WOOD PELLET GRILL & SMOKER

IMPORTANT, READ CAREFULLY, RETAIN FOR
FUTURE REFERENCE. MANUAL MUST BE
READ BEFORE OPERATING!

FUMOIR ET GRIL A GRANULES DE BOIS

IMPORTANT, PRENEZ CONNAISSANCE DE

CE DOCUMENT ET CONSERVEZ-LE POUR
REFERENCE ULTERIEURE. VOUS DEVEZ LIRE
CE MANUEL 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!

~ MODEL / MODELE / MODELO/ MODELL / MODELLO : PB550G,PB700G, PB850G, PB11506G
N PIT BOSS

PART / PIECE / PARTE/ TEIL / PARTE : 10613, 10614, 10615, 10616

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 DELLUSO.

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

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

Bitte nur im Freien und privat nutzen. Nicht fiir die gewerbliche Anwendung geeignet.
Solo per uso domestico ed esterno. Non per uso commerciale.

OWNER'S MANUAL | MANUEL DU PROPRIETAIRE | MANUAL DEL PROPIETARIO | HANDBUCH | MANUALE DELLUTENTE

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 lintégralité du manuel
avant l'installation et I'utilisation de cet appareil électrique
a combustion de granulés de bois. Le non-respect de ces
instructions peut entrainer des dommages matériels, des
dommages corporels ou méme la mort. Contactez les autorités
locales compétentes concernant les restrictions et les exigences
d'inspection en vigueur dans votre région.

S g e

ADVERTENCIA: Lea todo el manual antes de instalar y usar
esta unidad que funciona con electricidad y combustion de
pellets. Si no se siguen estas instrucciones, pueden producirse
dafos materiales, lesiones corporales o incluso la muerte.
Para consultar las restricciones y requisitos de inspeccién de
las instalaciones de su zona, pongase en contacto con los
encargados de edificio o el Departamento de Bomberos.

ACHTUNG: Bittelesen 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 fiihren.
Wenden Sie sich an lokale Bau- oder Brandschutzbehorden, um
Informationen tiber Einschrankungen und Anforderungen an die
Installationsinspektion in Ihrer Néhe zu erhalten.

AVVERTENZA: leggere |'intero manuale prima dell'installazione
edell'uso di questa apparecchiatura elettrica per la combustione
di pellet. La mancata osservanza delle istruzioni pud causare
danni alla proprieta, lesioni fisiche o morte. Contattare le
autorita locali competenti per l'edilizia o i vigili del fuoco per

impianti nella propria zona.
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*Model PB850G shown.
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SAFETY INFORMATION

MAJOR CAUSES OF APPLIANCE FIRES ARE A RESULT OF POOR MAINTENANCE AND A FAILURE TO

MAINTAIN REQUIRED CLEARANCE TO COMBUSTIBLE MATERIALS. IT IS OF UTMOST IMPORTANCE
THAT THIS PRODUCT BE USED ONLY IN ACCORDANCE TO 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 914mm (36 inches) from combustible constructions to the sides of the grill, and 914mm (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.

3. Aftera period of storage, or non-use, check the burn grate 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. Itis 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 is not recommended for children, persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they are under direct supervision or instruction
by a person responsible for their safety.

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 igniter 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.

Do not use spirit, petrol, gasoline, lighter-fluid or kerosene for lighting or refreshing a fire in your grill.
Keep all such liquids well away from the appliance when in use.

At the time of printing, there is no industry standard for barbecue wood pellets, although most pellet mills use the same standards
to make wood pellets for domestic use. Further information, can be found at www.pelletheat.org or the Pellet Fuel Institute.

Contact your local dealer on the quality of pellets in your area, and for information on brand quality. As there is no control over
the quality of pellets used, moisture affected pellets, we assume no responsibility to damage caused by poor quality of fuel.

CREOSOTE

Creosote, or soot, is a tar-like substance. When burning, it produces black smoke with a residue which is also black in color. Soot
or creosote is formed when the appliance is operated incorrectly, such as: blockage of the combustion fan, failure to clean and
maintain the burn area, or poor air-to-fuel combustion.

It is dangerous to operate this appliance should the flame become dark, sooty, or if the burn pot is overfilled with pellets. When
ignited, this creosote makes an extremely hot and uncontrolled fire, similar to a grease fire. Should this happen, turn the unit OFF,
let it cool completely, then inspect for maintenance and cleaning. It commonly accumulates along exhaust areas.

