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DEUTSCH

RECHTECKGRILL BETREIBEN

SICHERHEITSHINWEISE

\ B Das Gerat darf nicht im warmen Zustand trans-

portiert werden.
VOR GEBRAUCH UNBEDINGT BEACHTEN B Aus Sicherheitsgriinden darf das Gerét nicht mit

flissigem Brennstoff betrieben werden.

B Dieser Grill darf nur mit Holzkohle oder B Wir empfehlen, den Grill vor dem ersten Grillen
Holzkohlebriketts, die den Anforderungen der aufzuheizen und den Brennstoff mindestens
DIN EN 1860-2 entspricht/entsprechen in einer 30 Minuten lang bei geschlossenem Deckel
maximalen Menge von 0,6 kg verwendet werden. glihen zu lassen. Dadurch werden maogliche

B Halten Sie wahrend des Betriebes einen sicheren Produktionsrickstande weggebrannt.

Abstand zu brennbaren und hitzeempfindlichen B Die Grillkohle nach dem Anzinden nicht aus der
Materialien ein. Grillschale herausnehmen.

B ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr B Lassen Sie den heif3en Grill nie unbeaufsichtigt.

heiB und darf wiahrend des Betriebes B Berihren Sie wahrend des Betriebs niemals
nicht bewegt werden! Metallteile des Grills mit bloBen Handen. Diese Teile

B ACHTUNG! Gefahr einer Kohlenmo-
noxidvergiftung. Grillgerat nicht in

konnen sehr heif3 sein.
B Tragen Sie beim Grillen, Zubereiten von Speisen
oder zum Nachlegen von Holzkohle immer

geschlossenen Raumen, sondern nur im Grillhandschuhe entsprechend DIN EN 407.
Freien betreiben. B Verwenden Sie Grillbesteck mit langen,
B ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wieder- hitzebestandigen Griffen.

anziinden keinen Spiritus oder Benzin B Lassen Sie den Grill vor dem Reinigen vollsténdig
verwenden! Nur Anziindhilfen ent- @slitinien.

B leeren sie nach jedem Gebrauch die Asche-
o 1
sprechend EN 1860-3 verwenden! schublade. Achten Sie dabei darauf, dass sich keine

B ACHTUNG! Kinder und Haustiere Glut mehr in der Ascheschublade befindet.
fernhalten! B \Verwenden Sie keine Sprays in der Nahe des Geréates.
B DerGrillmuss wahrend des Betriebes auf stabilem B Der Grill muss ordnungsgemaf3 und entsprechend
und ebenem Boden stehen! der Anleitung montiert werden. Vergewissern
B Crillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit Sie sich vor jeder Verwendung, dass sich die
einer Ascheschicht bedeckt ist. Montageverbindungen nicht geldst haben.
ANZUNDANWEISUNG Der einfachste Weg, Holzkohle zu entziinden, ist die Ver-
wendung eines Anziindkamins. Dabei ist wie folgt vorzu-
gehen:
j 1. Etwas zusammengekniilltes Zeitungspapier oder
einige Anzindwdurfel in die Mitte des Kohlerostes
B Vor dem Entziinden der Holzkohle sind der Grillrost legen und den Anziindkamin dariiber stellen.
aus dem OGrill zu entnehmen und die unteren 2. DenAnzindkamin mit Holzkohle befiillen und dann
Liftungsschieber komplett zu Gffnen, damit der die Anziindwiirfel oder die Zeitung mit einem lan-

Brennstoff nach dem Anziinden das Maximum an gen Streichholz oder einem Feuerzeug durch die

Sauerstoff erhalt. Lécher unten in der Wand des Anziindkamins ent-

B Grillgut darf erst auf den Grillrost aufgelegt werden,
wenn die gesamte Holzkohle mit einer weiflen 3

zinden.

Der Anzindkamin bleibt so lange auf dem Kohle-
rost stehen, bis die gesamte Holzkohle entziindet
und mit weifler Asche Uberzogen ist. Bevor Grill-
gut auf den Rost gelegt wird, missen auch die An-
zindwdurfel vollstandig verbraucht sein.

Ascheschicht Uberzogen ist.
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Holzkohle kann selbstverstandlich auch ohne Anzind-
kamin entzlindet werden. Dabei ist wie folgt vorzuge-

hen:

1. Die Holzkohle in der Mitte der Kohlewanne zu einer
Pyramide auftirmen und einige Anziindwirfel mit

in die Pyramide legen.

