALLA SAKERT AVSTAND FRAN
BRANNBARA MATERIAL. DET AR AV YTTERSTA VIKT ATT DEN HAR PRODUKTEN
ENDAST ANVANDS | ENLIGHET MED FOLJANDE INSTRUKTIONER.

Las igenom och se till att du forstar hela bruksanvisningen fére du bérjar montera, anvanda eller installera produkten. Det
sdkerstaller att anvandningen av din nya pelletsgrill blir en behaglig och problemfri upplevelse. Vi rekommenderar dven att du
sparar bruksanvisningen for framtida bruk.

FAROR OCH VARNINGAR

Du maste kontakta ditt lokala bostadsbolag, byggnads- eller brandmyndigheter eller annan relevant
myndighet for att fa nédvandiga tillstand och information om installationsbegransningar, som till exempel
avser placeringavgrillen paettbrannbart underlag, inspektionskrav eller till och med anvandningsformaga,
for ditt omrade.

1. Det krdvs ett minsta avstand pa 914 mm mellan brandfarliga konstruktioner och grillens sidor. Hall dessutom alltid ett
avstand pa 914 mm mellan grillens baksida och brandfarliga konstruktioner. Installera inte apparaten pa brandfarliga golv
eller golv som ar skyddade med brandfarliga material utan att giltiga tillstand erhallits fran behérig myndighet.
Anvand inte apparaten inomhus, i ett slutet eller oventilerat utrymme, i bostader, fordon, talt eller garage. Placera inte
pelletsapparaten under brannbara tak eller markiser. Placera grillen pa en yta som ar fri fran brandfarliga material, bensin
och andra brandfarliga angor eller vatskor.

Om det skulle uppsta en fettbrand slar du av grillen och lamnar locket pa tills branden har slackts. Dra ur
stromsladdens kontakt. Slang inte vatten dver enheten. Forsok inte kvdva elden. Det ar rekommenderat
att placera en brandslackare i klass ABC pa plats. Om en okontrollerad brand intraffar ringer du brandkaren.

2. Hall elsladdarna och branslet pa l[ampligt avstand fran uppvarmda ytor. Anvand inte grillen nar det regnar eller vid nagon
vattenkalla. En skadad natkabel mdste bytas ut av tillverkaren, tillverkarens serviccombud eller annan kvalificerad personal
for att undvika risken att olyckor uppstar.

Om grillen har statt i forvar eller inte anvants under en tid bor du kontrollera att forbranningskammaren inte ar tilltappt, att
det inte finns frammande féremal i pelletstanken och att luftintaget inte ar blockerat till flakten eller skorstenen. Rengoér fore
anvandning. Regelbundet underhall kravs for att forlainga enhetens livstid. Om grillen férvaras utomhus under arstider
med mycket regn och fuktighet ar det viktigt att vara aktsam sa att det inte tranger in vatten i pelletstanken.
Om trapellets exponeras for hog fuktighet svaller de och l6ses upp och kan skapa stopp i matningssystemet. Sla alltid av
strommen innan du utfor service och underhall.

Flytta inte pa grillen under anvandning eller nar den ar varm. Se till att lagan ar slackt och att grillen ar helt
avsvalnad innan du vidror eller flyttar den.

4. Virekommenderar att du anvander varmebestandiga grillhandskar ndr du anvander grillen. Anvand inte tillbehér som inte dr
avseddaattanvandas med den harapparaten. Lagginte grilloverdraget eller ndgot brandfarligt material i férvaringsutrymmet
under grillen.
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5. For att forebygga att fingrar, klader och andra objekt kommer i kontakt med inmatningssystemet dr apparaten utrustad
med en sakerhetsskarm i metall pa insidan av pelletstanken. Den har skarmen far inte tas bort sdvida du inte uppmanas av
kundtjanst eller en auktoriserad aterférsaljare.

Den har apparaten kan anvandas av barn i en alder av minst 8 ar, personer med fysiska, sensoriska
eller psykiska funktionshinder, eller som saknar erfarenhet och kainnedom om apparaten, om de star
under uppsikt eller instrueras om hur apparaten ska anvdndas pa ett sakert satt och forstar riskerna
med anvandningen av apparaten. Barn far inte leka med apparaten. Barn far inte utfdra rengdring och
anvandarunderhall utan dvervakning.

6. Vissa delar av grillen kan vara mycket heta och orsaka allvarlig skada. Se till att halla barn och husdjur pd lampligt avstand
under anvandning.

7. Forstora inte tandarhal eller forbranningskammare. Underlatenhet att folja den har varningen kan leda till brandrisk och
kroppsskada och tacks inte av garantin.

8. Produkten kan ha vassa kanter och horn. Kontakt kan resultera i kroppsskada. Hantera varsamt.

BORTSKAFFANDE AV ASKA

Aska ska laggas i en metallbehallare med tattslutande lock. Den forslutna behadllaren med aska ska placeras pa ett icke-brandfarligt
golv eller pa marken pa sakert avstand till brandfarliga material i vantan pa bortskaffande. Om askan ska avyttras genom att
gravas ned eller pa annat satt spridas lokalt, ska den forst behallas i behallaren tills den ar helt avsvalnad.

BRANSLEPELLETS | TRA

Den hdr pelletsapparaten har utformats och godkants for endast pelletiserat trabransle. Vid eventuell anvandning av andra
bransletyper i apparaten upphadvs garantin och sakerhetslistningen. Endast trdpellets avsedda for pelletsgrillar far anvandas.
Anvand inte brdnsle med tillsatser. Trapellets ar mycket kansliga for fukt och ska alltid forvaras i en lufttdt behdllare. Om du
staller undan grillen under en langre period, rekommenderar vi att du témmer och rengér pelletstanken och inmatningskolven
for att forebygga stopp. Branslepellets ger ett medelvarmevarde pa 8 000-8 770 BTU/LB och ett askinnehall < 1 %.

Anvand inte sprit, olja, bensin, tandvatska eller fotogen for att tanda eller fa fyr pa glodeni grillen. Forvara
alla sadana vatskor pa lampligt avstand nar apparaten anvinds.

Vid tidpunkten for tryckning finns ingen branschstandard for grillpellets, men de flesta pelletverk anvander samma standarder
vid tillverkning av trdpellets for hushallsbruk som for industrin. Mer information finns pd www.pelletheat.org eller pa Pellet
Fuel Institute.

Kontakta din lokala handlare angdende kvaliteten pd pellets i ditt omrade och for att fa information olika varumarken. Eftersom
de inte finns ndgon kvalitetskontroll, och eftersom fukt pdverkar pellets, tar vi inget ansvar for skada som orsakas av dalig
branslekvalitet.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, ar en tjarliknande substans. Vid forbranning bildas en svart rok med en rest som ocksa ar svart. Sot eller kreosot
bildas ndr apparaten hanteras felaktigt, till exempel genom blockering av férbranningsflakten, underlatenhet att rengéra och
underhdlla forbranningsomrddet eller bristande luft/bransleforbranning.

Det ar farligt att anvanda apparaten om ldgan blir mork, sotig eller om foérbranningskammaren dr 6verfylld med pellets. Nar
kreosot tands skapas en extremt het och okontrollerad eld som liknar fettbrand. Om det skulle intrdffa slar du av enheten, later
den svalna och utfor sedan underhall och rengéring. Kreosot kan bildas vid utloppsomraden.

Om det har bildats kreosot inuti enheten ska enheten varmas upp till ldg temperatur, slds av och sedan torkas ur med en handduk.
Kreosot dr lattare att rengéra om enheten ar varm eftersom det blir flytande, pa samma satt som tjara.
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KOLMONOXID ("DEN TYSTA MORDAREN")

Kolmonoxid dr en farglds, luktfri, smaklos gas som bildas vid forbranning av gas, trd, propan, trakol eller annat bransle. Kolmonoxid
begransar blodets formaga att ta upp syre. Laga syrenivder i blodet kan resultera i huvudvark, yrsel, kraftléshet, illamaende,
krakningar, ddsighet, forvirring, medvetsloshet eller dod. Félj de har riktlinjerna fér att forhindra att sadan farglos, luktfri gas
forgiftar dig, ndgon i din familj eller andra personer:

Kontakta lakare om du eller ndgon annan upplever influensaliknande symptom under grillningen eller i narheten av apparaten.
Kolmonoxidférgiftning kan enkelt misstas for forkylning eller influensa och upptacks ofta forsent.

Alkoholkonsumtion och droganvandning forvarrar effekterna av kolmonoxidforgiftning.

Kolmonoxid dr sarskilt giftigt for gravida kvinnor och foster, spadbarn, dldre personer, rokare och personer med blod- eller
hjartkarlsjukdom, t.ex. anemi eller hjartsjukdom.

SAKERHETSLISTNING
Uppfyller kraven i EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019, c €
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN |EC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.

ENLIGT FCC-OVERENSSTAMMELSE
Den har enheten uppfyller del 15 i FCC-reglerna. Anvandningen ar understalld féljande tva villkor: (1) Den har RC

enheten far inte ge upphov till skadliga stérningar, och (2) Den har enheten maste kunna hantera alla mottagna
storningar, inklusive storningar som kan orsaka oonskad anvandning.

Denna utrustning har testats och befunnits 6verensstamma med granserna for en digital enhet i klass B i enlighet med del
15 i FCC-reglerna. Dessa grdnser ar utformade for att ge rimligt skydd mot skadliga stérningar vid installation i hemmiljoer.
Den hdr utrustningen genererar, anvander och kan utstrdla radiofrekvensenergi och kan, om den inte installeras och anvands
enligt instruktionerna, orsaka skadliga stérningar pa radiokommunikation. Inga garantier kan dock lamnas for att storningar inte
kommer att intraffa i en viss installation. Om den har utrustningen orsakar skadlig stérning av radio- eller tv-mottagning, vilket
kan bestammas genom att stanga av och pa utrustningen, uppmanas anvandaren att forsoka korrigera stérningen med en eller
flera av foljande atgarder:

Vrida eller flytta mottagarantennen.

Oka avstandet mellan utrustningen och mottagaren.

Ansluta utrustningen till ett eluttag i en annan fas an den som mottagaren ar ansluten till.
Kontakta dterforsaljaren eller en erfaren radio-/TV-tekniker for att fa hjalp.

Varning: Anvdndaren varnas for att andringar eller modifieringar som inte uttryckligen godkants av den
part som ansvarar for dverensstimmelse kan upphava anvandarens behorighet att anvinda utrustningen.

Varumarket och logotypen Bluetooth® och tillhér Bluetooth® SIG, Inc. och Espressif anvander det under licens. Andra varumarken
och skyddade namn tillhér respektive dgare.
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DELAR OCH SPECIFIKATIONER

Delnr. | Beskrivning
1 Ovre grillhylla i porslinsbelagd stal (x 1)

2 Grillgaller i porslinshelagd stal (x2)

3 Locklas (x 1)

4 Skjutreglage for flamgrill (x 1)

5 Huvudplatta fér flamgrill (x 1)

6 Skorstenslock (x 1)

7 Skorstensror (x 1)

8 Skorstenspackning (x 1)

9 Huvudbehallare/pelletstankenhet (x 1)
10 Lockhandtagets infattning (x 2)

l Lockhandtag (x 1)

12 Handtag till skjutreglage for flamgrill (x 1)
13 Skjutreglage till flamgrill (x 1)
14 Kottermometer (x 1)

15 Dropphink (x 1)

16 Sidohylla (x 1)

17 Faste till framhylla/vanster (x1)
18 Faste till framhylla/hoger (x1)
19 Framhylla (x 1)

20 Vanster stodben - fram (x 1)

21 Vanster stddben - bak (x 1)

22 Hoger stddben - fram (x 1)

23 Hoger stodben - bak (x 1)

24 Bottenhylla (x 1)

25 Rullhjul med Iasmekanism (x 2)
26 Hjul (x 2)

27 Klamma for natkabel (x 1)

28 Natkabel - F-kontakt (x 1)

29 Natkabel - G-kontakt (x 1)

A Skruv (x28)
B Bricka (x24)
C Lasbricka (x 22)
D Verktygskrok (x 3)
; L OBS! Till féljid av kontinuerlig produktutveckling kan delar bytas for enheten utan féregdende
E Saxsprlnt till hJUl (x2) meddelande. Kontakta kundtjanst om det saknas delar fér montering av enheten.
2 F Bricka till hjul (x 2)
= G Sprint till hjulaxel (x 2) PB - ELEKTRISKA KRAV
% H Skruv (x2) 220-240V, 50 Hz, 250 W, JORDAD KONTAKT
P Jag | Mutter (x2)
J Bussning (x 2)
MODELL MONTERAD (BxDxH) VIKT GRILLOMRADE TEMPERATURINTERVALL
HUVUD - 3 826 (M?
14375 MM X 813,5 MM x 1334 MM / A 2 o
PB850PS2 : ! 74,8 KG OVRE - 1658 (M 82-260 °C
56,59 TUM x 32,03 TUM. x 52,52 TUM TOTALT - 5 484 CM?
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FORBERED MONTERING

Delarnas visas dver hela leveranskartongen, inklusive pa grillens undersida. Kontrollera grillen, delarna och paketet med tillbehér
efter att det har tagits upp ur leveranskartongen. Avlagsna allt férpackningsmaterial inuti och utanpa grillen och kontrollera
sedan alla delar mot listan éver delarna. Om nagon del saknas eller ar skadad vantar du med monteringen. Skador som tillkommer
under transport tacks inte av garantin. Kontakta din aterforsaljare eller Pit Boss® kundtjanst om du behover reservdelar: Mandag-
sondag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt nummer inom USA: 1-877-303-3134 | Avgiftsfritt faxnummer inom
USA: 1-877-303-3135

VIKTIGT! Monteringen av enheten underldttas om tva personer hjalps at. Det dr dock inte nédvandigt.