If creosote has formed within the unit; allow the unit to warm up at a low temperature, turn off the appliance, then wipe away
any formation with a hand towel. Similar to tar, it is much easier to clean when warm, as it becomes liquid.

CARBON MONOXIDE (“THE SILENT KILLER")

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

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

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

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 c €
Conforms to EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + Al4: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.
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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 / 401-499°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 (80-125°C / 176-257°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 80-125°C / 176-257°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 SMOKE (low) temperature range immediately after putting your food
on the grill. This allows the smoke to penetrate the meats.
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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!




UNDERSTANDING THE CONTROL BOARD
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DESCRIPTION

Press the Power Button to power on the unit. The button will glow blue if connected to a power source.
Press the button again to turn the unit off.

The Temperature Control Dial allows you to set your desired smoking temperature. Once connected
to a power source and the Power Button is pressed, turn the dial and select from any of the ten preset
temperatures, between 65-260°C / 150-500°F. When the dial is turned to a temperature preset, the Digital
LCD Screen with light up, displaying that it is ready to operate. When the dial is turned to off, the Digital LCD
Screen will remain off.

The "P" Set Button is used to select one of the eight fine tunings when the Temperature Control Dial is set
to the Smoke Setting . Press the button to change the "P" setting to accommodate to your cooking style and
cooking environment, as preferred. With a short push of the button, the setting increases from P0 to P7, then
repeats. Adjustments are only possible in the Smoke Setting. Factory default setting is "P4". If the "P" setting
is adjusted, your preference will be locked-in (saved) until further adjustment is made.

The "P" Set Button is also used as a Temperature Switch Control to change the temperature readout on
the LCD Screen. Press and hold the button for two seconds to switch to Celsius (°C) or to Fahrenheit (°F), as
preferred. Default is set to Celsius.

The LCD Screen is used as the information center for your unit. The LCD screen will display your Desired Cook
Temperature, Actual Cook Temperature, and Meat Probe Temperatures (if connected). If only one Meat Probe
is connected, only one reading will be displayed.

Press and hold the Prime Button to activate an extra feed of pellets to the fire pot. This can be used to add
more fuel to the fire before opening the barrel lid, resulting in a quick heat recovery time. It can also be used
while smoking, to increase the intensity of clean smoke flavor. Requested from competition cookers.

The Smoke Setting on the Temperature Control Dial is the start-up mode for the unit. The grill operates at
the lowest temperature, without the fire going out.

The plug-in connection port(s) on the front of the Control Board are for a Meat Probe(s). ‘-“---"“\_\

When a meat probe is connected, the temperature is displayed on the LCD Screen. When not in W)

use, disconnect the meat probe from the connection port. Compatible with Pit Boss® branded
meat probes only. Additional meat probe(s) sold separately. _
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UNDERSTANDING THE PROBES

TEMPERATURE PROBE
Located inside the main barrel, on the left side wall, is the temperature probe. It is a small, vertical piece of stainless steel. The
temperature probe measures the internal temperature of the unit. When the temperature is adjusted on the Control Board, the
temperature probe will read the actual temperature inside the unit and adjust to the desired temperature.

IMPORTANT: The temperature of your unit is highly affected by ambient outdoor weather, quality of pellets used,
flavor of pellets, and the quantity of food being cooked.

MEAT PROBE
The meat probe measures the internal temperature of your meat in the grill, similar to your indoor oven. Plug-in the meat
probe adapter to the meat probe connection port on the Control Board and insert the stainless steel meat probe into the
thickest portion of your meat and the temperature will be displayed on the control board. To ensure the meat probe is
connected properly to the connection port, feel and hear it snap into place.