2. Anzindwirfel mit einem langen Streichholz oder
einem Feuerzeug entziinden. Die Holzkohle wird

anschlieBend von den Anzindwdrfeln entzindet.

3. Bis Grillgut auf den Grillrost gelegt werden darf,

missen die Anzindwiirfel

Holzkohle mit einer weiflen Ascheschicht Uberzo-

gen sein.

DIREKT GRILLEN

ACHTUNG Der gesamte Grill wird sehr heif3. Dies gilt
auch fur die Griffe und Luftungsschieber. Beim Umgang
mit dem Rechteckgrill sind daher stets hitzebestandige
Grillhandschuhe zu tragen.

Wenn das Grillgut bei direkter Hitze gegart werden soll, ist

wie folgt vorzugehen:

1. Beivollstandig entziindeter Holzkohle ist diese mit
einer langen Zange oder einem Holzkohlerechen
gleichmafig in der gesamten Kohlewanne zu ver-
teilen. Wurde ein Anzindkamin verwendet, sind die
heiffen Kohlen in die Kohlewanne umzuschitten.
Dabei kann Funkenflug entstehen. Da auch der
Griff des Anziindkamins sehr heif3 werden kann,
sind zwingend Grillhandschuhe zu tragen.

2. Die Luftungsschlitze in Garhaube und Brennkam-
mer vollstandig 6ffnen.

3. Grillrost einsetzen, Garhaube schlielen und den
Grillrost 10 bis 15 Minuten vorheizen.

4. Wenn der Grillrost vorgeheizt ist, kann das Grillgut
aufgelegt werden.

5. Die Garhaube wieder schlieflen. Durch Verringern
der Luftungsoffnungen kann die Temperatur im
Grill bei Bedarf reduziert werden (siehe Funktions-
weise des Grills).

Nach dem Grillen kann die Glut geloscht werden, in-
dem beide Liftungsschieber geschlossen werden.

verbraucht und die

Art.-Nr.: 890566

INDIREKT GRILLEN

ACHTUNG Der gesamte Grill wird sehr heif3. Dies gilt
auch fur die Griffe und Liftungsschieber. Beim Um-
gang mit dem Rechteckgrill sind daher stets hitzebe-
standige Grillhandschuhe zu tragen.

Wenn das Grillgut bei indirekter Hitze gegart werden

soll, ist wie folgt vorzugehen:

1. Bei vollstandig entziindeter Holzkohle ist diese mit
einer langen Zange oder einem Holzkohlerechen
gleichmanBig auf die rechte und linke Seite der Koh-
lewanne zu verteilen, sodass der mittige Bereich der
Kohlewanne frei bleibt. Alternativ kann auch nur die
rechte oder linke Seite der Kohlewanne mit Holzkohle
befillt werden. Wurde ein Anzindkamin verwendet,
sind die heifen Kohlen in die Kohlewanne umzu-
schitten. Dabei kann Funkenflug entstehen. Da auch
der Griff des Anziindkamins sehr heif3 werden kann,
sind zwingend Grillhandschuhe zu tragen.

2. Die Luftungsschlitze in Garhaube und Brennkammer
vollstandig offnen.

3. Grillrost einsetzen, Garhaube schliefen und den Gril-
lrost 10 bis 15 Minuten vorheizen.

4. Wenn der Grillrost vorgeheizt ist, kann das Grillgut auf
dem Grillrost oberhalb des nicht mit Kohle bedeckten
Teils der Kohlewanne aufgelegt werden.

5. Die Garhaube wieder auf den Grill setzen. Durch Ver-
ringern der Liftungsoffnungen kann die Temperatur
im Grill bei Bedarf und je nach Rezept reduziert wer-
den (siehe Funktionsweise des Grills).

Nach dem Grillen kann die Glut geléscht werden, in-
dem beide Liftungsschieber geschlossen werden.
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DEUTSCH

RS EL L BARE TECHNISCHE DATEN

Die Kohlewanne kann mithilfe der sich an der Vorder- Art.-Nr.: 890566

seite des Grills befindlichen Kurbel in der Hohe verstellt

werden. Wird die Kurbel rechts herum gedreht, kommt GUTEEENIE GREC I EEEETs P e e

die Holzkohle ndher zum Grillrost. Bei Linksdrehen wird Abmessung geodffnet: 76,5x76,5x118 cm
die Kohlewanne abgesenkt. Dadurch kann die Tempera- Arbeitshéhe: 73,5 cm
tur am Rost frei reguliert werden. .
Grillrost: 395 x298 mm
Fassungsvermadgen: 0,6 kg Grillkohle
Gewicht: 16,1 kg
TUV/GS gepriift: ID 1111232619