Nédvdandiga verktyg for installationen: skruvmejsel och vattenpass. Verktyg ingdr inte.

MONTERINGSINSTRUKTIONER

VIKTIGT! Vi reckommenderar att du ldser igenom varje steg noggrant innan du borjar montera ihop enheten. Dra inte
at skruvarna helt forran alla skruvar for respektive steg har installerats. Tillbehoret som innehaller en lasbricka och en
bricka ska installeras med lasbrickan ndarmast skruvhuvudet.

1. MONTERA BENEN PA HUVUDBEHALLAREN

Delar:

1 x Huvudbehdllare/pelletstank (#9)
1 x Vanster stodben - fram (# 20)

1 x Vanster stddben - bak (#21)

1 x Hoger stodben - fram (#22)

1 x Hoger stodben - bak (#23)

12 x  Skruv (#A)

12 x Bricka (#B)

12 x Lasbricka (#C)

Installation:

Ldagg en bit kartong pa golvet for att skydda enheten mot repor under
monteringen. Lagg huvudbehadllaren pd sidan pa kartongen med
pelletstanken vand uppat.

Montera det framre hogra stédbenet pa golvanden pa huvudbehallaren
med tre skruvar, lasbrickor och brickor genom de tre forborrade
halen. Montera skruvarna fran insidan av huvudbehallaren. Upprepa
proceduren for bakre hégra stodbenet. Se illustration TA.

Ddrefter monteras det framre vanstra stddbenet pa pelletstankenislutet
pa huvudbehallaren med tre skruvar, lasbrickor och brickor genom de tre
forborrade halen. Montera skruvarna fran insidan av huvudbehallaren.
Upprepa proceduren for bakre vanstra stodbenet. Se illustration 1B.

VIKTIGT: Dra inte at skruvarna helt forran bottenhyllan installeras
i ndsta steg.
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2,

INSTALLERA BOTTENHYLLAN

Delar:

1 x Bottenhylla (#24)
4 x Skruv (#A)

4 x Bricka (#B)

4 x Lasbricka (#C)

Installation:

Fast bottenhyllan pa varje stddben med en skruy, lashricka och bricka.
Se till att den platta ytan pa hyllan ar vand uppat mot grillens behallare.

LAGGA TILL HJUL | VAGNEN

Delar:

2 x Rullhjul med lasmekanism (#25)
2 x Hjul (#26)

2 x  Saxsprint till hjul (#E)

2 x  Bricka for hjul (#F)

2 x Sprint till hjulaxel (#G)

Installation:

Satt i rullhjulen med lasmekanism i varje vanster stédben och skruva at
for hand in i halen. Se till att varje rullhjul med lasmekanism sitter fast
ordentligt. Se illustration 3A.

Fast varje hjul pa de hogra stddbenen genom att fora in hjulaxelsprinten
genom hjulet, halet pa supportbenet, hjulbrickan. Fast slutligen med
hjulets saxsprint. Se illustration 3B.

Nar hyllan sitter fast ordentligt lyfter du forsiktigt upp grillen
i uppratt ldge.

VIKTIGT: Dra at stodbenets skruvar igen sa att de ar helt sdakra efter
att du har placerat grillen uppratt.

FASTA LOCKLASET
Delar:
1 x Locklas (#3)

Installation:

Fast lockldset pa huvudtrummans ovansida med den forinstallerade
skruven.

INSTALLERA LOCKHANDTAGET

Delar:
2 x Llockhandtagets infattning (#10)
1 x Lockhandtag (#11)

Installation:

Ta bort de forinstallerade skruvarna pa lockhandtaget. Skruva i en skruv
fran insidan av behallarens lock sa att den sticker ut pa framsidan. Satt
pa lockhandtagets infattning pa skruven och skruva at den for hand
(fran insidan) i lockhandtaget. Upprepa samma installation pd andra
anden av lockets handtag.
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6. MONTERA SIDOHYLLAN
Delar:
1 x Sidohylla (#16)
3 x Verktygskrok (#D)
Installation:

Vand sidohyllan upp och ner. P& kanten av sidohyllan med tre hal,
installera verktygskrokarna i varje hal langs kanten. Verktygskrokarna
kommer att fasta vid muttern som ar formonterad pa insidan.

7. MONTERA SIDOHYLLAN

Delar:

4 x  Skruv (#A)
4 x Lasbricka (#C)
4 x Bricka (iB)

Installation:

Fast sidohyllan pa huvudbehallarens sidopanel underifran med fyra
skruvar, lasbrickor och brickor.

OBS: Drainte at skruvarna helt forran alla skruvar for respektive steg
har installerats. Dra at alla skruvar ordentligt nar alla ar monterade.

VIKTIGT! Undvik att anvanda hyllan for att flytta eller lyfta grillen.
Enhetens vikt kommer att gora att hyllorna far sonder, vilket inte
tacks av garantin.

8. FASTA SKORSTENEN

Delar:

1 x Skorstenslock (#6)

1 x  Skorstensror (i7)

1 x  Skorstenspackning (#8)

2 x Skruv (#A)

2 x Lasbricka (#C)

2 X Bricka (#B)

Installation:

Leta upp 6ppningen for skorstenen pa sidan av huvudbehallaren. Fast
packningen for skorstenen och skorstenspackningen i sidopanelen

fran utsidan med tva skruvar, lasbrickor och brickor. Skruven fasts
i den formonterade muttern pa insidan av behallaren.

Fast sedan skorstenens lock pa toppen av skorstenen genom att vrida
skorstenens skruv i skorstenen.

0BS! Justera utrymmet pa skorstenen for att paverka luftflodet
inuti huvudgrillen. Oppna locket mer om du anvdnder ldngre
temperaturer. Se till att skorstenslocken slapper ut luft.

SVENSKA
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9.

10.

INSTALLERA FRAMHYLLANS FASTEN

Delar:

1 x Faste till framhylla / vanster (#17)
1 x Faste till framhylla / héger (#18)
6 x Skruv (#A)

Installation:

Skruva fast ett faste till framhyllan pa framsidan av grillbehallaren
med tre skruvar. Skruva in varje skruv till halften, skruva darefter in
dem helt nar bada skruvarna ar monterade och korrekt inriktade.

Upprepa samma installation for framhyllans andra faste.

MONTERA FRAMHYLLAN
Delar:

1 x Framhylla (#19)

2 X Bricka (#B)

2 x Skruv (iH)

2 x Mutter (i)

2 x Bussning (i))

Installation:

Underifran satter du in skruven (fran utsidan) i fastet till framhyllan
och den framre hyllan, satt sedan bussningen pa skruven, brickan
och sedan muttern. Upprepa installationen for den andra sidan av
framhyllan.

OBSERVERA: Nédr den ar korrekt installerad kan framhyllan enkelt
hdjas (fér anvandning) och sankas (for forvaring).

VIKTIGT! Undvik att anvdanda hyllan for att flytta eller lyfta grillen.
Enhetens vikt kommer att gora att hyllorna far sonder, vilket inte
tacks av garantin.
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11. INSTALLERA FLAMGRILLSKOMPONENTERNA
Delar:

1

1
1
1

x  Skjutreglage for flamgrill (#4)
X Huvudplatta for flamgrill (#5)
x  Handtag till skjutreglage for flamgrill (#12)
x  Flamgrillens skjutreglage (#13)

Installation:

Satt i flamgrillens huvudplatta i huvudgrillen med héger sida forst.
Luta flamgrillens huvudplatta mot den inbyggda kanten (pa hdger
insida) pa huvudgrillen som styr fettet mot dropphinken. Skjut hela
delen at vanster sida och passa in de tvd sparen pa flamgrillens
huvudplatta i den rundande kanten ovanfor férbranningskammaren.
Huvudplattan kommer att luta en aning. Se TA.

VIKTIGT! Om flamgrillens huvudplatta sitter pa behallarens bas har
den installerats felaktigt. Flamgrillens huvudplatta maste luta en
aning nedat at hoger. Dalig installation av denna del kan leda till att
grillens huvudbehallare skadas.

Satt flamgrillens skjutreglage ovanpa huvudplattan sd att den tacker
de Oppna sparen. Se till att den upphdéjda fliken ar till vanster for att
enkelt kunna justera direkt eller indirekt ldga under grillningen. Se
illustration 11B. Bada delarna for flamgrillen ar latt bestrukna med olja
for att undvika att delarna angrips av rost under leveransen.

Lossa sedan det handtag som finns pa flamgrillens skjutreglage. Satt
i flamgrillens skjutreglage genom 6ppningshalet pa huvudbehallarens
vanstrasida. Satt tillbaka handtaget pd flamgrillskjutreglagets ande pa
behdllarens utsida. For sedan in skjutreglagets rafflade anda i lasfliken
pa skjutreglaget for flamgrillen, sa att du kan justera skjutreglaget for
flamgrillen pa huvudplattan. Se stegen i 11C.

OBS! Grillen far inte lamnas utan uppsikt vid nagot tillfalle nar
skjutreglaget ar 6ppet och direkt flamgrillning anvands.
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12,

13.

14.

INSTALLERA GRILLKOMPONENTERNA

Delar:

1 x  Ovregrillgaller (#1)
2 x Grillgaller (#2)
Installation:

Satt grillgallren sida vid sida pa gallerkanterna inuti huvudbehallaren.
Sattdetdvregrillgallret padendvre gallerkanteninutihuvudbehallaren.
Grillgallret Iases pa plats.

0BS! Det dr nédvandigt med god skdtsel och regelbundet underhall av
grillgallren for att bibehalla goda grillresultat.

HANGA UPP DROPPHINKEN

Delar:
1 x Dropphink (#15)

Installation:

Hang upp dropphinken pa metallkroken pa huvudbehallarens sida.
Se till att den ar i niva for att undvika spill.

Enheten dr nu fardigmonterad.

INSTALLATION AV NATKABELN

OBS! Forpackningen innehdller tva olika natkablar. Valj den ndtkabel som
passar eluttagen i din region.

Delar:

1 x Klamma for natkabel (#27)
1 x Natkabel (#28 eller #29)
Installation:

Placera klamman for natkabeln runt kabeln. Fér sedan in natkabelns
kontakt i uttaget pa enhetens undersida. Se 14A.

Fast kraftklamman i bottenpanelen med den forinstallerade skruven,
som visas. Se 14B.

. ANSLUTA TILL EN STROMKALLA

STANDARDUTTAG

Enheten drivs med 220-240 V, 50 Hz, 250 W. Den madste anslutas till
ett jordat eluttag med tre stift. Se till att den jordade anden inte ar
trasig innan du borjar anvanda enheten. En snabb sakring (220-240 V)
skyddar kontrollpanelen fran tandaren.

VIKTIGT! Koppla ur enheten fran stromkallan nar den inte anvands.
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ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

Dagens livsstil och var stravan att dta halsosam och ndringsrik mat gor ett minskat fettintag till en viktig faktor. Och ett av de
bdsta satten att skdra ner pd fettet ar att anvanda en fettsndl tillagningsmetod, till exempel grillning. Eftersom en pelletsgrill
anvander naturliga trapellets tranger den ljuvliga trasmaken in i kittet och minskar suget efter séta marinader och saser. Genom
hela bruksanvisningen lyfter vi fram vikten av att grilla mat ldngsamt pd LAG eller MEDELHOG temperatur.

GRILLMILJO
1. VAR GRILLEN SKA PLACERAS
Vaderforhallanden spelar en stor roll for hur grillen fungerar och hur lang tid tillagningen tar eftersom den anvands utomhus.

Alla Pit Boss®-enheter maste ha ett minsta avstand pa 914 mm fran brannbara konstruktioner och det avstandet maste alltid
hallas under anvandning. Apparaten far inte placeras under brannbara tak eller markiser. Stall grillen pa en yta som dr fri fran
brannbara material, bensin och andra brandfarliga angor eller vatskor.

2. GRILLA | KALLT VADER
Trots att det blir kallare utomhus betyder det inte att grillsasongen ar dver! Den krispiga luften och himmelska rokdoften
haller huméret uppe vemodiga vinterdagar.

Har foljer nagra forslag pa hur du kan njuta av grillen under de kallare manaderna:
Om det inte gar att roka vid l1aga temperaturer hojer du temperaturen nagot for att uppna samma resultat.

Organisera - Forbered allt du behdver inomhus i kiket innan du ger dig ut i kylan. Se till att grillen star pa en
plats som dr vindstilla och skyddad fran direkt kyla. Félj lokala bestammelser om hur ndra ditt hus och/eller andra
byggnader som grillen far vara placerad. Lagg allt du behéver pa en bricka, kla dig varmt och ge dig ut!