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 hole
located on the left side of the main grill or the top of the main grill (near the grill lid hinge). When not in use,
disconnect from the meat probe connection port and place aside to keep protected and clean.
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UNDERSTANDING THE "P" SETTING AUGER CYCLE (seconds)
When the recessed "P" SET button is pushed, the “P" setting displayed on the LCD "P" SET ON OFF
screen will flash and change to the next value (upward). Once P7 is reached, it will PO 3 -
restart at PO. There are eight “P" settings, ranging from PO to P7. The recessed "P" SET
button can be pushed using a thin-tipped object. P1 18 0
IMPORTANT: Do not push the "P" SET button too hard, as this may cause P2 18 85
damage. Only a light push is needed. P3 18 100
USING THE "P" SETTING IN SMOKE MODE *P4 18 115
Anytime the temperature dial is set to SMOKE, such as the start-up cycle, the P5 18 130
auger will run on more of a manual mode of cooking versus using one of the
preset dial temperatures. First, the auger will continuously turn and feed pellets P6 18 140
for four minutes. After four minutes, the auger begins to run a feed cycle based P7 18 150

on the "P' setting selected on the Digital Control Board. The default setting is P4.

* Factory default setting

HOPPER PRIMING PROCEDURE

These instructions should be followed the first time the grill is ignited, and each time the grill runs out of pellets in the hopper. The
auger must be primed to allow pellets to travel through the length of the auger, and fill the fire pot. If not primed, the igniter
will timeout before the pellets are ignited, and no fire will start. Follow these steps to prime the hopper:

1.
2.
3.

Open the hopper lid. Make sure there are no foreign objects in the hopper or blocking the auger feed system at the bottom.
Remove all cooking components from the interior of the grill. Locate the fire pot in the bottom of the main barrel.

Plug the power cord into a power source. Press the Power Button to turn the unit on, and turn the Temperature
Control Dial to the SMOKE position. Check the following items:

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

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

Once verified that all electric components are working correctly, press the Power Button to turn the unit off.
Fill the hopper with all natural barbecue wood pellets.
Press the Power Button to turn the unit on. Keep the Temperature Control Dial in the SMOKE position. Press and hold




7.

8.

the Prime Button until you see pellets on the inside of the grill from the auger tube. Once pellets begin to drop into the
fire pot, release the Prime Button.

Press the Power Button to turn the unit off,
Re-install the cooking components into the main barrel. The grill is now ready to use.

FIRST USE - GRILL BURN-OFF

Once your hopper has been primed and before cooking on your grill for the first time, it is important to complete a grill burn-off.
Start the grill and operate at any temperature over 176°C / 350°F (with the lid down) for 30 to 40 minutes to burn-off the grill
and rid it of any foreign matter.

AUTOMATIC START-UP PROCEDURE

1.

Plug the power cord into a grounded power source. Open the main barrel lid. Check the fire pot to ensure there is no
obstruction for proper ignition. Open the hopper lid. Ensure there are no foreign objects in the hopper or auger feed
system. Fill the hopper with dry, all natural barbecue hardwood pellets.

Ensure the Temperature Control Dial is in the SMOKE position. 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 igniter will begin to glow and the fan will supply
air to the fire pot. The grill will begin to produce smoke while the start-up cycle is taking place. The barrel lid must remain
open during the start-up cycle. To confirm the start-up cycle has begun properly, listen for a torchy roar, and notice some
heat being produced.

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!

IGNITER FAILURE PROCEDURE
If for any reason your electric igniter fails or your grill's flame dies out during a cook, check the following steps, or
start your grill using the manual method.

1.

2.

3.

Ensure the Temperature Control Dial is in the SMOKE position. Open the barrel lid. Remove the cooking components
from inside. Remove all unburnt pellets and ash from the fire pot. Avoid touching the igniter to avoid injury, as it may be
extremely hot.

Once all cooking components are removed and cleaned, press the Power Button to turn the unit on. Check the following:
Visually confirm that the igniter is working by placing your hand above the fire pot and feeling for heat.
Visually confirm that the igniter is protruding approximately 13mm / 0.5 inches in the fire pot.
Visually confirm that the auger is dropping pellets into the fire pot.
Confirm that the combustion fan is working by listening for a torchy roar.

If any of the above points are not working, follow Troubleshooting instructions.

MANUAL START-UP PROCEDURE

1.
2.

Ensure the Temperature Control Dial is in the SMOKE position. Plug the power cord into a grounded power source.

Check fire pot to ensure there is no obstruction for proper ignition. Open the hopper lid. Ensure there are no foreign
objects in the hopper or auger feed system. Fill hopper with dry, all natural hardwood barbecue pellets.

Open the barrel lid. Remove the cooking components to expose the fire pot. Place a generous handful of pellets into the
fire pot. Squirt a gelled fire starter, or other appropriate pellet starter, over the top of the pellets. A small amount of solid
fuel fire starter, such as one composed of sawdust and wax, or wood shavings, is also appropriate. Add another small
amount of pellets in the fire pot.

