SZABADTERI FELSZERELES

A kényelmes szabadtéri életért.

ASZTALI GRILL

SHICHIRIN

HASZNALATI UTMUTATO

Kosz0Onjik, hogy megvasarolta a Shichirin asztali grillt.

A termék helyes haszndlata érdekében kérjlk, hasznalat
elétt figyelmesen olvassa el ezt a haszndlati atmutatét, és
ismerkedjen meg a tartalmaval.

Az Utmutatét elolvasds utan is gondosan érizze meg,
késébb még sziksége lehet ra.
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Biztonsagi figyelmeztetések

Biztonsaga érdekében feltétleniil tartsa be az alabbi eldirasokat. (A @ szimbdlum tiltott tevékenységet jeldl.)

-

- A jel6lés figyelmen kivil hagydsa és a helytelen haszndlat sulyos, akar halalos sérilést
A FIGYELMEZTETES S Es g Il | LSy v

A A tlizgyujtashoz soha ne haszndljon benzint, petréleumot vagy hasonlé anyagokat.
TUlz- és égésveszély!

alaposan szell6ztessen, és (igyeljen a kipattand szikrdkra, amelyek tlizet okozhatnak. A konyhai paraelszivé alatt
haszndlva a flst elvezetése és a szell6ztetés is sokkal egyszertbb.

A FIGYE LEM A jeldlés figyelmen kivil hagydsa és a helytelen haszndlat személyi sériilést vagy anyagi kart
okozhat.

A Szabadtéren is lehetnek olyan helyek, ahol a hasznalat tilos. Hasznalat elétt kérjik, tajékozodjon.

A Az alkatrészek féként acéllemezbdl késziltek — Ugyeljen, nehogy megvagja magat. A termékkel valé munka sordn mindig
viseljen (munka)keszty(it. Tlzgyujtaskor és ételkészitéskor égésveszély all fenn, ezért tiszta pamutkesztyUt hasznaljon. (A
PVC-, gumi- vagy mUszélas kesztyl a h6tél megolvadhat és a bérre tapadhat — veszélyes, ne haszndlja.)

A Tuzel6anyagként faszenet vagy faszénbrikettet hasznaljon.

A Ne haszndlja a grillt lejtés vagy egyenetlen felllleten — felborulhat, ami veszélyes.

A Haszndlat kézben soha ne hagyja a grillt feligyelet nélkdl.

A Haszndlat kdzben ne helyezze 4t a grillt — felborulhat, ami veszélyes.

A Hasznalat kdzben és kozvetlenll utédna a test felsé része, a betét, a racs és mas részek forréak — ne érjen hozzajuk.
A Ugyeljen arra, hogy hasznélat kézben gyermekek és héaziallatok ne menjenek a grill kézelébe.

A Haszndlat kézben ne hagyjon gyulékony targyakat a grill kozelében — a kipattand szikrak tlizet okozhatnak. Erés szélben
fokozottan figyeljen.

A Haszndlat el6tt készitsen el6 oltévizet.

A Ne nyuljon kézzel a szell6zényildsokba — égésveszély.

A Az ég6 tizel6anyagra ne 6ntson vizet — a felcsap6 forré g6z veszélyes.

A Haszndlat utdn gy6z6djon meg arrél, hogy a tlz teljesen kialudt, és a grillt csak teljes kihllése utan rakja el.

A Szabadtéri hasznalat soran a grill kiilsé részei a kdzvetlen napsitéstél felforrésodhatnak.

A A szén mennyiségétdl és a kilsé korilményektdl fliggéen helyenként a test oldalfalai is felforrésodhatnak.

A Ha a grillt piknikplédre vagy mas mlanyag alatétre helyezi, ligyeljen arra, hogy az alatét ne érjen a grill testéhez.
A A grillt kizérélag a csomagban taldlhatd eszkdzokkel és alkatrészekkel hasznélja.

. . Anyag (fellletkezelés): test — acél (égetett lakkbevonat)
(Miszaki adatok) racs — acél (galvanizalt)

A termék folyamatos fejlesztése érdekében a miszaki adatok és a megjelenés elézetes ' RIS B G W ™
értesités nélkul valtozhatnak. Készonjik megértését. Z!! &3t ’,, J ’U
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@ Kérdés esetén forduljon a Green Life

Kérés ugyfélszolgélatanak ingyenes vonaldhoz (csak Székhely: 3-7-58 Minami-Yokkamachi, Sanjo, Niigata,
Ha a terméken barmilyen hibat észlel, Japanban érhetd el). T955-0852 Japan
kérjuk, forduljon ingyenes < : - . : -
o) ot e Ingyenes vonal (csakJapanban) Tel.: (0256) 36-4001 - Fax: (0256) 36-4050
ugyftelszolga ati vonalunkhoz. - E-mail: niigata@greenlife-web.co.jp
Haladek,talanul gopdolskodunk a csereérdl 0 1 20'7 17 1 5 2 Web: http://www.greenlife-web.co.jp
vagy mas megoldasrol.