AN

. ®
TUVRheinland
ZERTIFIZIERT } )

gepriifte
Sicherheit

www.tuv.com
ID 1111232619

SICHERHEITSHINWEIS

B STORUNG: Die Holzkohle gliiht nicht.
\ ABHILFE: Uberpriifen sie, ob die Liiftungsschieber
S komplett geschlossen sind. Feuer bendtigt Luft.
ACHTUNG HeiBe Oberfliche - Verbrennungs- Offnen sie die Liftungsschieber ein wenig.
gefahr! Tragen Sie Grillhandschuhe, wenn der Grill in Be- B Ziehen Sie die Schrauben in regelmafigen
trieb ist und warten Sie vor der Reinigung, bis der Hol- Abstanden nach, um immer einen sicheren Stand
zkohlegrill gentigend abgekihlt ist. zu waren.
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RECHTECKGRILL MASON S

Art.-Nr.: 890566

ZUM MASON S RECHTECKGRILL

FUNKTION

Die Temperaturregelung des Grills erfolgt Uber Lif-
tungsschlitze, die sich jeweils links und rechts an der
Garhaube wie auch an der Brennkammer befinden. Die-
se lassen sich per Schieber 6ffnen und schlieflen. Die
unteren Brennkammer-Luftungsschlitze regeln die Zu-
luft, die oberen Garhauben-Liftungsschlitze die Abluft.

Beeinflusst wird die Temperatur im Grill grund-
satzlich durch vier Faktoren: die Menge und Qualitat
des Brennstoffs (Briketts oder Holzkohle) sowie die
untere und obere Luftzufuhr. Je mehr Sauerstoff dem

Brennstoff zugefuhrt wird, desto mehr Glut entsteht
- und damit auch mehr Hitze.

Hauptsachlich wird die Temperatur Uber die unteren
Luftungsschlitze gesteuert. Durch sie gelangt Sau-
erstoff an die Kohlen oder Briketts. Sind die Schlitze
ganz gedffnet, wird die Glut mit dem Maximum an
Sauerstoff versorgt, wodurch die Temperatur steigt.

Durch die oberen Luftungsschlitze kdnnen Rauch
und Hitze entweichen. Sind sie nur zur Halfte gedffn-
et, bleiben Rauch und Hitze im Grill. Auf diese Weise
kann der Grill auch als eine Art Smoker genutzt wer-
den, um Fleisch oder Fisch zu rauchern.

Werden die unteren Schieber bei gleichzeitig offenen
Garhauben-Schiebern ganz gedffnet, kommt es zu

einem Kamineffekt. Es entsteht ein Unterdruck, dur-
ch den mehr Luft eingesaugt wird, mehr Sauerstoff
andie Glut gelangt und die Temperaturim Grill steigt.
Werden beide oberen oder beide unteren Schieber
gleichzeitig geschlossen, sinkt die Temperatur im
Grill und der Brennstoff wird mit der Zeit wegen Sau-

erstoffmangels ausgehen.

Der Grill verfigt Uber ein Garhaubenthermometer,
mit dem die Temperatur im Grill Uberwacht werden
kann. Direkt am Rost ist die Hitze nochmal grofler.
Fir die meisten Grillzwecke ist das nicht weiter en-
tscheidend. Fur eine exakte Temperatursteuerung,
wie sie insbesondere bei .Low & Slow"-Gerichten
erforderlich ist, empfehlen wir die Verwendung eines
separaten Grillthermometers mit einzeln positio-
nierbaren Temperaturfihlern.

j TIPP

Wenn die Einstellung eines Liftungsschiebers
verandert wird, kann es bis zu 15 Minuten dauern,
bis sich die Anderung auf die Hitze im Grill auswirkt.
Geduld ist also anstatt hektischem Nachjustieren
gefragt, wenn nicht sofort eine Temperaturanderung
im Deckelthermometer angezeigt wird.

Es ist hilfreich, die einzelnen Einstellungspositionen
des Luftungsregler (zu, viertel, halb, dreiviertel und
vollstandig gedffnet] mit einem Stift zu markieren.
Wenn der Grill erstmal mit Kohle oder Briketts
befllt ist, ist kaum noch zu erkennen, wie weit die
unteren Liftungsschlitze gedffnet sind.
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RECHTECKGRILL REINIGEN

SICHERHEITSHINWEISE

\

B Trotz sorgfaltiger Verarbeitung aller Einzelteile,
konnen einzelne Bauteile scharfkantig sein. Tragen
Sie deshalb Sicherheitshandschuhe um Schnittver-
letzungen zu vermeiden.