NOTE: Do not use spirit, petrol, gasoline, lighter-fluid or kerosene for lighting or refreshing a fire in your grill.

Light the contents of the fire pot using a long match or long-nosed lighter. Allow the starter to burn for 3 to 5 minutes.
Do not attempt to add more starter into the fire pot. This can cause injury.

Quickly and carefully replace the cooking components to the inside of the main barrel. Continue start-up at step two of
Automatic Start-Up Procedure.
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SHUTTING OFF YOUR GRILL

1. When finished cooking, with the main barrel lid remaining closed, press the Power Button to turn the unit off and turn
the Temperature Control Dial to OFF. 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

Any Pit Boss” unit will give you many years of flavorful service with minimum cleaning. Follow these cleaning and maintenance
tips to service your grill:

1. HOPPER ASSEMBLY PLATE || 5
The hopper includes a clean-out feature to allow for ease of cleaning and change out o S %

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 w -

remove the cover piece. Unscrew the plate, slide outwards, and pellets will empty. COVER W\»
NOTE: Use a long handled brush or shop-vac to remove excess pellets, s @%&%@

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.

2. PROBES
Kinks or folds in the probe wires may cause damage to the part. Wires should be rolled up in a large, loose coil.

Although the 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 a probe is damaged, it should be replaced.

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

Use a long-handled grill cleaning brush (brass or soft metal), 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.

4. OU TSIDE SURFACES
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.
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CLEANING FREQUENCY TIME TABLE (NORMAL USE)

ITEM CLEANING FREQUENCY CLEANING METHOD

Bottom of Main Grill Every 5-6 Grill Sessions Scoop Out, Shop-Vac Excess Debris

Fire pot Every 2-3 Grill Sessions Scoop Out, Shop-Vac Excess Debris

Cooking Grids After Each Grill Session Burn Off Excess, Brass Wire Brush

Flame Broiler Every 5-6 Grill Sessions Scrape Main Plate with Slider, Do Not Wash Clean

Front Shelf 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

Temperature Probe

Every 2-3 Grill Sessions

Scrub Pad & Soapy Water
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TIPS & TECHNIQUES

Follow these helpful tips and techniques, passed on from Pit Boss® owners, our staff, and customers just like you, to become more
familiar with your grill:

1. FOOD SAFETY
Keep everything in the kitchen and cooking area clean. Use different platters and utensils for the cooked meat than
the ones you used to prepare or transport the raw meat out to the grill. This will prevent cross contamination of
bacteria. Each marinade or basting sauce should have its own utensil.

Keep hot foods hot (above 60°C / 140°F), and keep cold foods cold (below 3°C/ 37°F).

A marinade should never be saved to use at a later time. If you are going to use it to serve with your meat, be sure
to bring it to a boil before serving.

Cooked foods should not be left out in the heat for more than an hour. Do not leave hot foods out of refrigeration
for more than two hours.
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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. COOKING PREPARATION
Be prepared, or Mise en Place. This refers to preparing the cooking recipe, fuel, accessories, utensils, and all
ingredients you require at grill side before you start cooking. Also, read the entire recipe, start to finish, before
lighting the grill.
A BBQ floor mat is very useful. Due to food handling accidents and cooking spatter, a BBQ floor mat would protect
a deck, patio, or stone platform from the possibility of grease stains or accidental spills.

3. GR/LL/NG TIPS AND TECHNIQUES
To infuse more smoke flavor into your meats, cook longer and at lower temperatures (also known as low and slow).
Meat will close its fibers after it reaches an internal temperature of 49°C/120°F. Misting, or mopping, are great ways
to keep meat from drying out.

While searing your meats, cook with the lid down. Always use a meat thermometer to determine the internal
temperature of the foods you are cooking. Smoking foods with hardwood pellets will turn meats and poultry pink.
The band of pink (after cooking) is referred to as a smoke ring and is highly prized by outdoor chefs.

Sugar-based sauces are best applied near the end of cooking to prevent burning and flare-ups.

Leave open space between the foods and the extremities of the barrel for proper heat flow. Food on a crowded grill
will require more cooking time.

Use a set of long-handled tongs for turning meats, and a spatula for turning burgers and fish. Using a piercing
utensil, such as a fork, will prick the meat and allow the juices to escape.