Ugyfélfogadés » 9:00 - 17:00 (hétvégén, innepnapokon és éjjel — lizenetrégzits)




Kettés légréteges hészigetelé kialakitas — a grill teste kevésbé forrésodik fel ]
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W A kettds légréteg
csokkenti a hé kifelé
torténé atadasat.

-l A testen 1évé szdmos
nyildson keresztil levegd
aramlik be, a belsé hé pedig a
felsé nyildsokon at tavozik.

Ez a grill praktikus funkcidkat kinal! )

(o) — Ennek a léghltéses szigeteld
kialakitdsnak kdszénhetben a
© grill teste csak minimalisan
g melegszik fel.
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O A légrétegbe kerilt hamut a ;7
(hamunyl'léson keresztll Uritse PR
ki.

Il Az elso hasznalat elott

O A racsot alaposan mossa el vizzel, hagyja megszaradni, és hasznalat el6tt kenje be étolajjal. Hasznalat utdn a szennyez6déseket és a
rdégett maradvanyokat nejlonszdlas mosogatdészivaccsal vagy suroléval tavolitsa el, mosogatészerrel mossa el, majd hagyja teljesen

* Egyszeri hamueltavolitas x

W A betét kivehet6, igy a hamu kilritése és a grill tisztitdsa
hasznélat utdn nagyon egyszerd.

A Gy6z6djon meg arrél, hogy a szén
teljesen leégett, és a test és a
betét is teljesen kihlilt.

betét 1

Ehamunyilés

hamunyilas

* Nyarson is siithet x

Im A test peremén 1évé nyildsokba lapos és kerek nyarsak is
beszurhaték, igy a nyarson sitést is élvezheti.
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% Figyelem: egyes nyarstipusok hasznélata nem lehetséges.

* A racs magassaganak beallitasa x

M Ha az alapanyagokat lassan,
tévolabbi tlizon szeretné sitni,
helyezze a racsot a betét
fogantyutira — a grill igy
megemelt réccsal hasznélhaté.

A felhelyezés menete
@ Huzza fel a betét fogantyuit Utkdzésig, majd hajtsa ki ket kifelé.

betétfogantyud

csapnak fel — varja meg, mig aldbbhagynak, és csak azutan Iépjen a ®.
|épésre.

® Akassza a racs szélét az egyik betétfogantyd mélyedésébe, majd a
masik oldaldt nyomja be a masik fogantyd mélyedésébe.
% A racsot Ugy tegye fel, hogy kézépen legyen.

A A racsot kizdrélag munkakesztyliben helyezze a betét fogantyuira. A
fogantyuk forréak lehetnek — legyen dévatos.

récs

a fogantyd
mélyedése

A Hasznalat kdzben a betét fogantyUi és a racs is nagyon forréak — ilyenkor
semmiképp ne allitsa at a rdcs magassagat. Egésveszély!

A Ha a racs a betét fogantyuin van, kizarélag ételt tegyen rd — labast, kannat
stb. soha.

.)

megszaradni, hogy ne maradjon rajta nedvesség.
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Osszeszerelési utmutaté

( p
Kérjik, ellendrizze a csomag tartalmat, és megfeleléen szerelje dssze a terméket.
YT ELRETCIERN A Az alkatrészek féként acéllemezbdl készlltek — Ugyeljen, nehogy megvégja magét. Mindig viseljen kesztydit.
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n A betétfogantyuk felszerelése A rostély behelyezése
O El6szor illessze a fogantyU egyik bedughaté végét a kerek nyilasba, O A rostélyt helyezze a betét belsejében Iévé kiallé peremekre.
majd a masik végét 6sszenyomva tolja be a hosszikas nyilasba.
bedughaté végek
a fogantyu irdnya
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A betét behelyezése [Széllitdskor a betét mar a testben van. )

—O Emelje meg a betétet a fogantyuinal fogva, és Ugy helyezze be, hogy a pereme a test peremébe (a sullyesztett részbe) illeszkedjen.

a betét pereme

% A betét behelyezésekor Uigyeljen arra, hogy a két
rész szell6z6nyilasai ugyanabba az iranyba nézzenek.

a test pereme

a szellézényildsok egy irdnyban




igy élvezheti a tokéletes faszenes grillezést

A faszénre jellemz@ széraz, intenziv hé és a sugarzd hé a fellilet megégetése nélkiil, egészen a kézepéig atsiti az ételt — a grillételek gydnyérien
ropogdsak lesznek. Elvezze a nyilt tlizon sités igazi izét.
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& Amire sziikség lesz ¢
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shichirin grill faszén kéményes aldgyuijtés szénfogd
begyujté

¢ A faszén kivalasztasa ¢

@ A faszén alapvetéen két tipusra oszthaté: fekete és fehér faszénre (bincsétan).

O A fekete faszén kdnnyen meggyullad, magas a flt6értéke, és gyorsan eléri a kell6 h6mérsékletet. Nem ég sokdig, de konnyU vele dolgozni, ezért
otthoni haszndlatra idedlis. A pattogé hangot adé szén szikrékat szér és tlizet okozhat — beltérben ne hasznélja.