Satt en utomhustermometer vid grillen sa att du enkelt kan se hur kallt det dr. Skriv ner vad du lagar for ratter,
i vilken temperatur och hur lang tid det tar. Det hjalper dig att framéver bestamma ndr och vad du ska grilla och hur
lang tid det tar.

Om det dr valdigt kallt 6kar du foruppvarmningstiden till minst 20 minuter.

Undvik att lyfta pa locket mer an nddvandigt. Kalla vindpustar kan kyla ner maten helt. Var flexibel och ldgg till extra
tid for varje gdng du lyfter pa locket.

Ha ett uppvarmt underldgg eller lock redo for att halla maten varm pa vdgen tillbaka in.
Perfekt mat att grilla under vintern dr det som kraver lite tillsyn, t.ex. en stek, hel kyckling, revbensspjall och kalkon.
Gor det latt for dig och lagg i olika tillbehér som tillagas samtidigt, t.ex potatis och grénsaker.
3. GRILLA | VARMT VADER
| varmare vader tar grillningen kortare tid.
Har foljer ett par forslag pa hur du kan njuta av grillen under de varmare manaderna:
Sank grilltemperaturerna. Det minskar risken for oonskade uppflamningar.

Anvdnd en kottermometer for att faststdlla innertemperaturen pa maten. Det hjalper dig att undvika att grilla for
lange sa att det blir torrt.

Aven nar det ar varmt ar det bast att grilla med locket pa.

Du kan halla maten varm genom att svepa in den i folie och lagga den i en isolerande kylare. Lagg hopknycklat
tidningspapper runt om sa haller sig maten varm i 3-4 timmar.
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INTERVALL FOR GRILLTEMPERATURER

Temperaturavlasningar pa kontrollpanelen kanske inte matchar termometern exakt. Alla temperaturer som listas
nedan ar ungefarliga och paverkas av féljande faktorer: omgivande utomhustemperatur, vindstyrka och vindriktning,
kvaliteten pa pelletbranslet som anvands, om locket dppnas och mangden mat som grillas.

HOG TEMPERATUR (205-260 °C/401-500 °F)
| det har intervallet ar det lampligast att steka och grilla pa hog varme. Anvand tillsammans med flamgrillen (skjutplattan)
for indirekt eller direkt flamgrillning. Med flamgrillen 6ppen anvands en direkt 1aga for att skapa en blodig biff saval
som sotade grénsaker, vitloksbrod och annat! Nar flamgrillen ér stangd cirkulerar luften runt behallaren vilket resulterar
i konvektionsvdarme. Hog temperatur anvands dven for att férvarma grillen, branna av grillgaller och for att uppna hég
temperatur i kalla vaderforhallanden.

MEDELHOG TEMPERATUR (135-180 °C/275-356 °F)
Det harintervallet passar bast for bakning, stekning och att laga klart langsamt rokta ratter. Grillning pa de har temperaturerna
minskar risken for att fett ska flamma upp. Se till att flamgrillens skjutreglage ar stangt och tacker de ppna sparen. Perfekt
intervall for allt som viras in i bacon och ddr du behéver mangsidighet med kontroll.

LAG TEMPERATUR (82-125 °C/ 180-257 °F)
Det hdr intervallet anvands for langsam stekning, 6kad roksmak och for att halla mat varm. Tillfér mer roksmak och hall
kottet saftigt genom att tillaga under ldngre tid pa en lagre temperatur (dven kant som “ldnggrillning”). Langgrillning
passar perfekt for att tillaga en stor kalkon, en saftig skinka eller nar du behéver mycket mat till en stérre fest.

Rokning ar en variant pa verklig grillning och ar den framsta fordelen med en trapelletsgrill. Varmrékning, ett annat namn
for ldnggrillning, sker generellt mellan 82-125°C/180-257°F. Varmrokning blir bast ndr det kravs langre tillagningstid med
t.ex. stora bitar kott, fisk eller fagel.

TIPS! Du kan intensifiera de rokiga smakerna genom att vaxla till Iag temperatur direkt efter att maten har lagts
pa grillen. Det gor det méjligt for roken att tranga in i kottet.

Nyckeln ar att experimentera med olika tidsperioder for rékning innan tillagningen av ratten ar klar. Vissa utomhuskockar
foredrar att roka vid slutet av tillagningen vilket haller maten varm fram till servering. Ovning ger fardighet!
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FORSTA KONTROLLPANELEN

Denna P..D. (proportionell-integral-derivat) digitala kontrollpanel ar i mangt och mycket samma som pd ugnen i ditt kok.
De viktigaste fordelarna ar méjligheten att automatiskt kompensera for olika vaderférhallanden och bransletyper.

VIKTIGT! Temperaturen inuti en grill varierar stort fran plats till plats. Aven instrument som r kalibrerade
tillsammans kan visa olika.

STEP TIME
FAN AUGER IGNITOR PELLET 889 8888

---Otm
g

R ]

LV LT Act

(!) MPC F/C Recipe Shutting Down

Prime

KONTROLL BESKRIVNING

Tryck en gang pa denna knapp for att sla pa enheten. Da paborjas uppstarten automatiskt. Tryck och hall
inne denna knapp i tre sekunder for att stanga av enheten, och aktivera den automatiska nedkylningen.
Knappen kommer att lysa vitt nar den ar ansluten till en stromkalla, och lysa vitt nar enheten ar pa.

Smoke iT®-ikonen indikerar anslutning till wifi. Nar du soker efter en anslutning via wifi eller via
Bluetooth® kommer ikonen Smoke iT® att blinka. Nar en wifi-anslutning har upprattats lyser Smoke
iT®-ikonen med fast sken. Nar grillen ar ansluten far du uppdateringar om grillens faktiska och installda
temperatur, hur lange maten har tillagats, samt temperatur for kottermometern. Den later dig ocksa
andra installningarna pa din kontrollpanel.

Tryck snabbt pa den hdr knappen for att aktivera omkopplingen mellan olika temperaturenheter. Byt
mellan Celsius (°C) och Fahrenheit (°F), efter dnskemadl. Temperaturen visas som standard i Celsius (°C).

Denna knapp har tva funktioner: Meat Probe Control (MPC) och Prime Button.

1. Genom att snabbt trycka pa denna knapp aktiveras den programmerbara kottermometern - som
ar den forsta anslutningen till kottermometern (MPC). Anvand kontrollreglaget for att stalla in den
programmerbara temperaturen i kdttermometern. Tryck pa kontrollreglaget igen for att bekrafta
och avsluta installningarna for den programmerbara kéttermometern.

2. Hall den har knappen intryckt i tre sekunder for att aktivera en manuell kontinuerlig matning av
pellets till forbranningskammaren. Om du slapper knappen stoppas manuell matning av pellets.
Det kan anvandas for att tillféra mer bransle till elden innan behallarens lock ppnas, eftersom det
gor att varmenivan snabbt aterstalls. Det kan dven anvandas under rékning for att 6ka intensiteten
av ren roksmak. Denna funktion begdrdes av konkurrensspisar.

Kontrollreglaget anvands for att 6ka, minska och vdlja ett installningsvarde. Vrid kontrollreglaget for
att vdlja tid, temperatur eller steg i en aktiv instdllningsmeny. Tryck pa kontrollreglaget for att bekrafta
det valda vardet.
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Shutting Down

FAN

AUGER

IGNITOR

PELLET

Den centralaavlasningen visar bade den faktiska och installda temperaturen. Den faktiska temperaturen
visas hela tiden savida inte den instdllda temperaturen justeras. Den faktiska temperaturen dr
temperaturen inuti huvudbehallaren. Den faktiska temperaturen mats av grillens sensor inuti
grillbehallaren.

For att visa installd temperatur, tryck pa kontrollreglaget. Den installda temperaturen dr aktiv nar
avlasningen blinkar. For att justera installd temperatur vrider du kontrollreglaget efter behov. Nar
den onskade installda temperaturen har uppnatts, tryck pa kontrollreglaget for att bekrdfta installd
temperatur, da atergar avlasningen till den faktiska temperaturen.

Tryck pa knappen en gang for att aktivera receptstegen. Det finns nio receptsteg som kan matas in.
Justera installningarna for varje receptsteg med hjalp av kontrollreglaget.

Visar det aktuella receptsteget.

Visar den tid som stdllts in under receptsteget. Tryck pa receptknappen for att aktivera
receptinstallningarna. Anvand kontrollreglaget for att vaxla genom receptstegen, en ar tiden.

Visar den faktiska och installda temperaturen i den programmerbara kéttermometern - som ar den
forsta anslutningen till kottermometern (MPC). Den faktiska temperaturen visas hela tiden sdvida inte
den installda temperaturen justeras. Nar du trycker pa MPC-knappen kommer den valda avlasningen
av kottermometern att blinka och den installda temperaturen kan justeras. Nar kdttermometern inte
anvands kopplar du bort den fran anslutningsporten, varpa koden “noP” visas. Endast kompatibel med
kottermometrar av market Pit Boss®.

Visar kottermometerns faktiska temperatur. Den har temperaturvisningen avser en kdttermometer
som ar kopplad till kontrollpanelens andra anslutning (MP). Nar kéttermometern inte anvands kopplar
du bort den fran anslutningsporten, varpa koden "noP" visas. Endast kompatibel med kéttermometrar
av market Pit Boss®.

Dennaavlasningvisas efteratt nedstangning harvalts. Detindikeraratt denautomatiskanedkylningscykeln
har startat. Nar nedkylningscykeln dr klar kommer avlasningen inte langre att vara synlig.

Flaktikonen (FAN) visas ndr flakten ar i drift. Nar flaktikonen blinkar fungerar inte flakten. Las avsnittet
om felsokning for att fa mer information.

lkonen for inmatningskolven (AUGER) visas nar inmatningskolven roterar. Nar ikonen for
inmatningskolven blinkar fungerar inte inmatningskolven. Las avsnittet om felsékning for att fa mer
information.

Tandarikonen (IGNITOR) visas nar tandaren anvands. Ndr tandarikonen blinkar fungerar inte tandaren.
Lds avsnittet om felsokning for att fa mer information.

Ndr pelletsikonen blinkar har elden i férbranningskammaren slocknat eller pelletstanken dr tom. Las
avsnittet om felsékning for att fa mer information.
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FUNKTIONER PA KONTROLLPANELEN

INSTALLNING AV GRILLTEMPERATUR
Grilltermometern mater temperaturen inuti huvudbehallaren. Nar tillagningstemperaturen justeras, laser Grilltermometern
av den faktiska temperaturen inuti huvudbehdllaren och andrar till dnskad temperatur.

VIKTIGT! Temperaturen i enheten paverkas i hog grad av den omgivande utomhustemperaturen, kvaliteten pa
pellets, typen av pellets och mangden mat som tillagas.

STALLA IN/JUSTERA DEN INSTALLDA TEMPERATUREN
For att justera 6nskad tillagningstemperatur pa grillen foljer du stegen nedan:

1. Tryck pad kontrollreglaget. Dd kommer den 6nskade tillagningstemperaturen att blinka pa displayen for
att visa att den dr aktiverad.

2. Anvdnd kontrollreglaget igen for att justera till dnskad temperatur.

3. Narden 6nskade instdllda temperaturen har uppnatts, tryck pa kontrollreglaget for att bekrafta installd
temperatur, dd dtergar avlasningen till den faktiska temperaturen.

ANVANDNING AV DEN PROGRAMMERBARA KOTTERMOMETERN
Kottermometern mater temperaturen inuti kottet pa grillen pa samma satt som i din vanliga ugn. Fér in kottermometern i
rostfritt stal i den tjockaste delen av kottet. Den innertemperaturen pa kottet visas pa kontrollpanelens avlasning. Anslut
kottermometeradaptern till anslutningssporten for kottermometern och se till att den satts in helt i kontakten. Du kommer
att kanna och hora det snappa pa plats. Det tillagar inte bara kottet till dnskad temperatur utan det sanker automatiskt din
grilltemperatur till 1ag (82 °C/ 180 °F) for att halla maten varm tills den dr klar att serveras. Stall bara in den och slappna av
medan kottermometern gor resten!

OBS! Nar du sticker i termometern i kottet ska du vara noga med att termometern och tillhérande kabel undviker
direkt kontakt med lagan eller hog hetta. Det kan skada kottermometern. Kor éverflodig trad ut fran de bakre
avgashalen pa huvudbehallaren, toppen av huvudbehadllaren (ndra gangjarnet for grillocket) eller genom det
framre halet nara behallaren. Koppla bort kéttermometern fran anslutningsporten nar den inte anvands och lagg
undan den i hdlet pa handtagen for att skydda och halla den ren.

STALLA IN/JUSTERA DEN PROGRAMMERBARA KOTTERMOMETERN
For att programmera 6nskad installd temperatur for den programmerbara kdttermometern, folj stegen nedan:

1. Tryck snabbt pa MPC-knappen to aktivera den programmerbara kdttermometern. Nar den ar aktiv
kommer temperaturavldsningen pa kdttermometern att blinka.