Foods in deep casserole dishes will require more time to cook than a shallow baking pan.

It's a good idea to put cooked food onto a heated platter, keeping the food warm. Red meats, such as steak and
roasts, benefit from resting for several minutes before serving. It allows the juices that were driven to the surface
by heat to ease back to the center of the meat, adding more flavor.

Accessories are available for purchase separately. Contact your local authorized Pit Boss® dealer or visit www.pitboss-grills.com.
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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.

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 Temperature Control | Press the Power Button, and ensure the button glows blue to show there is a power

On The Control Dial is still off. connection. Turn the Temperature Control Dial to a temperature setting.

Board Not Connected To Ensure unit is plugged into a working power source. Reset breaker. Ensure GFCl is a minimum
Power Source 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.

The GFCl outlet has
been tripped.

Remove hopper access panel (see Electric Wire Diagram for diagram), and ensure all wire
connections are firmly connected and dry. Ensure GFCl is a minimum 10 Amp service.

Faulty Control Board

Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.

Fire in Fire pot Will
Not Light

Auger Not Primed

Before the unit is used for the first time or anytime the hopper is completely emptied out,
the auger must be primed to allow pellets to fill the auger tube. If not primed, the igniter
will timeout before the pellets reach the fire 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, turn Temperature Control Dial to SMOKE, and inspect the auger feed system. Visually
confirm that the auger is dropping pellets into the fire pot. If not operating properly, call
Customer Service for assistance or a replacement part.

Igniter Failure

Remove cooking components from the main barrel. Press the Power Button to turn the unit
on, turn Temperature Control Dial to SMOKE, and inspect the igniter. Visually confirm that
the igniter is working by placing your hand above the fire pot and feeling for heat. Visually
confirm that the igniter is protruding approximately 13mm / 0.5 inches in the fire pot. If not
operating properly, follow Manual Start-up Procedure to continue use of grill; however,
call Customer Service for assistance or a replacement part.

Flashing Dots On
LCD Screen

The Igniter Is On

This is not an error that effects the grill. Used to show that the unit has power and is in
Start-Up mode (igniter is on). The igniter will turn off after five minutes. Once the flashing
dots disappear, the grill will begin to adjust to the desired temperature selected.

Flashing
Temperature On
LCD Screen

Grill Temperature Is
Below 65°C /150°F

This is not an error that effects the unit; however, it is used to show that there is some risk
that the fire could go out. Check hopper for sufficient fuel or if there is an obstruction in
the feed system. Remove pellets and follow Care and Maintenance instructions. Check grill
temperature probe and follow Care and Maintenance instructions if dirty. Check fire pot
for ash build-up or obstructions, and 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 (rotation),
and ensure there is no blockage in the auger tube.

13
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"ErH" Error Code

The Unit Has
Overheated, Possibly
Due To Grease Fire Or
Excess Fuel.

Press the Power Button to turn the unit off, and allow grill to cool. Follow Care and
Maintenance instructions. After maintenance, remove pellets, and confirm positioning of
all component parts. Once cooled, press the Power Button to turn the unit on, then select
desired temperature. If error code still displayed, contact Customer Service.

"Err" Error Code

Temperature probe
wire not making

Remove hopper access panel (see Electric Wire Diagram for diagram), and check for any
damage to the Temperature Probe wires. Ensure Temperature Probe molex connectors are

connection. firmly connected, and connected correctly, to the Control Board.
"ErP" Error Code Unit Not Turned Off | Safety feature prevents an automatic restart. Press the Power Button to turn the unit off,
Properly When Last | wait two minutes, then press the Power Button to turn the unit on again. Turn Temperature

Connected To Power.

Power Outage While
Unit In Operation.

Control Dial to SMOKE or desired temperature. If error code still displayed, contact Customer
Service.

“noP" Error Code

Bad Connection At
Connection Port

Disconnect meat probe from connection port on the Control Board, and reconnect. Ensure
the meat probe adapter is firmly connected. Check for signs of damage to the adapter end.
If still failed, call Customer Service for replacement part.

Meat Probe Damaged

Check for signs of damage to the wires of the meat probe. If damaged, call Customer Service
for replacement part.

Faulty Control Board

Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.