REINIGEN

/

B Reinigen Sie den Grill komplett nach jedem
Gebrauch. Verwenden Sie keine scheuernden
oder chlorhaltigen Reinigungsmittel. Trocknen Sie
danach die Oberflache mit einem weichen Tuch ab.

B Vor jeder Benutzung sollten Asche wund alte
Holzkohlereste aus der Kohlewanne entfernt und
die grofBe Ascheschublade, die sich unterhalb der
Brennkammer befindet, entleert werden.

B Verwenden Sie keine brennbaren Reinigungsmittel.

B Das Grillrost kann im heiflen Zustand einfach mit
einer Edelstahlbiirste abgebirstet werden.

Reinigen Sie das Gerat regelmafBig von Fett-
ablagerungen, um Fettbrand zu vermeiden. Achten
Sie dabei besonders auf Fettablagerungen am
Grillrost, Kohlerost und der Grillschale.

HeifBe Oberflache: Warten Sie vor der Reinigung, bis
der Holzkohlegrill gentigend abgekihlt ist.
Verwenden Sie keine brennbaren Reinigungsmittel.

B Die Roste konnen Sie mit einem milden

Reinigungsmittel und warmem Wasser reinigen.
Zum Entfernen eingebrannter Grillgutreste am
Rost empfiehlt sich vorheriges Einweichen in
warmem Wasser. Anschlielend sollte der Rost
mit klarem Wasser abgewaschen werden. Grobe
Verunreinigungen auf dem Grillrost konnen vorab
mit einer Blrste entfernt werden.

B Lassen Sie den Grill vor dem nachsten Betrieb

vollstandig trocknen.

AUFBEWAHREN ENTSORGEN

/

B Bewahren Sie das Gerat in einem frostfreien und
trockenen Raum auf.

B Decken Sie das Gerat ab, um Verschmutzungen und
Beschadigungen zu vermeiden.

/

Die Produktverpackung besteht aus recycling-
fahigen Materialien, die der Wiederverwertung zu-
gefthrt werden konnen. Entsorgen Sie diese sorten-
rein in den bereitgestellten Sammelbehaltern.
Wenn Sie sich vom Artikel trennen mochten, werfen
Sie diesen nicht in den Hausmdull. Fragen Sie Ihr
ortliches Entsorgungsunternehmen oder |hre
kommunale Verwaltung nach Maglichkeiten einer
umweltgerechten und Ressourcen schonenden
Entsorgung.

Entsorgen Sie die verbrannte Holzkohle nurin dafiur
vorgesehenen Gefaflen aus Metall oder anderen
nicht brennbaren Materialien.
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Art.-Nr.: 890566

GARANTIE/GARANTIENACHWEIS

/

Wir Ubernehmen fir 2 Jahre die Garantie auf Funktion
des Gerates. Voraussetzung fur die Garantieleistung ist
eine ordnungsgemafe Behandlung des Gerates und ein
offizieller Nachweis des Kaufdatums.

Die Garantie erlischt nach Ablauf der Garantiezeit
oder sofort, wenn eigenstandig Veranderungen am
Gerat durchgefiihrt wurden.

Sollte |hr Produkt trotz unserer Qualitdtskontrollen
einmal einen Defekt aufweisen, dann bringen Sie es
bitte nicht zurlick zum Einzelhandler, sondern setzen
Sie sich direkt mit Enders in Verbindung. So kénnen wir
eine schnelle Reklamationsbearbeitung gewahrleisten.

Service:
www.enders-germany.com
Tel. 02392 978230

Enders Colsman AG
Brauck 1
D-58791 Werdohl, Deutschland

Bitte ausfiillen und Garantiekarte sowie Kaufbeleg fiir
Riickfragen aufbewahren!

Modellname

Artikelnummer Hersteller

Seriennummer (siehe Riickseite Gerat)

Kaufdatum

Kaufort

Kaufbeleg anheften
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HERSTELLER

Enders Colsman AG
Brauck 1

D-58791 Werdohl, Germania
Tel. 02392 978230

Zur Produktverbesserung behalten wir uns farbliche
und technische Anderungen vor.

www.enders-germany.com 210928