2. Anvdnd kontrollreglaget for att justera till 6nskad temperatur.

3. Nar oénskad installd temperatur for din valda kdttermometer har uppnatts, tryck pa kontrollreglaget
igen for att bekrafta och avsluta installningarna for programmerbar kéttermometer.
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STALLA IN ETT RECEPT
Receptfunktionen later anvandaren programmera matlagningsinstruktioner, sa kallade receptsteg, sa att styrkortet kan
folja och kora automatiskt. | tillagningsinstruktionerna ingar bade tillagningstemperatur och -tid. Med bérjan pa det forsta
receptsteget (01) gdr kontrollpanelen igenom varje receptsteg for tillagning. Nar alla receptstegen ar slutfoérda 6vergar
kontrollpanelen automatiskt till ldg temperatur, 82 °C/180 °F, sa att maten haller sig varm tills den ska serveras. Det finns
totalt nio receptsteg som dr tillgangliga for programmering.

HUR MAN PROGRAMMERAR ETT RECEPTSTEG
For att stdlla in ett eller flera receptsteg féljer du stegen nedan:

1. Hall ned receptknappen. Detta gor att receptknappen blinkar for att visa att receptinstallningarna ar
aktiva. Detta kommer ocksa att aktivera receptstegen och bokstaven “S" kommer att vara pa for att
visa att den dr aktiv.

Anvdnd kontrollreglaget for att valja receptsteg. Bérja med det forsta receptsteget (071).
Nar dnskat receptsteg har uppnatts, tryck pa kontrollreglaget for att ga till nasta installning.

2. Stallin timmar. Da kommer tiden att blinka pa displayen, for att visa att den ar vald.
Anvand kontrollreglaget for att valja den dnskade tiden.
Nar dnskat tid har uppnatts, tryck pa kontrollreglaget for att ga till nasta installning.

3. Stallin minuter. Da kommer minuter att blinka pa displayen, for att visa att den ar vald.
Anvand kontrollreglaget for att valja de dnskade minuterna.
Nar dnskade minuter uppnatts, tryck pa kontrollreglaget for att ga till nasta installning.

4. Stallin tillagningstemperaturen. Da kommer den centrala temperaturen att blinka pa displayen, for att
visa att den dr vald.

Anvdnd kontrollreglaget for att valja dnskad temperatur.

Nar onskad temperatur har uppnatts, hall ned Recept-knappen for att Iasain alla receptinstallningar

for det receptsteget.
For att stalla in ytterligare ett receptsteg, tryck snabbt pa receptknappen for att valja ett annat
receptsteg, programmera en flera receptstegskock. Upprepa stegen ovan, efter énskemal.

Eller
Hall receptknappen intryckt en gdng till for att avsluta receptinstallningarna och kéra receptet.
Receptknappen slutar blinka.

0BS: Receptstegen aterstalls ndr enheten stangs av/stangs av.
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ANSLUTA TILL APPEN SMOKE IT®

Folj dessa instruktioner om hur du ansluter grillen till Smoke iT®-appen med din Android™ eller i0S®-enhet. Med appen kan
du styra och dvervaka dina grillinstallningar och kottermometerns temperatur fran din mobila enhet. Njut av de férdelar som
mobilanslutningen Smoke IT® har att erbjuda!

1.

Ladda ner appen Smoke iT® Oppna appen och aktivera Bluetooth® for hopparning. Nya anvandare méste skapa ett konto
och félja anvisningarna for att logga in.

Omdu arinom Bluetooth®-rackvidd (9 m) kommer Smoke iT®-appen automatiskt att upptacka din grill. Valj din grillmodell.
Om du inte ser din grill pa skarmen, se till att din enhet ar ansluten till en stromkalla och att den dr paslagen.

Namnge din grillmodell (dvs. My Smoker [Min Smoker]) i appen och valj "Anslut” langst ned pa skarmen. Detta sparar din
grillmodell i enhetsmenyn.

Fran enhetsmenyn klickar du pa grillmodellen fér att ansluta. Detta visar styrenhetskarmen.

Klicka pa installningsalternativet (kugghjulet) i det 6vre hdgra hornet, ange wifi-inloggningsinformationen och klicka
pa bockmarkeringen langst ner pa skarmen for att ansluta. Nu visas bade Bluetooth® och wifi-ikonerna (moln) pa
enhetsmenyn och visar att grillen dr ansluten.

Nar du anvander appen ar skarmen upplyst nar grillen ar aktiv och ansluten. Om appskarmen eller grillen blir mérk pa
enhetsmenyn, kontrollerar du din tradlésa anslutning eller stromkalla.

PAFYLLNINGSPROCEDUR FOR PELLETSTANK

Foljande instruktioner ska féljas den férsta gangen som grillen tands och varje gang det tar slut pa pellets i pelletstanken.
Inmatningskolven maste fyllas pa sa att pellets transporteras langs hela enhetens langd och fyller pa forbranningskammaren.
Om den inte fylls kommer tandaren att stanga av innan pelletsen har fattat eld sa att lagan uteblir. Folj de har stegen
for att fylla pa pelletstanken:

1.

Oppna locket till huvudbehéllaren. Ta bort alla grillkomponenter inuti grillen. Leta upp forbranningskammaren pa botten
av huvudbehallaren. Kontrollera att inget férhindrar en ordentlig tandning i forbranningskammaren.

Anslut stromkabeln i en stromkalla. Tryck pa stromknappen for att starta enheten. Kontrollera foljande:

Att du kan héra inmatningskolven snurra. Hall handen ovanfor forbranningskammaren for att kanna om det finns ett
luftflode. Stoppa inte ned handen eller fingrarna i forbranningskammaren. Det kan orsaka personskada.

Efter cirka en minut bor du kanna pa doften att tandaren brinner och att luften i forbranningskammaren blir varmare.
Toppen pad tandaren gléder inte men dr extremt het och branns. Vidror inte tandaren.

Nadr du har sakerstallt att alla elektriska komponenter fungerar som de ska trycker du pa stromknappen for att sla
av enheten.

Oppnalocket pa pelletstanken. Se till att det inte finns ndgra frammande foremal i pelletstanken ellerinmatningssystemet.
Fyll pa pelletstanken med torra, naturliga trapellets.

Tryck pa stromknappen for att starta enheten igen. Grillens startcykel har en forinstalld temperatur pa 176 °C, sa den
borjar varmas upp. Tryck pa knappen Prime och hall den intryckt tills du ser pellets fran inmatningskolven pa insidan
grillen. Slapp Prime-knappen nar férbranningskammaren borjar fyllas med pellets.

Tryck pa stromknappen for att sla av enheten.
Installera grillkomponenterna pa nytt i huvudbehallaren. Grillen ar klar att anvandas.
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FORSTA ANVANDNINGEN - AVBRANNING AV GRILLEN

Ndr pelletstanken ar fylld ar det viktigt att genomféra en avbranning av grillen fére grillen ska anvandas forsta gdngen. Starta
grillen och kor pa en temperatur 6ver 176 °C/350 °F (med locket pd) i 30-40 minuter for att branna av grillen och bli av med
eventuella fraimmande material.

AUTOMATISK STARTPROCEDUR

1. Anslut stromkabelnien jordad stromkalla. Oppna locket till huvudbehallaren. Kontrollera att inget férhindrar en ordentlig
tandning i forbranningskammaren. Oppna locket pa pelletstanken. Se till att det inte finns nagra frammande foremal
i pelletstanken eller inmatningssystemet. Fyll pa pelletstanken med torra, naturliga trapellets.

2. Tryck pa stromknappen for att sla pa enheten. Det aktiverar startcykeln. Inmatningssystemet borjar rotera, tandaren
borjar gloda och flakten tillfor luft till forbranningskammaren. Grillen bérjar producera rok medan startcykeln pagar.
Behallarens lock maste hdllas oppet under startcykeln. Se till att startcykeln har kommit igdng genom att lyssna efter
ljudet av en brinnande laga och att det skapas varme.

3. Nar den tjocka, vita roken har skingrat sig ar startcykeln slutford och nu kan du valja 6nskad temperatur och borja
anvdnda grillen!

STANGA AV GRILLEN

1. Nar du dr klar med tillagningen, med huvudbehallarens lock stangt, trycker du pa och haller strombrytaren nedtryckt
i tre sekunder for att stanga av enheten. Grillen startar sin automatiska nedkylningscykel. Inmatningskolvsystemet slutar
mata bransle, Iagan slocknar och flakten forblir i gang till dess att avsvalningscykeln har avslutats.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

VARNING! Dra alltid ur elkabeln innan grillen dppnas for kontroll, rengoring, underhall eller service. Var
noga med att grillen ar helt avsvalnad for att undvika skada.

Alla Pit Boss®enheter erbjuder manga ars smakrika upplevelser och minimala rengéringsbehov. Félj de har tipsen for rengdring
och underhall av grillen:

1. TOMMA ASKA
Langst ner i grillbehdllaren finns en askrengdringsfunktion som ger dig enkel
atkomst till insidan av din brandlada for att enkelt rengora den sd ofta som behdvs.  §
For att tomma lossar du spannlaset pa askladkroken. Hall i handtaget och skjut bort
askladan fran spannet och dra sedan ner for att ta bort det. Nar du har témt, byt ut
askladan genom att lyfta tillbaka den i botten av grillbehallaren, skjut asklddan mot
spannet, och fast sedan askladkroken med spannlaset.

L=
VARNING: Denna funktion kan endast anvdndas nar grillen har svalnat.

2. /VIONTER/NG AV PELLETSTANK
Pelletstanken inkluderar en rengéringsfunktion som gor det enkelt att rengéra och
snabbt byta pelletssort. Du tommer pelletstanken genom att leta upp plattan och
holjet for dropprannan pa baksidan. Stall ett rent och tomt karl under dropprannan
och ta sedan bort héljet. Skruva av plattan och dra den utdt sa toms tanken pa pellets.

0BS! Anvdnd en borste med langt handtag eller en shop-vac for att ta bort
kvarvarande pellets, sagspan och rester for en fullstindig rengdring av
pelletstanken.

Det rekommenderas att du matar ut alla pellets ur inmatningssystemet om grillen ska stallas undan under en langre
period. Det gor du genom att helt enkelt kora grillen med en tom pelletstank tills alla pellets har matats ut ur
inmatningsroret.

Rengor botten av pelletstanken fran allt damm och skrdp fran flaktintagsventilen. Nar luckan till pelletstanken
har tagits bort (se Elkabeldiagram med kopplingsschema) torkar du noggrant av fettansamlingar direkt fran
flaktbladen. Det sakerstaller att luftflodet ar tillrackligt for matningssystemet.

3. KOTTERMOMETRAR
Trassel och veck pd kottermometerns kablar kan orsaka skada pa den. Kablar maste rullas ihop till ett stort, |6st nystan.

Trots att kdttermometrarna ar av rostfritt stal far de inte diskas i maskin eller laggas i blot. Vattenskador pa invandiga
ledningar orsakar kortslutning och ger felaktiga avlasningar. Om en termometer skadas maste den bytas ut.

4. YTOR PA INSIDAN
Vi rekommenderar att du rengor forbranningskammaren efter nagra gangers anvandning. Det gor att tandningen
fungerar korrekt och forhindrar att skrdp eller aska samlas i forbranningskammaren.

Anvand en rengoringsborste med ldngt handtag, ta bort rester av mat eller avlagringar fran grillgallren. Det dr
bast att utféra rengdringen medan de fortfarande ar varma fran tidigare anvandning. Fettbrand orsakas av att for
mycket stoft faller ner pa grillkomponenterna i grillen. Rengér insidan av grillen regelbundet. Om det skulle uppsta
en fettbrand later du locket vara pa for att kvava branden. Om elden inte slocknar snabbt tar du forsiktigt ut maten,
slar av grillen och stanger locket tills den helt har slackts. Pudra 6ver lite bikarbonat om du har.
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Kontrollera dropphinken ofta och rengér om det behdvs. Lagg pa minnet vilken typ av grillning du utfor.
VIKTIGT! Pa grund av hog hetta ska flamgrillen eller sonder inte tackas med aluminiumfolie.
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5. YTOR PA UTSIDAN
- Den framre hyllan har en avtagbar panel under for enkel rengdring. Tryck pa
stodplattan underifran mot huvudbehallaren for att ta bort den. Reng6r och byt
sedan ut genom att skjuta tillbaka den pa plats.

Torka av grillen efter varje anvandning. Anvand varm tvalldsning for att fa bort
fettet. Anvand inte ugnsrengorare, slipmedel eller slipande rengéringssvampar pa
utsidan av grillen. Inga malade ytor ticks av garantin, utan ingar i allmdnna
underhalls- och skdtselrutiner. Vid sprickor, slitage eller flagor kan ytorna bdttras
pa med vdrmebestandig farg avsedd for grill.

Anvand ett grilloverdrag som skydd! Ett dverdrag dr det basta skyddet mot vaderpdverkan och fororeningar. Nar
enheten stalls undan en langre tid ska den std i garage eller forrad med dverdrag.