O A fehér faszén nehezebben gyullad, fitéértéke alacsonyabb, viszont lassan és egyenletesen ég, sokdig kitart, és az alapanyagokat lassan,
izletesre siti at. Ez a profik szene.

O A mangrovefaszén a fekete faszén egyik fajtdja — sok illéanyagot és kevesebb kétott szenet tartalmaz, szaga kissé erésebb, viszont konnyen
meggyullad, ezért klltéri grillezéshez, barbecue-hoz idedlis.

fekete faszén fehér faszén mangrovefaszén

@ Otthoni haszndlat soran fontos ismerni az egyes széntipusok tulajdonsagait, és a célnak megfeleléen hasznalni 6ket.
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& Egyszeri begyujtas alagyujtos nélkiil ¢

@ Ujsagpapirbél sodorjon 8 darab kb. 10 cm @ A torony koré rakja korbe a szenet. (A fekete szenet egymasra rakva, a hosszu darabokat — pl.
hosszU rudacskat. (Kisebb grillhez rovidebbet.) mangrovefaszenet — nekitdmasztva rendezze el.)

@ A rudacskdkat rakja keresztben egymasra @ A széndarabok kozotti réseken at gyljtsa meg az Gjsadgpapirt.
torony alakban, és a kézepébe tegyen apré @ 10-20 perc mulva a szén pattogva izzani kezd. Amint a pardzs kellen stabil, teritse szét a szenet
széndarabokat. _ és kész.




& A szén mennyisége ¢

@ A siker titka: a lehetd legkevesebb szénnel grillezzen. Irdnyad6 mennyiség: a betét (rtartalmanak 1/3 - /3 szén mennyisége: N
1/4 része. a betét Grtartalmanak 1/3 - 1/4-e

@ A szén és a slitnival6 kozott megfeleld tavolsagnak kell lennie. Ha tul sok a szén és nincs tdvolsag, az
étel feketére ég, és nem sikerll az igazi faszenes grillezés.

@ A vasszabaly: ,er6s parazs, nagyobb tavolsagbdl”. Ha rdadasul tul sok szenet tesz be, az egyszerre izzik
fel, és a grill kilseje is felforrésodik — legyen évatos. Kiilonosen a fekete faszén hevill nagyon gyorsan,
ezért abbdl semmiképp ne tegyen be tul sokat.

m a szén mennyisége
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¢ A faszenes siités titka ... ,erés parazs, nagyobb tavolsagbol” ¢

@ A grillezés megkezdésének helyes ideje az, amikor a szén mar jol atizzott, és a felliletén hamuréteg képz6dott.

@ Ebbdl a hamurétegbdl kozeli infravords sugarzas (2-5 mikron) szabadul fel, amely a felllet megégetése nélkil, gyorsan atmelegiti az alapanyag
belsejét, és izletesre siti az ételt. A j6 grillezés kulcsa, hogy a parazsat Ugy szabalyozza, hogy a hamuréteget ne fujja le.

@® Amig a szénbdl ldngok csapnak fel, az igazi faszenes grillezés nem lehetséges. Az alapanyagokat csak akkor kezdje sttni, amikor a ldngok mar
aldbbhagytak.

@ Vastagabb hasok slitésekor tegyen az izzd pardzsra 12 6ran at vizbe aztatott széndarabokat — a vizg6z ereje atsiti a fellletet, a his pedig puha,
szaftos és izletes marad.

@ A racsot haszndlat elétt kenje be étolajjal. Az étel kevésbé ég ra, és a racs is tovabb tart.
@ A zsirosabb his és hal jobban flistdl. A sovany hus, példaul a csirkemellfilé (,,szaszami”) vagy a sovany marhahus kevésbé fiistol.
@ Hal és kagylé sttésekor sok szaft csopdg ki, ami felverheti a hamut — legyen évatos.

@ Az édesburgonyét a kialvé vagy gyenge paréazson, alufdlia nélkil, kézvetlenll a rdcson siisse. Amikor a héja kissé megpirul, szirja meg egy
hurkapélcdval — ha bellil mar nem érez kemény részt, elkészilt.

¢ Hasznalat utan ... ¢

—@ A hus és a hal szaftja a betétben |év6 hamura cs6pdg. A betétet ezért hasznalat utdn se mossa el vizzel, a hamut hagyja benne — igy a szaft nem
folyik kdzvetlendl a lemezre, és a betét tovabb tart.

A hamu a kertben vagy virdgcserepekben tragyaként is felhasznalhaté.

Ha a betétet mégis elmossa vizzel, alaposan széritsa meg, kenje be olajjal, és gy térolja.

A Az alkatrészek féként acéllemezbdl készlltek — a hasznalat uténi tisztitdskor és karbantartdskor nagyon tgyeljen, nehogy megvagja magat.

@ A szenet hagyhatja magatdél kiégni; ha azonban gyakran grillezik, érdemes szénolt6 edényt (,hikesi-cubo”) hasznalni — az eloltott szén Ujra
felhasznalhatd, igy takarékoskodhat.
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