Grill Temperature

"P" Setting is too

Push the "P" SET button, and increase the "P" setting.

on SMOKE is LOW

too high

Grill Will Not Insufficient Air Flow | Check fire pot for ash build-up or obstructions. Follow Care and Maintenance instructions
Achieve Or Through Fire pot for ash build-up. Check fan. Ensure it is working properly and air intake is not blocked.
Maintain Stable Follow Care and Maintenance instructions if dirty. Check auger motor to confirm
Temperature 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.

Temperature Probe

Check status of temperature 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.

Fire pot Is Blocked

Clear fire 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.

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.
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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
220-240V, 50HZ, 250W, 3-PRONG GROUNDED PLUG

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

LOCATE AND REMOVE
THE TWO SCREWS
OF ACCESS PANEL ON
THE SIDE OF HOPPER.

RELEASE BOTTOM
HOPPER PANEL DOWN
AND SLIDE BACK TO
UNSEAT FROM TAB.

FUEL INPUT GRILL
. ﬁ{ I:I PROBE
RATING: GROUNDED POWER CORD K
2 KG/H VW-1,105°C/221°F, 18-3 STANDARD CSA A
(4.4 LB/H) = K K |ﬁ| TEMPERATURE PROBE
p W W MOLEX CONNECTOR
FAST-BLOW FUSE
";SUND E >ATP
w R
P Y
P R Y
A W Eé' W E
RR
FIRE POT ww Yy
J
INDEX ° 0 3:W
(o)

W : WHITE [ —e—w
Y YELLOW IGNITER ASSEMBLY / AUGER MOTOR DRAFT FAN
P: PURPLE HD CARTRIDGE HEATER & FEED SYSTEM 50/60HZ. 230V,
R:RED 200W, 230V, 30W, 230V, 1PHASE
K : BLACK 0.375" X 5.000 2 RPM MOTOR
G: GREEN
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PB550G GRILL REPLACEMENT PARTS

Part# | Description Part# | Description
1-A | Lid Stopper (x1) 20-A | Front / Back Long Support Plate (x2)
2-A | Lid Handle (x1) 21-A | Front Shelf (x1)
3-A | Lid Handle Bezel (x2) 22-A | Front Shelf Bracket Right (x1)
4-A | Main Barrel (x1) 23-A | Front Shelf Bracket Left (x1)
5-A | Hopper Assembly (x1) 24-A | Grease Bucket (x1)
6-A | Flame Broiler Adjusting Bar (x1) 25-A | Right Side Table (x1)
7-A | Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1) 26-A | Cooking Grid (x2)
8-A | Flame Broiler Slider (x1) 27-A | Warming Rack (x1)
9-A | Flame Broiler Main Plate (x1) 28-A | Meat Probe (x1)
10-A | Left Front Leg (x1) 29-A | Gable Clip (x1)
N-A | Left Back Leg (x1) 30-A | Power Cord (x1)
12-A | Right Front Leg (x1) 31-A | Screw (x18)
13-A | Right Back Leg (x1) 32-A | Washer (x18)
14-A | Left Front Leg Trim Piece (x1) 33-A | Locking Washer (x18)
15-A | Left Back Leg Trim Piece (x1) 34-A | Screw (x30)
16-A | Wheel (x2) 35-A | Wheel Axle Pin (x2)
17-A | Right Bottom Support Plate (x1) 36-A | Wheel Cotter Pin (x2)
18-A | Left Bottom Support Plate (x1) 37-A | Wheel Washer (x2)
19-A Short Su pport Plate (X2) NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice.
Diagram lllustration on next page.
MODEL UNIT ASSEMBLED (WxHxD) | UNIT WEIGHT | COOKING AREA TEMP. RANGE | DIGITAL FEATURES
1,227mm x 1,195mm x 868mm | 55.7 kg / Main- 25806 cm’/ 400 5. in . 82-260°C/ Egszetz]gg?’;[-uur; and
PBS0G | /483"y 47" x 3077" 12281b Upper Rack-920 cm* /14265q.1n. | 100 c50r | cool-down cycles,
TOTAL - 3500.6 cm?/ 542.6 sq. in. electric igniter

16




PB550G GRILL REPLACEMENT PARTS q

1-A @

ENGLISH

314 (mm 3-A © 33-A0 34-A (um 35-A | 0 36-A QA 37-4 (O)