TIDSSCHEMA FOR RENGORINGSFREKVENS (NORMAL ANVANDNING)

RENGORINGSFREKVENS RENGORINGSMETOD
Botten pa huvudagrill Efter 5-6 grilltillfallen Skyffla ut, anvand grovdammsugare fér ytterligare skrap
Forbranningskammaren Efter 2-3 grilltillfallen Skyffla ut, anvand grovdammsugare for ytterligare skrap
Grillgaller Efter varje grilltillfalle Avbranning, borste med mdssingstrad
Flamgrill Efter 5-6 grilltillfallen Skrapa huvudplatta med skjutreglage, diska den inte
Hyllor Efter varje grilltillfalle Skursvamp och tvalldsning
Dropphink Efter varje grilltillfalle Skursvamp och tvalldsning
Inmatningssystem Nar pelletssacken dr tom Lat inmatningskolven mata ut sagspan och témma pelletstanken
Elektriska komponenter pa pelletstanken | En gang om dret Damma av insidan, torka flaktblad med tvalldsning
Luftintagsventil Efter 5-6 grilltillfallen Damma, skrubbsvamp och tvalldsning
Grilltermometer Efter 2-3 grilltillfdllen Skursvamp och tvalldsning
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TIPS OCH TEKNIKER

Folj dessa tips och tekniker fran Pit Boss®-agare, var personal och kunder som du sa blir du mer bekant med din grill:

1. L/ VSMEDELSSAKERHET
Hall allt rent i koket och grillomradet. Anvand inte samma underlagg och redskap for det grillade kottet som nar du
bar ut och hanterar det raa kottet. Det forebygger korskontaminering av bakterier. Anvand separat redskap for varje
marinad och sas.

Hall varm mat varm (6ver 60 °C) och hall kall mat kall (under 3 °C).

En marinad ska aldrig sparas for senare anvandning. Om du vill servera den tillsammans med kottet ska du vara noga
med att forst koka upp den.

Lagad mat ska inte lamnas ute i varmen ldangre dn en timme. Lamna inte varm mat utanfor kylskap langre an
tva timmar.

Tina och marinera kott i kylskap. Tina inte upp kétt i rumstemperatur eller pa en bankskiva. Bakterier kan vaxa och
forokas snabbt i varma och fuktiga miljéer. Tvdtta handerna noga i varmt vatten och tvallésning innan du borjar
grilla och efter att du har hanterat kétt, fisk och fagel.

2. FORBEREDELSE FOR TILLAGNING
Var forberedd eller Mise en Place. Det innebar att forbereda receptet, bransle, tilloehor, redskap och alla ingredienser
som du behdver, bredvid grillen innan du bérjar. Las dven igenom hela receptet, fran borjan till slut, innan du
tander grillen.

Det dr mycket praktiskt att anvanda grillmatta. En grillmatta skyddar ddcket, uteplatsen eller stenldggningen fran
flackar och spill.

3. T/PS OCH TEKNIKER FOR GRILLNINGEN
Tillfér mer roksmak i kottet genom langre tillagning pa ldgre temperaturer (dven kant som “ldnggrillning”). Fibrerna
stangs i kottet vid en innertemperatur pa 49 °C. Undvik att kéttet torkar genom att spreja och pensla det.

Stek kottet med locket nere. Anvand alltid en kdttermometer for att faststalla innertemperaturen pa maten du
tillagar. Rokning med trapellets ger kétt och fagel en rosa farg. Det rosa bandet (efter tillagning) brukar kallas
rékring och prisas hogt av utomhuskocken.

Sockerbaserade saser dr bast lampade att tillsattas i slutet av tillagningen for att férebygga att det blir brant eller
flammar upp.

Lamna ett mellanrum mellan maten och kanterna pa behallaren for korrekt varmeflode. Om det blir trangt pa grillen
tar tillagningen langre tid.

Anvand en uppsattning langa tanger for att vanda kottet och en spatel for burgare och fisk. Om du anvander ett
spetsigt redskap, t.ex. en gaffel, gar det hal i kottet sd att saften rinner ut.

Tillagning i en djup gryta tar langre tid an i en [dgkantad form.

Det ar en bra idé att [agga fardig mat pa ett uppvarmt fat sd att den halls varm. Rott kott, t.ex. en filé eller stek, ska
med fordel vila flera minuter fore servering. Det gor att saften som trangs upp till ytan av hettan kan rinna tillbaka
in i kottet och ge mer smak.
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Lamplig rengoring, underhall och anvandning av kvalitativt bransle forebygger anvandningsproblem. Om Pit Boss®-grillen
fungerar daligt kan féljande felsokning vara till hjalp. Vanliga fragor och svar finns pa www.pitboss-grills.com. Du kan dven
kontakta en auktoriserad Pit Boss®-aterforsaljare eller kundtjanst om du behéver hjalp.

VARNING! Dra alltid ur elkabeln innan grillen dppnas for kontroll, rengdring, underhall eller service. Var
noga med att grillen ar helt avsvalnad fér att undvika skada.

PROBLEM

ORSAK

LOSNING

Inga strémlampor pa
kontrollpanelen

Ej ansluten till stromkalla

Se till att enheten &r ansluten till en fungerande strémkalla. Aterstill brytaren. Sakerstill att GFCI
ar pa minst 10 ampere (se Elkabeldiagram for atkomst till elektriska komponenter) Se till att alla
kabelanslutningar sitter ordentligt och ar torra.

Sakring har gatt pa
kontrollpanelen

Ta bort luckan till pelletstanken (se Elkabeldiagram for illustration), tryck in plastflikarna som haller
kontrollpanelen pa plats och dra forsiktigt i styrenheten inuti pelletstanken for att frigora den.
Kontrollera om traden i sakringen ar trasig eller svart. Om ja, sa maste sakringen bytas manuellt.

Fel pa kontrollpanelen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Lagani
forbranningskammaren
tands inte

Inmatningskolven dr inte
pafylld

Innan enheten anvands férsta gangen eller om pelletstanken &r helt tdmd, maste
inmatningskolven fyllas pa for att pellets ska matas fram i inmatningskolvsroret. Om den
inte fylls pa slocknar tandaren innan pelletsen har natt fram till forbranningskammaren. Folj
pafyliningsproceduren for pelletstanken.

Stopp i inmatningsmotorn

Ta bort grillkomponenterna fran huvudbehallaren. Tryck pa strombrytaren for att starta enheten
och titta till inmatningskolv del av inmatningssystemet. Kontrollera att inmatningskolven matar
in pellets i forbranningskammaren. Om enheten inte fungerar korrekt ringer du kundtjanst for att
fa hjalp eller bestalla reservdelar.

Tandarfel

Ta bort grillkomponenterna fran huvudbehallaren. Tryck pa strombrytaren for att starta
enheten och titta till tindaren. Bekrafta att tandaren fungerar genom att halla handen ovanfor
forbranningskammaren och kanna varmen. Kontrollera att tandaren sticker ut cirka 13 mm i
forbranningskammaren. Om enheten inte fungerar korrekt ringer du kundtjanst for att fa hjalp
eller bestalla reservdelar.

Angiven faktisk

Grilltermometern dr smutsig.

Folj instruktionerna for skotsel och underhall.

temperatur dndras inte.

Grilltermometern ar trasig.

Grilltermometern behover bytas ut. Kontakta kundtjénst

Grillen uppndr inte
eller haller inte ratt
temperatur

Otillrackligt
luftflode genom
forbranningskammaren

Kontrollera om det finns ansamlingar av aska eller blockeringar i forbranningskammaren. Félj
instruktionerna for Skdtsel och underhall vid ansamling av aska. Kontrollera flakten. Kontrollera

att den fungerar ordentligt och att luftintaget inte dr blockerat. Félj instruktionerna for skétsel och
underhall om den dr smutsig. Kontrollera inmatningsmotorn for att bekrafta att den fungerar, och se
till att det inte finns nagon blockering i inmatningstuben. Nar alla stegen ovan har slutforts startar du
grillen, staller in temperaturen pa SMOKE och vantar i 10 minuter. Kontrollera att ldgan ar klar och stabil.

Brist pa bransle, dalig
branslekvalitet, blockering
i matarsystemet

Kontrollera pelletstanken sa att branslenivan ar tillracklig och fyll pa om den ar Iag. Om kvaliteten
pa trapelletsen ar dalig, eller pelletsen dr for I1anga, kan det orsaka blockering i matningssystemet.
Ta bort pelletsen och f6lj instruktionerna for skdtsel och underhall.

Grilltermometer

Kontrollera status grilltermometern. Félj instruktionerna for skétsel och underhéll om den ar
smutsig. Kontakta kundtjanst for reservdel om den ar skadad.
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Grillen producerar
for mycket eller
missfargad rok

Fettansamlingar

Folj instruktionerna for skétsel och underhall.

Kvalitet pa trapellets

Ta bort fuktiga trapellets fran pellettstanken. Folj instruktionerna i skétsel och underhall for att
rengdra den. Byt mot torra pellets.

Forbranningskammaren ar
blockerad

Rensa forbranningskammaren fran fuktiga trapellets. Folj pafyllningsproceduren fér
pelletstanken.

Otillrackligt luftintag for
flakten

Kontrollera flakten. Kontrollera att den fungerar ordentligt och att luftintaget inte ar blockerat.
Folj instruktionerna for skdtsel och underhall om den dr smutsig.

Frekventa
uppflamningar

Grilltemperatur

Prova att grilla pa en ldgre temperatur. Fett har en flampunkt. Hall temperaturen under
176°C/350°F nar du grillar mat med mycket fett.

Fettansamlingar pa
grillkomponenter

Folj instruktionerna for skétsel och underhall.

Felkod ErP Enheten stangdes inte av | Sakerhetsfunktionen férhindrar automatisk omstart. Tryck pa stromknappen for att sla av
korrekt senaste gangen enheten, vanta tva minuter och tryck sedan pa stromknappen fér att sla pa enheten igen.
den var strdmansluten. Vrid till dnskad temperatur. Om felkoden fortfarande visas kontaktar du kundtjanst.
Stromavbrott under drift.

Felkoden ErH Enheten dr dverhettad, Tryck pa stromknappen for att sla av enheten och lata grillen svalna. Félj instruktionerna for
troligen pa grund skdtsel och underhall. Efter underhall tar du bort pelletsen och bekraftar att alla komponenter
av fettbrand eller sitter dar de ska. Nar enheten har svalnat trycker du pa stromknappen for att sla pa den igen och
odverskottshransle. vdljer énskad temperatur. Om felkoden fortfarande visas kontaktar du kundtjanst.

Felkod ErL Grillen startar inte Kontrollera att alla matlagningskomponenter ar ratt placerade. Kontrollera pelletstanken sa att

Grillen forblir inte tand.

det finns tillrackligt bransle och om matningssystemet ar blockerat. Ta bort pelletsen och f6l]
instruktionerna for skétsel och underhall. Kolla grilltermometern. Bekrafta om den faktiska
temperaturen stammer. Félj instruktionerna for skétsel och underhall om den dr smutsig. Stam
av tandarens position och att den varms upp ordentligt. | extrem kyla kan grillen krdva en andra
start. Stang av grillen, vanta ett tag och starta den pa nytt. Kontrollera flakten. Se till att den
fungerar som den ska. Félj instruktionerna for skétsel och underhall om den dr smutsig.

Blinkande felkoden
PELLET

Brist pa bransle, dalig
branslekvalitet, problem

i matarsystemet, igensatt
inmatningskolv

Kontrollera pelletstanken sa att branslenivan ar tillrdcklig och fyll pa om den ar [ag. Om kvaliteten
pa trapelletsen ar dalig, eller pelletsen ar for Ianga, kan det orsaka blockering i matningssystemet.
Ta bort pelletsen och f6lj instruktionerna for skdtsel och underhall.

Blinkande felkoden
IGNITOR

Tandaren fungerar inte
ordentligt och upprattar
ingen anslutning

Ta bort grillkomponenterna fran huvudbehallaren. Tryck pa strombrytaren for att starta enheten
och inspektera tandaren. Bekrafta att tdndaren fungerar genom att halla handen ovanfor
forbranningskammaren och kanna om det ar varmt. Bekrafta visuellt att tandaren ar i linje

med halet i brannristen och éppna for att tdnda pelletsen. Om enheten inte fungerar korrekt
ringer du kundtjanst for att fa hjalp eller bestalla reservdelar.

Tandarfel

Tandaren behdver bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Blinkande felkoden
AUGER

Inmatningskolven ar inte
pafylld

Innan enheten anvands forsta gangen, eller om pelletstanken ar helt tom, maste inmatningsenheten
fyllas pa for att pellets ska matas fram till férbranningskammaren. Om den inte fylls pa slocknar
tdndaren innan pelletsen har hunnit tandas. Folj pafyllningsproceduren fér pelletstanken.

Inmatningskolvmotorn har
fastnat, ansluter inte.

Ta bort grillkomponenterna fran huvudbehallaren. Tryck pa strombrytaren for att starta enheten
och titta till inmatningskolv del av inmatningssystemet. Kontrollera att inmatningskolven matar
in pellets i forbranningskammaren. Om enheten inte fungerar korrekt ringer du kundtjanst for att
fa hjalp eller bestalla reservdelar.

Blinkande felkoden
FAN

Flakten fungerar inte
ordentligt och upprattar
ingen anslutning

Kontrollera flakten. Kontrollera att den fungerar ordentligt och att luftintaget inte ar blockerat.
Ta bort luckan till pelletstanken (se Elkabeldiagram for installation), och kontrollera om det finns
nagra skador pa flaktkabeln. Folj instruktionerna for skdtsel och underhall om flaktbladen ar
smutsiga.
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ELEKTRISKT KOPPLINGSSCHEMA

Det digitala kontrollpanelssystemet ar en komplicerad och vardefull teknikdel. Kontrollera kabeldiagrammet nedan for att
sakerstalla att stromkallan ar tillracklig for drift av enheten, for att skydda mot dverspanning och kortslutning.