PB700G GRILL REPLACEMENT PARTS

Part# | Description Part# | Description
E 1-A | Lid Stopper (x1) 20-A | Front Long Support Plate (x1)
oy 2-A | Lid Handle (x1) 21-A | Back Long Support Plate (x1)
% 3-A | Lid Handle Bezel (x2) 22-A | Front Shelf (x1)
4-A | Main Barrel (x1) 23-A | Front Shelf Bracket Right (x1)
5-A | Hopper Assembly (x1) 24-A | Front Shelf Bracket Left (x1)
6-A | Flame Broiler Adjusting Bar (x1) 25-A | Grease Bucket (x1)
7-A | Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1) 26-A | Right Side Table (x1)
8-A | Flame Broiler Slider (x1) 27-A | Cooking Grids (x2)
9-A | Flame Broiler Main Plate (x1) 28-A | Warming Rack (x1)
10-A | Left Front Leg (x1) 29-A | Meat Probe (x1)
1N-A | Left Back Leg (x1) 30-A | Screw (x18)
12-A | Right Front Leg (x1) 31-A | Washer (x18)
13-A | Right Back Leg (x1) 32-A | Locking Washer (x18)
14-A | Left Front Leg Trim Piece (x1) 33-A | Screw (x30)
15-A | Left Back Leg Trim Piece (x1) 34-A | Wheel Axle Pin (x2)
16-A | Wheel (x2) 35-A | Wheel Cotter Pin (x2)
17-A | Right Bottom Support Plate (x1) 36-A | Wheel Washer (x2)
18-A Left Bottom Support Plate (X]) NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice.
19-A | Short Support Plate (x2) Diagram lllustration on next page.
MODEL UNIT ASSEMBLED (WxHxD) | UNIT WEIGHT | COOKING AREA TEMP. RANGE | DIGITAL FEATURES
1,388mm x 1195mm x 940mm | 66.5 kg / Main-3109 cm? 4825q.n , 82-260°C/ ;igstei?gfar?ttuurs and
PBI00G | /o467 x 47" x 37" 146,61 Ib Upper Rack-1341 /2085610 | 400 cn50r | cool-down cycles,
TOTAL - 4,450 cm?/ 690 sq. in. electric igniter
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PB850G GRILL REPLACEMENT PARTS

Part# | Description Part# | Description
1-A | Lid Stopper (x1) 22-A | Back Long Support Plate (x1)
2-A | Lid Handle (x1) 23-A | Front Shelf (x1)
3-A | Lid Handle Bezel (x2) 24-A | Front Shelf Bracket Right (x1)
4-A | Main Barrel (x1) 25-A | Front Shelf Bracket Left (x1)
5-A | Hopper Assembly (x1) 26-A | Grease Bucket (x1)
6-A | Flame Broiler Adjusting Bar (x1) 27-A | Right Side Table (x1)
7-A | Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1) 28-A | Cooking Grid A (x1)
8-A | Flame Broiler Slider (x1) 29-A | Cooking Grid B (x2)
9-A | Flame Broiler Main Plate (x1) 30-A | Warming Rack (x1)
10-A | Left Front Leg (x1) 31-A | Meat Probe (x1)
1-A | Left Back Leg (x1) 32-A | Cable Clip (x1)
12-A | Right Front Leg (x1) 33-A | Power Cord (x1)
13-A | Right Back Leg (x1) 34-A | Screw (x18)
14-A | Left Front Leg Trim Piece (x1) 35-A | Washer (x18)
15-A | Left Back Leg Trim Piece (x1) 36-A | Locking Washer (x18)
16-A | Swivel Caster with Brake (x2) 37-A | Screw (x30)
17-A | Wheel (x2) 38-A | Screw (x4)
18-A | Right Bottom Support Plate (x1) 39-A | Wheel Axle Pin (x2)
19-A | Left Bottom Support Plate (x1) 40-A | Wheel Cotter Pin (x2)
20-A | Short Support Plate (x2) 41-A | Wheel Washer (x2)
21-A Front Long Support Plate (X]) NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice.
Diagram lllustration on next page.
MODEL UNIT ASSEMBLED (WxHxD) | UNIT WEIGHT | COOKING AREA TEMP. RANGE | DIGITAL FEATURES
1,472mm x 1195mm x 940mm | 74.5kg / Main- 38258 '/ 593 5q.n .| 82-260°C/ ;igsteetr?gfar?ttuurs and
PBESOC | 579" 47" x 37" 164.24 b Upper Rack-1845.2 cnv*/ 286 5q.1n. | 100 c50r | cool-down cycles,
TOTAL- 5,671 cm? / 879 sq. in. electric igniter
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PB1150G GRILL REPLACEMENT PARTS