PB - ELEKTRISKA KRAV
220-240 V, 50 Hz, 250 W, JORDAD KONTAKT

OBS! Elektriska komponenter, som har passerat produktséakerhetstester och certifieringstjanster,
uppfyller en testtolerans pa + 5-10 procent.

HITTA OCH TA BORT DE
ATTA SKRUVARNA TILL
ATKOMSTPANELEN PA

ENHETENS UNDERSIDA

BRANSLETILL- ,
FORSELTAKT: |
2,0 KG/H
JORDAD
STROMSLADD |
HANKONTAKT LU

—

TANDARENHET/
HD-VARMEELEMENT

200 W, 230V,
0,375 TUM x 5,0 TUM

GRILLTERMOMETER

INDEX
K- BLACK

W WHITE INMATNINGSMOTOR UTSUGSFLAKT
R: RED OCH -SYSTEM 230V, 50 Hz,
Y. YELLOW 230V, 50 Hz, 1-FAS

P: ROD 2-VARVTALSMOTOR
0: ORANGE
G: GREEN
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RESERVDELAR TILL GRILLEN

Delnr. | Beskrivning

1 Ovre grillhylla i porslinsbelagd stal (x 1)

Grillgaller i porslinsbelagd stal (x2)
Locklds (x 1)

Skjutreglage for flamgrill (x 1)

2

3

4

5 Huvudplatta for flamgrill (x 1)
6 Skorstenslock (x 1)
7

8

9

Skorstensror (x 1)

Skorstenspackning (x 1)

Lockhandtag (x 1)

10 Lockhandtagets infattning (x 2)

1 Pelletstank (x 1)

12 Huvudbehallare (x 1)

13 Handtag till skjutreglage fér flamgrill (x 1)

14 Skjutreglage till flamgrill (x 1)
15 Askpanna (x1)

16 Askpackning (x1)

17 Kottermometer (x 1)

18 Dropphink (x 1)

19 Sidohylla (x 1)

20 Faste till framhylla/vanster (x1)
21 Faste till framhylla/hoger (x1)
22 Framhylla (x 1)

23 Vanster stodben - fram (x 1)
24 Vanster stodben - bak (x 1)

25 Hoger stodben - fram (x 1)

26 Hoger stodben - bak (x 1)

21 Bottenhylla (x 1)

28 Rullhjul med Iasmekanism (x 2)

29 Hjul (x 2)

A Skruv (x28)

B Bricka (x24)

C Ldsbricka (x 22)

D | Verktygskrok (x 3) >
E | Saxsprint till hjul (x 2) =
F | Bricka till hjul (x 2) =
G | Sprint till hjulaxel (x 2) 0
H Skruv (x2)

Jag Mutter (x 2)

J Bussning (x 2)

OBS! Till félid av kontinuerlig produktutveckling kan delar bytas for enheten utan féregdende
meddelande.
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RESERVDELAR TILL PELLETSTANKEN

Delnr. | Beskrivning
1 Lock for pelletstank (x 1)
Sakerhetsskarm for pelletstank (x 1)

Holje for pelletstank (x 1)

Pelletstankens handtag (x 1)

Plat for droppranna (x 1)

Hélje till droppranna (x 1)

Inmatningskolvsmotor (x 1)

Nylonbussning (x 1)

Ol | Nl | |w]|N

Inmatningskolvens montering (x 1)

10 Inmatningskolvshélje (x 1)

l Packning for pelletstankhélje (x 1)
12 Asklada (x 1)

13 Forbranningskammare (x1)

14 Forbranningsflakt (x 1)

15 Tandare (x 1)

16 Lucka till pelletstank (x 1)

17 Vattentatt hélje for natkabel (x 1)
18 Klamma for natkabel (x 1)

19 Natkabel - F-kontakt (x 1)

20 Natkabel - G-kontakt (x 1)

21 Kontrollpanel (x 1)
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GARANTI

VILLKOR

For alla trapelletsgrillar fran Pit Boss® tillverkade av Dansons, medféljer en begransad garanti fran forsaljningsdatumet for den ursprungliga agaren. Garantin
borjar galla pa det ursprungliga inképsdatumet och det kravs bevis pa inkdpsdatumet, eller en kopia av det ursprungliga forsaljningskvittot, for att bekrafta
garantin. Kunderna ansvarar for kostnaden for reservdelar och frakt samt hantering om de inte kan visa upp ett inkpsbevis eller om garantin har upphort att
galla. Dansons ger fem (5) ars garanti som omfattar defekter och utférande for alla delar, och fem (5) ars garanti som omfattar elektriska komponenter. Dansons
garanterar att alla delar &r fria fran defekter i material och utférande, for hela anvandningsperioden och den ursprungliga képarens dgandeperiod. Garantin
tacker inte skador till foljd av slitage, till exempel repor, bucklor, flisor eller mindre kosmetiska sprickor. Dessa estetiska forandringar av grillen paverkar inte
dess prestanda. Reparation eller utbyte av nagon del stracker sig inte langre dn den begransade garantin utdver de fem (5) aren fran inképsdatumet.

Under garantiperioden ska Dansons skyldighet begransas till att tillhandahdlla en ersdttning for defekta och/eller felaktiga komponenter. Under
garantiperioden debiterar Dansons inte for reparation eller byte av aterlimnade delar, med forbetald frakt, om delarna har visat sig vara felaktiga vid
undersokningen. Dansons ansvarar inte for transportkostnader, arbetskostnader eller exporttullar. Med undantag for vad som anges i dessa garantivillkor, ska
reparation eller uthyte av delar pa det satt som namnts tidigare utgora uppfyllandet av alla direkta och harledda ansvar och skyldigheter fran Dansons till dig.

Dansons vidtar alla forsiktighetsatgarder fér att anvinda material som &r rostbestdndiga. Aven med dessa skyddsatgarder kan skyddsbeldggningarna
aventyras av olika dmnen och forhallanden utanfér Dansons kontroll. Hoga temperaturer, 6verdriven luftfuktighet, klor, industriella angor, godselmedel,
bekampningsmedel och salt dr ndgra av de dmnen som kan paverka metallbelaggningar. Av dessa skal tacker garantininte rost eller oxidation, sdvida strukturen
pa grillkomponenten forloras. Om nagot av ovanstaende intraffar, vanligen se avsnittet for skétsel och underhall for att forlanga enhetens livslangd. Dansons
rekommenderar anvandning av ett éverdragsskydd nar grillen inte anvdnds. Denna garanti ar baserad pa normalt hushallsbruk och service av grillen och ingen
begransad garanti galler for en grill som anvands kommersiellt.

UNDANTAG

Det finns ingen skriftlig eller underforstadd garanti pa utfoérandet i Pit Boss® grillar, eftersom tillverkaren inte har nagon kontroll Gver installation, drift,
rengdring, underhall eller typen av bransle som anvénds. Garantin upphor att galla och Dansons bar inget ansvar om din apparat inte har installerats,
anvants, rengjorts och underhallits i strikt éverensstammelse med denna bruksanvisning. All anvandning av gas som inte anges i denna bruksanvisning kan
upphdva garantin. Garantin tacker inte delar som skadats eller gatt sénder pa grund av missbruk, felaktig hantering eller modifieringar. Varken Dansons eller
auktoriserad Pit Boss®-aterforsaljare ansvarar, rattsligt eller pa annat satt, for indirekt skada eller féljdskada pa egendom eller personer som uppstar till
féljd av anvandning av denna produkt. Oavsett om det gérs ansprdk pa Dansons baserat pa brott mot denna garanti eller ndgon annan typ av garanti som
ar uttryckt eller underforstadd enligt lag, ska tillverkaren under inga omstandigheter hallas ansvarig for nagra sarskilda, indirekta, féljdskador eller andra
skador av nagon annan typ som dvergadr vardet pa det ursprungliga kdpet av denna produkt. Alla garantier fran tillverkaren anges hari och inga ansprak ska
riktas mot tillverkaren avseende ndgon garanti eller utfastelse. Vissa lander tillater inte uteslutning eller begransning av indirekta skador eller féljdskador
eller begransningar av underforstadda garantier, sa de begransningar eller undantag som anges i denna begransade garanti kanske inte galler dig. Denna
begransade garanti ger dig specifika lagliga rattigheter och du kan ha andra rattigheter som varierar fran stat till stat.

BESTALLA RESERVDELAR

Om du vill bestélla reservdelar kontaktar du en lokal aterforsaljare for Pit Boss® eller besoker var onlinebutik pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKTA KUNDTJANST
Om du har fragor eller problem kontaktar du kundtjéanst mandag-sondag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt nummer inom USA: 1-877-303-3134 | Avgiftsfritt faxnummer inom USA: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakta ndrmaste aterforsaljare for Pit Boss® om du behdver reparation eller reservdelar. Dansons begar inképsbevis fér att uppratta ett garantiansprak.
Behall darfor ditt ursprungliga forsaljningskvitto eller fakturan for framtida referens. Serie- och modellnummer for Pit Boss®-enheten finns pa insidan av
locket till pelletstanken. Anteckna och spara numren nedan, eftersom etiketten kan nétas eller pa annat satt bli olaslig.

MODELL SERIENUMMER

INKOPSDATUM AUKTORISERAD ATERFORSALJARE
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OHUTUSTEAVE

SEADMETE TULEKAHJUDE PEAMISED POHJUSED ON HALB HOOLDUS JA
TULEOHTLIKE MATERJALIDE HOIDMINE EBAPIISAVAL KAUGUSEL. ON
AARMISELT TAHTIS, ET SEDA TOODET KASUTATAKSE AINULT VASTAVALT
JARGMISTELE JUHISTELE.

Enne toote koostamist, kasutamist voi paigaldamist lugege labi kogu see juhend ja moistke seda. See tagab uue puitpelletigrilli
koige nauditavama ja muretuma kasutamise. Samuti soovitame teil see juhend edaspidiseks kasutamiseks alles hoida.

OHUD JA HOIATUSED

Vajalike lubade, nouete voi teabe saamiseks paigalduspiirangute kohta, nditeks mis tahes grilli
paigaldamise kohta tuleohtlikule pinnale, iilevaatusnéuete voi isegi kasutamisvéimaluste kohta, peate
péorduma kohaliku omavalitsuse, oma piirkonna ehitus- voi tuletorjeametnike voi padeva asutuse poole.

1. Tuleohtlike konstruktsioonide kaugus grilli kiilgedest peab olema vahemalt 914 mm (36 tolli) ja tagaosast 914 mm (36 tolli).
Arge paigaldage seadet tuleohtlikele pérandatele ega tuleohtlike katetega kaetud porandatele, vilja arvatud
juhul, kui pidevad asutused on seda lubanud. Arge kasutage seda seadet siseruumides, suletud voi ventilatsioonita
piirkonnas, kodudes, soidukites, telkides ega garaazides. Seda puitpelletiseadet ei tohi asetada tuleohtliku lae ega katuse
alla. Hoidke grilli kohas, kus ja mille laheduses puuduvad tuleohtlikud materjalid, bensiin ja muud tuleohtlikud aurud ning
vedelikud.

Kui rasv siittib, liilitage grill vélja ja katke see kaanega, kuni tuli kustub. Eemaldage toitejuhe pistikupesast.
Arge visake seadmele vett. Arge proovige tuld lammatada. Kasulik on kohapeal hoida kinnitatud koigi
tuleklasside (klass ABC) tulekustutit. Kui tulekahju vdljub kontrolli alt, helistage tuletorjesse.

2. Hoidke elektritoitekaablid ja kiitus kuumadest pindadest eemal. Arge kasutage grilli vihma kées ega veeallikate liheduses.
Kahjustatud toitejuhtme peab valja vahetama tootja, tootja volitatud teenindus voi sarnaselt kvalifitseeritud isik, et valtida
ohtusid.

3. Kui te pole seadet mingi aja valtel kasutanud voi olete seda hoiustanud, kontrollige, et tulekoldes poleks takistusi, punkris
voorkehiegaventilaatorisisselaskeavas voi korstnas ummistusi. Enne kasutamist puhastage. Seadme kasutusea pikendamiseks
on vajalik regulaarne hooldus ja korrashoid. Kui grilli hoitakse vihmaperioodil voi kérge ohuniiskusega aastaaegadel
valjas, tuleb jdlgida, et punkrisse ei satuks vett. Mdrjana voi kokkupuutel niiske 6huga puitpelletid paisuvad tugevalt,
lagunevad ja voivad etteandestisteemi ummistada. Enne mis tahes teenindus- voi hooldust6id tuleb toide alati lahutada.

Arge teisaldage grilli kasutamise ajal voi siis, kui grill on kuum. Enne teisaldamist veenduge, et tuli oleks
tdiesti kustunud ja grill oleks puudutades tdiesti jahtunud.

4. Grilli kasutamisel on soovitatav kasutada kuumuskindlaid grillimis- voi kaitsekindaid. Arge kasutage tarvikuid, mis pole selle
seadme jaoks ette nahtud. Arge hoidke hoiukohas grilli all grilli kaant ega tuleohtlikke esemeid.

5. Sormede, roivaste voi muude esemete kokkupuute vadltimiseks tigukonveierisiisteemiga on seade varustatud metallist
turvavorega, mis on kinnitatud punkri sisse. Seda voret ei tohi eemaldada, v.a klienditeeninduse voi volitatud edasimiija
loal.
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Seda seadet tohivad kasutada lapsed, kes on vihemalt 8-aastased, ja inimesed, kellel on piiratud
fiiiisilised, sensoorsed voi vaimsed voimed voi kellel puuduvad kogemused ja teadmised, kui nad teevad
seda jdrelevalve all voi on saanud seadme ohutuks kasutamiseks vajalikud juhised ja moistavad seotud
ohtusid. Lapsed ei tohi seadmega mdngida. Lapsed ei tohi seadet jarelevalveta puhastada ega hooldada.

6. Grilli osad voivad olla vaga kuumad ja tekitada raskeid vigastusi. Hoidke vaikelapsed ja lemmikloomad kasutamise ajal eemal.

7. Arge suurendage siiiiteseadme auke ega tulekoldeid. Selle hoiatuse eiramine v6ib péhjustada tulekahjuohu ja kehavigastusi
ning tuhistab garantii.

8. Tootel voivad olla teravad servad véi otsad. Kokkupuude voib vigastada. Kasitsege ettevaatlikult.

TUHA EEMALDAMINE

Tuhk tuleks panna tihedalt suletava kaanega metallmahutisse. Suletud tuhamahuti tuleks kuni tuha lopliku korvaldamiseni
asetada mittesiittivale pérandale voi maapinnale, eemale koigist tuleohtlikest materjalidest. Kui tuhk maetakse maha voi
puistatakse muul viisil laiali, tuleks seda hoida suletud mahutis seni, kuni koik tuhaosakesed on tdiesti jahtunud.

PUITPELLETIKUTUS

See pelletikiittega kiipsetusseade on ette nahtud ja kinnitatud ainult looduslikule puitpelletikiitusele. Mis tahes muu selles seadmes
poletatud kiitus tiihistab garantii ja ohutusloendi kehtivuse. Voite kasutada ainult tdiesti looduslikke puitpelleteid, mis on ette
nahtud poletamiseks pelletigrillides. Arge kasutage lisanditega kiitust. Puitpelletid on niiskuse suhtes vaga tundlikud ja neid tuleks
alati hoida ohukindlas anumas. Kui hoiate oma grilli pikemat aega kasutuseta, soovitame ummistuste valtimiseks eemaldada grilli
punkrist ja tigukonveierist koik pelletid. Pelletikiitte keskmine kiittevadrtus on 8000-8770 BTU/LB, tuhasisaldus < 1%.

Arge kasutage grillis tule siiiitamiseks ega suurendamiseks piiritust, bensiini, siiiitevedelikku vdi
petrooleumi. Hoidke koik sellised vedelikud seadme kasutamise ajal eemal.

Triikkimise ajal ei ole grillpuitpelletite jaoks tddstusstandardit, ehkki enamik pelletitehaseid kasutab kodumajapidamises kasutatavate
puitpelletite valmistamiseks samu standardeid. Lisateavet leiate veebilehelt www.pelletheat.org voi Pelletikiituse instituudist.

Teie piirkonna pelletite kvaliteedi ja tootemargikvaliteedi kohta saate teavet kohalikult edasimiijalt. Kuna kasutatavate pelletite
kvaliteedi Gile puudub kontroll, ei vastuta me halva kvaliteediga kiituse pohjustatud kahju eest.

KREOSOOT

Kreosoot ehk nogi on torvasarnane aine. Polemisel tekitab see musta suitsu, mille jaagid on ka musta varvi. Nogi voi kreosoot
moodustub seadme valel kasutamisel, nt poletusventilaatori ummistuse, poletuspiirkonna puhastamata ja hooldamata jatmise
vOi halva 6huvarustuse korral.

Selle seadme kasutamine on ohtlik, kui leek muutub tumedaks, tahmaseks voi kui tulekolle on pelletitega tletditunud. Stttimisel
tekitab see kreosoot darmiselt kuuma ja juhitamatu tule, mis on sarnane tulega rasva polemisel. Sel juhul lilitage seade vdlja,
laske taielikult jahtuda, seejdrel kontrollige, kas see on korras ja puhastatud. Tavaliselt koguneb see valjalaskepiirkondadesse.

Kui seadmes on moodustunud kreosoot, laske seadmel madalal temperatuuril soojeneda, liilitage seade vdlja ja piihkige koik
moodustised lapiga dra. Sarnaselt térvaga on seda soojana puhastada palju lintsam, kuna see muutub vedelaks.
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SUSINIKMONOKSIID (,,VAIKNE TAPJA")

Stisinikmonoksiid on varvitu, lohnatu ja maitsetu gaas, mis moodustub gaasi, puidu, propaani, sée voi muu kiituse péletamisel.
Stisinikkmonooksiid vahendab vere voimet siduda hapnikku. Vaike hapnikusisaldus veres voib pohjustada peavalu, pearinglust,
norkust, iiveldust, oksendamist, unisust, segasust, teadvusekaotust voi surma. Jargige neid juhiseid, et see vdrvitu ja I6hnatu
gaas ei mirgitaks teid, teie perekonda ega teisi inimesi.

Poorduge arsti poole, kui teil voi teistel tekivad toiduvalmistamise ajal voi seadme ldheduses kilmetuse véi gripilaadsed
simptomid. Siisinikmonooksiidimurgistus, mille voib kergesti segi ajada kiilmetuse véi gripiga, avastatakse sageli liiga hilja.

Alkohol ja narkootikumid suurendavad siisinikmonooksiidimiirgistuse moju.

Stisinikmonoksiid on eriti mirgine emale ja lapsele raseduse ajal, imikutele, eakatele, suitsetajatele ning inimestele,
kellel on probleeme vere- voi vereringesiisteemiga, nditeks aneemia voi siidamehaigus.

OHUTUSLOEND

Conforms to EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + Al4: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN IEC 61000-3-2:2019, EN 61000-3-3:2013+A1:2019, EN 55014-2:2015.

FCC VASTAVUSAVALDUS
See seade vastab FCC eeskirjade 15. osale. Kasutamisele kohaldatakse jargmist kahte tingimust: 1) see seade Rc

ei tohi pohjustada kahjulikke haireid ja 2) see seade peab vastu votma mis tahes kahjulikud haired, sealhulgas
tood soovimatult mojutada voivad haired.

Seda seadet on katsetatud ja on kinnitatud, et see vastab FCC eeskirjade 15. osas satestatud B-klassi digitaalseadme nouetele.
Need nouded on kehtestatud pakkuma kahjulike hadirete vastu piisavat kaitset elamupiirkonnas kasutamise korral. See seade
tekitab, kasutab ja voib kiirata raadiosageduslikku energiat, ning kui seda ei paigaldata ega kasutata juhiste jargi, voib see tekitada
kahjulikke raadiosidehaireid. Hdireid voib siiski esineda igas paigaldises. Kui seade hairib raadio- voi telesignaali vastuvottu, mida
saab kindlaks teha seadme korraks sisse- ja valjallilitamise abil, saab kasutaja hdirete korrigeerimiseks votta jargmisi meetmeid.

Muutke vastuvotuantenni suunda voi asendit.

Suurendage seadme ja vastuvotja vahelist kaugust.

Uhendage seade vastuvGtja omast erineva toiteahela pistikupessa.
Porduge abi saamiseks edasimiiiija voi kogenud raadio-/teletehniku poole.

Ettevaatust! Kasutajal tuleb arvesse votta, et nouetelevastavuse eest vastutava osapoole selgesénalise
heakskiiduta tehtud muudatused véi modifikatsioonid voivad tiihistada kasutaja diguse seadet kasutada.

Bluetooth®-i sonamark ja logo on ettevétte Bluetooth® SIG, Inc. registreeritud kaubamargid ja Espressif kasutab neid litsentsi
alusel. Muud kaubamargid ja kaubanimed kuuluvad nende vastavatele omanikele.
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OSAD JA ANDMED

Osanr | Kirjeldus
1 Portselankattega terasest iilemine kiipsetusraam (1 tk)
Portselankattega malmist kiipsetusrest (2 tk)
Kaanetugi (1tk)
Leegihajuti liugur (1tk)
Leegihajuti pohiplaat (1 tk)
Korstnamdits (1 tk)
Korstnakere (1tk)
Korstna tihend (1 tk)
Pohitrumli/punkri koost (1 tk)
Kaane kdepideme voru (2 tk)
1 Kaane kaepide (1tk)
12 Leegihajuti reguleerimisvarda kaepide (1 tk)
13 Leegihajuti reguleerimisvarras (1 tk)
14 Lihaandur (1tk)
15 Rasvaamber (1tk)
16 Kiilgriiul (1tk)
17 Eesmise riiuli klamber / vasak (1 tk)
18 Eesmise riiul klamber / parem (1 tk)
19 Eesmine riiul (1tk)
20 Vasak tugijalg - eesmine (1 tk)
21 Vasak tugijalg - tagumine (1 tk)
22 Parem tugijalg - eesmine (1 tk)
23 Parem tugijalg - tagumine (1 tk)
24 Alumine riiul (1tk)
25 Lukustatavad rullikurattad (2 tk)
26 Ratas (2 tk)
27 Toitejuhtme klamber (1 tk)
28 Toitejuhe - F-pistik (1 tk)

O | |IN o |V |w N

—_
o

A (um D o G o> Jo

29 Toitejuhe - G-pistik (1 tk) B o E — H &=

A | Kruvi(28 th) Co FO 1o

B Seib (24 tk)

C Lukustusseib (22 tk)

D Tooriistakonks (3 tk) )

. MARKUS. Pideva tootearenduse tottu voidakse osi muuta ilma ette teatamata. Kui seadme

E Ratta Sp|lnt (2 tk) kokkupanemisel jaab osasid puudu, péérduge klienditeeninduse poole.

F Ratta seib (2 tk)

G Rattatelje tihvt (2 tk) PB - ELEKTR|N6UDED

H Kruvi (2 tk) 220-240V, 50 Hz, 250 W, MAANDUSEGA PISTIK

| Mutter (2 tk)
F I | Puks (2 tk)
w
—
=
=
Q MUDEL KOKKUPANDUD SEADE (P x L x K) KAAL KUPSETUSALA TEMPERATUURIVAHEMIK

/ / I_?OHIALA -3,826 (M?/ 5932T;)LLI2
14375 MM x 813,5 MM x 1,334 MM 74,8 KG /165 ULEMINE RAAM - 1,658 CM?* / 257 oen o B °
PBESOPS2 | 665 T0LLI x 32,03 TOLLI x 52,52 TOLL | NAELA RUUTTOLLI 82-260 °C/180-500 °F
KOKKU - 5 484 CM? / 850 TOLLI?
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KOKKUPANEMISEKS VALMISTUMINE

Osad asuvad kogu tarnekarbis, ka grilli all. Parast kaitsva tarnekarbi eemaldamist kontrollige grilli, osasid ja riistvara mullipakendit.
Enne kokkupanekut eemaldage grilli valised ja sisemised pakkematerjalid, seejdrel vaadake ile ja kontrollige koik osad, ldhtudes
osade loendist. Kui moni osa puudub voi on kahjustatud, arge proovige seadet kokku panna. Transpordikahju ei kuulu garantii
alla. Varuosade saamiseks poorduge edasimiiiija voi ettevotte Pit Boss® klienditeeninduse poole esmaspdevast pithapaevani kell
4.00 kuni 20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Tasuta telefon: 1-877-303-3134 | Tasuta faks: 1-877-303-3135

TAHTIS! Selle seadme paigaldamine on kergem kahekesi (kuid mitte vajalik).

Kokkupanemiseks vajalikud tooriistad: kruvikeeraja ja lood. Tddriistad ei kuulu komplekti, S0

KOKKUPANEMISJUHISED

TAHTIS! Enne juhiste jirgi kokkupanemist on soovitatav lugeda taielikult libi iga etapp. Arge pingutage kruvisid
tdielikult enne, kui koik kindla etapi kruvid on paigaldatud. Riistvarakombinatsioon, mis holmab lukustusseibi ja seibi,
tuleb paigaldada nii, et lukustusseib on kruvipeale Iahemal.

1. JALGADE KINNITAMINE POHITRUMLI KULGE “
Vajalikud osad

4 .'ﬂ. ﬂimﬂ -
Ay
Qi

L . . g
1 x  pohitrumli/punkri koost (nr 9) L
1 x vasak tugijalg - eesmine (nr 20) Hﬁiimﬁ}g{;g ’ &
1 x vasak tugijalg - tagumine (nr 21) 'f:
1 x parem tugijalg / eesmine (nr 22) P
1 x parem tugijalg / tagumine (nr 23) N
12 x  kruvi(A) g/,f;
12 x seib(B) g P
12 x lukustusseib (C) T = ZER
Paigaldus

Pange porandale tiikk pappi, et vdltida kokkupanemise ajal seadme
ja osade kriimustamist. Asetage pohitrummel kilili papile, punkriots
dleval.

Paigaldage eesmine parem tugijalg pohitrumli pérandaotsale labi kolme
eelpuuritud augu kolme kruvi, lukustusseibi ja seibiga. Paigaldage
kruvid pohitrumli sisekiljelt. Korrake sama toimingut tagumise parema
tugijalaga. Vt joonist 1A.

Jargmisena paigaldage eesmine vasak tugijalg pohitrumli punkriotsale
labi kolme eelpuuritud augu kolme kruvi, lukustusseibi ja seibiga.
Paigaldage kruvid pohitrumli sisekiljelt. Korrake sama toimingut
tagumise vasaku tugijalaga. Vt joonist 1B.

TAHTIS! Arge pingutage kruvisid Idpuni enne, kui jirgmises etapis on
paigaldatud alumine riiul.
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ALUMISE RIIULI PAIGALDAMINE

Vajalikud osad

1 x alumine riiul (nr 24)
4 x  kruvi(A)

4 x seib(B)

4 x lukustusseib (C)
Paigaldus

Paigaldage alumineriiul iga tugijala kiilge, kasutades kruvi, lukustusseibi
ja seibi. Veenduge, et riiuli lame pind oleks suunatud dlespoole,
grillitrumli poole.

RATASTE KINNITAMINE KARU KULGE

Vajalikud osad

2 x lukustatavad rullikurattad (nr 25)
2 X ratas(nr26)

2 x rattasplint (E)

2 X rattaseib (F)

2 x rattatelje tihvt (G)

Paigaldus

Paigaldage iiks lukustatav rullikuratas iga vasaku tugijala alla ja keerake
need kasitsi avasse kinni. Sisestage iga lukustatav rullikuratas kindlasti
tdielikult. Vt joonist 3A.

Kinnitage (ks ratas iga parema tugijala kiilge, sisestades rattatelje tihvti
labi ratta, tugijala ava, ratta seibi, seejarel kinnitage lopuks ratta splindi
abil. Vt joonist 3B.

Kui riiul on kinnitatud, tostke grill ettevaatlikult pisti.

TAHTIS! Pérast grilli piistitéstmist taaskinnitage tugijalgade kruvid,
et need oleksid kindlalt kinnitatud.

KAANETOE KINNITAMINE
Vajalikud osad

1 x kaanetugi (nr3)

Paigaldus

Kinnitage kaanetugi pohitrumli ilaosa kiilge, kasutades selleks
pohitrumli Glaosale eelnevalt paigaldatud kruvi.

KAANE KAEPIDEME PAIGALDAMINE
Vajalikud osad

2 x kaane kdepideme voru (nr10)

1 x kaane kaepide (nr 1)

Paigaldus

Eemaldage kaane kdepidemest eelpaigaldatud kruvid. Sisestage
trumlikaane seest (ks kruvi nii, et see ulatuks vdlja. Pange kruvile
kaane kdaepideme voru, seejdrel keerake kruvi (seestpoolt) kdsitsi kaane
kaepidemesse. Paigaldage samal viisil kaane kaepideme teine ots.
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6. KULGRIIULI KOKKUPANEMINE
Vajalikud osad
1 x kilgriiul (nr16)
3 x tooriistakonks (D)
Paigaldus

Keerake kiilgriiul tagurpidi. Paigaldage kiilgriiuli kolme avaga kiiljel
igasse avasse tooriistakonks. Tooriistakonksud kinnitavad sisse
eelpaigaldatud mutri.

7. KULGRIIULI PAIGALDAMINE

Vajalikud osad

4 x kruvi(A)

4 x lukustusseib (C)

4 x seib(B)

Paigaldus
Kinnitage kilgriiul altpoolt pohitrumli kiilgpaneelile, kasutades nelja
kruvi, lukustusseibe ja seibe.

MARKUS. Arge pingutage kruvisid Idpuni enne, kui kdik kruvid
on paigaldatud. Parast koigi kruvide paigaldamist keerake need
korralikult kinni.

TAHTIS! Arge kasutage grilli liigutamiseks voi téstmiseks riiuleid.
Seadme kaalu tottu véivad riiulid puruneda ja see ei kuulu garantii alla.

8. KORSTNA KINNITAMINE
Vajalikud osad

1 x korstnamits (nr 6)
1 x korstnakere (nr7)
1 x korstnatihend (nr 8)
2 x kruvi(A)
2 X lukustusseib (C)
2 x seib(B)
Paigaldus

Otsige Ules pohitrumli kiiljel olev korstnaava. Kinnitage korsten
ja korstna tihend valjastpoolt kahe kruviga, lukustusseibi ja seibiga
kiilgpaneeli kiilge. Kruvi kinnitub trumli sisse eelpaigaldatud mutri
kiilge.

Jargmiseks kinnitage korstnakere peale korstnamiits, keerates
korstnamiitsi kruvi korstnakeresse.

MARKUS. Péhigrillis 6huvoolu muutmiseks reguleerige korstnamiitsi.
Madalal temperatuuril kiipsetamiseks hoidke miits rohkem avatud.
Veenduge, et korstnamiits laseks ohul vdlja padseda.
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9.

10.

EESMISE RIIULI KLAMBRITE KINNITAMINE
Vajalikud osad

1 x eesmise riiuli klamber / vasak (nr17)
1 x eesmise riiuli klamber / parem (nr 18)
6 x kruvi(A)

Paigaldus

Kinnitage iiks eesmise riiuli klamber kolme kruviga grilli trumli kilge.
Paigaldage iga kruvi poolenisti, seejarel keerake kinni, kui koik kolm
kruvi on paigaldatud ja digesti joondatud.

Korrake sama toimingut teise eesmise riiuli klambriga.

EESMISE RIIULI PAIGALDAMINE
Vajalikud osad

1 x eesmineriiul (nr19)

2 x seib(B)

2 x  kruvi(H)

2 x mutter(l)

2 x puks(J)

Paigaldus

Sisestage kruvi altpoolt (valjastpoolt) eesmise riiuli klambrisse
ja eesmisse riiulisse, seejdrel lisage kruvi peale puks, seib, seejarel
mutter. Korrake toimingut eesmise riiuli teisel kiljel.

MARKUS. Oige paigaldamise korral saab eesmist riiulit holpsasti
tosta (kasutamiseks) ja langetada (hoiustamiseks).

TAHTIS! Arge kasutage grilli liigutamiseks véi téstmiseks riiuleid.
Seadme kaalu tottu véivad riiulid puruneda ja see ei kuulu
garantii alla.
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11. LEEGIHAJUTI KOMPONENTIDE PAIGALDAMINE
Vajalikud osad

1 x leegihajuti liugur (nr 4)

1 x leegihajuti pohiplaat (nr 5)

1 x leegihajuti reguleerimisvarda kaepide (nr 12)
1 x leegihajuti requleerimisvarras (nr 13)
Paigaldus

Sisestage leegihajuti pohiplaat parema poolega ees pohigrilli.
Toetage leegihajuti pohiplaat pohigrilli sisseehitatud servale (paremal
sisekuljel), mis juhib rasva rasvaambrisse. Libistage kogu koost
vasakule ja leegihajuti pohiplaadi kaks pilu sobituvad Gmardatud
servale tulekolde kohal. See jaab veidi allasuunatud nurga alla. Vt
joonist TA.

TAHTIS: Kui leegihajuti pohiplaat asub trumli pohjas, on see valesti
paigaldatud. Leegihajuti péhiplaat peab paiknema nurga all selliselt,
et vasak pool oleks paremast kérgemal. Selle osa halb paigaldus voib
tekitada kahjustusi pohigrilli trumlile.

Asetage leegihajuti kelk leegihajuti pohiplaadile, kattes piluavad.
Veenduge, et tostetud sakk oleks vasakul, et kiipsetamise ajal hélpsalt
reguleerida otsest voi kaudset leeki. Vt joonist 11B. Leegihajuti
molemad osad on kergelt kaetud 6liga, et vdltida tarnimise ajal rooste
tekkimist.

Jargmiseks eemaldage leegihajuti reguleerimisvardalt leegihajuti
reguleerimisvarda kdepide. Sisestage leegihajuti requleerimisvarras
labi pohitrumli  vasakul kiljel oleva ava. Pange leegihajuti
reguleerimisvarda kdepide tagasi trumlist valjaulatuvale otsale.
Jargmisena libistage requleerimisvarda sdlguga ots leegihajuti liuguri
lukustussakki, mis voimaldab teil pohiplaadil leegihajuti liugurile
reguleeritavat ligipaasu. Vt toiminguid joonisel 11C.

MARKUS. Kui leegihajuti liugur on avatud ja kasutatakse otsest
leeki, drge jatke grilli hetkekski jarelevalveta.
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14.

15.

KUPSETUSOSADE PAIGALDAMINE
Vajalikud osad

1 x Ulemine kiipsetusraam (nr 1)
2 x kipsetusrestid (nr2)
Paigaldus

Asetage kipsetusvored korvuti pohitrumli sees olevale grilliservale.
Asetage Ulemine kiipsetusraam pohitrumli sees olevale lemisele
servale. Kipsetusraam lukustub paika.

MARKUS! Kiipsetusrestide pruunistus- ja  grillimisjéudluse
sailitamiseks on vajalik regulaarne hooldus ja korrashoid.

RASVAAMBRI PAIGUTAMINE
Vajalikud osad
1 X rasvaamber (nr15)

Paigaldus

Asetage rasvadamber pohitrumliotsa tilakonksule. Rasva mahatilkumise
valtimiseks veenduge, et see oleks loodis.

Seade on niiiid tdielikult kokku pandud.

TOITEJUHTME PAIGALDAMINE

MARKUS. Kaasas on kaks toitejuhet. Valige toitejuhe, mis on vajalik teie
piirkonnas.

Vajalikud osad

1 x toitejuhtme klamber (nr 27)
1 x toitejuhe (nr28 voinr29)
Paigaldus

Paigaldage toitejuhtmele toitejuhtme klamber. Seejdrel sisestage
toitejuhe seadme pdhjal olevasse soonde. Vt joonist 14A.

Kinnitage toitejuhtme klamber joonisel kujutatud viisil eelpaigaldatud
kruviga pohjapaneeli kiilge. Vt joonist 14B.

TOITEALLIKAGA UHENDAMINE

STANDARDPESA

Selle seadme tooks on vaja 220-240 V, 50 Hz, 250 W. See peab olema
maandusega pistik. Enne kasutamist veenduge, et maandatud ots ei
ole katki. Juhtpaneel kasutab 220-240-voldist kiirkaitset, et kaitsta
paneeli siiliteseadme eest.

TAHTIS! Kui seadet ei kasutata, lahutage see toiteallikast.
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KASUTUSJUHISED

Tanapéevase elustiilijuures, kus siiiiakse tervislikkeja toitainerikkaid toite, tuleb kaaluda rasvatarbimise véhendamist. Uks paremaid
viise rasva vahendamiseks dieedis on madala rasvasisaldusega toidu valmistamise meetod, nditeks grillimine. Kuna pelletigrillis
kasutatakse naturaalseid puitpelleteid, jdab lihale rikkalik puidumaitse, mis vahendab vajadust korge suhkrusisaldusega kastmete
jarele. Selles kasutusjuhendis mdrkate rohuasetust toidu aeglasele grillimisele MADALAL voi KESKMISEL temperatuuril.

GRILLIMISKESKKOND

1. GRILLI ULESSEADMISKOHT
Nagu koigi valiseadmete puhul, mangivad valised ilmastikutingimused suurt rolli ka teie grilli t66s ja tdiuslike roogade
valmistamiseks vajalike kiipsetusaegade valikus.

Tuleohtlike konstruktsioonide kaugus seadmetest Pit Boss® peab olema vahemalt 914 mm (36 tolli) ja seda kaugust tuleb
seadme kasutamisel hoida. Seda seadet ei tohi asetada tuleohtliku lae ega katuse alla. Hoidke grilli kohas, kus puuduvad
tuleohtlikud materjalid, bensiin ja muud tuleohtlikud aurud ning vedelikud.

2. KUPSETAMINE KULMA ILMAGA
Kui 6ues muutub jahedamaks, ei tahenda see, et grillimishooaeg on labi! Karge jahe 6hk ja suitsutatud toitude taevane
aroom aitavad ravida teie talvist nukrust.

Jahedamatel kuudel grillist rodmu tundmiseks jargige neid soovitusi.
Kui madalatel temperatuuridel suitsutamine ebadnnestub, tdstke sama tulemuse saavutamiseks pisut temperatuuri.

Korraldamine - enne due suundumist seadke koik vajalik kddgis valmis. Talvel viige grill varju tuule ja otsese kiilma
eest. Kontrollige kohalikke norme, mis kasitlevad teie grilli kaugust teie majast ja/v6i muudest tarinditest. Pange
koik vajalikud asjad alusele, siduge kokku ja tehke see ara!

Valistemperatuuri jdlgimiseks pange vadlitermomeeter oma kiipsetusala lahedusse. Pidage paevikut voi registreerige
kiipsetisi, valistemperatuuri ja kiipsetusaega. See aitab teil hiljem otsustada, mida kiipsetada ja kui kaua see
votab aega.

Vaga kiilma ilmaga pikendage eelsoojendusaega vahemalt 20 minuti vorra.

Arge tostke kaant rohkem kui vaja. Kiilmad tuuleiilid véivad teie grilli tiiesti maha jahutada. Olge serveerimisaja
suhtes paindlik; pikendage kiipsetusaega parast kaane igat avamiskorda.

Pange soojendatud vaagen voi roakate valmi