Part# | Description Part# | Description
E 1-A | Lid Stopper (x1) 22-A | Back Long Support Plate (x1)
oy 2-A | Lid Handle (x1) 23-A | Front Shelf (x1)
% 3A | Lid Handle Bezel (x2) 2-A | Diffuser Plate (x)
4-A | Main Barrel (x1) 25-A | Front Shelf Bracket Right (x1)
5-A | Hopper Assembly (x1) 26-A | Front Shelf Bracket Left (x1)
6-A | Flame Broiler Adjusting Bar (x1) 27-A | Grease Bucket (x1)
7-A | Flame Broiler Adjusting Bar Handle (x1) 28-A | Right Side Table (x1)
8-A | Flame Braoiler Slider (x1) 29-A | Cooking Grid A (x1)
9-A | Flame Broiler Main Plate (x1) 30-A | Cooking Grid B (x2)
10-A | Left Front Leg (x1) 31-A | Warming Rack (x1)
1-A | Left Back Leg (x1) 32-A | Meat Probe (x2)
12-A | Right Front Leg (x1) 33-A | Gable Clip (x1)
13-A | Right Back Leg (x1) 34-A | Power Cord (x1)
14-A | Left Front Leg Trim Piece (x1) 35-A | Screw (x18)
15-A | Left Back Leg Trim Piece (x1) 36-A | Washer (x18)
16-A | Swivel Caster with Brake (x2) 37-A | Locking Washer (x18)
17-A | Wheel (x2) 38-A | Screw (x30)
18-A | Right Bottom Support Plate (x1) 39-A | Screw (x6)
19-A | Left Bottom Support Plate (x1) 40-A | Wheel Axle Pin (x2)
20-A | Short Support Plate (x2) 41-A | Wheel Cotter Pin (x2)
21-A | Front Long Support Plate (x1) 42-A | Wheel Washer (x2)

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

Diagram lllustration on next page.

MODEL UNIT ASSEMBLED (WxHxD) | UNIT WEIGHT | COOKING AREA TEMP. RANGE | DIGITAL FEATURES
1,622mm x 1195mm x 940mm | 84 kg / Main- 45811 e’ /711 5g. in 82-260°C / o tetmpf ratture d
' X1 X _ 2 . - presets, start-up an
PBISOC | /63 86" x 47" x 37" 18519 Ib Upper Rack-2,883.9 cm®/ 447 Q.in. | 100 cogor | cool-down cycles,
TOTAL- 74N Cm2/1,158 Sq. In. electric igniter
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PB550G HOPPER REPLACEMENT PARTS

Part# | Description Part# | Description

1-PDH | Hopper Lid 10-PDH | Auger Motor

2-PDH | Hopper Safety Screen 11-PDH | Nylon Bushing

3-PDH | Hopper Box Housing 12-PDH | Auger Flighting Assembly

4-PDH | Hopper Access Panel 13-PDH | Auger Box Housing

5-PDH | Hopper Handle 14-PDH | Hopper Housing Gasket

6-PDH | Combustion Fan 15-PDH | Igniter

7-PDH | Pit Boss™ H1 Control Board 16-PDH | Fire Pot

8-PDH | Drop Chute Plate 17-PDH | Name Plate

9-PDH | Drop Chute Cover NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice.
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PB700G / PB850G / PB1150G HOPPER REPLACEMENT PARTS

Part# | Description Part# | Description

1-PDH | Hopper Lid 1-PDH | Nylon Bushing

2-PDH | Hopper Safety Screen 12-PDH | Auger Flighting Assembly
3-PDH | Hopper Box Housing 13-PDH | Auger Box Housing
4-PDH | Hopper Access Panel 14-PDH | Hopper Housing Gasket
5-PDH | Hopper Handle 15-PDH | Igniter

6-PDH | Combustion Fan 16-PDH | Fire Pot

7-PDH | Pit Boss” H1 Control Board 17-PDH | Glass Plate

8-PDH | Drop Chute Plate 18-PDH | Glass

9-PDH | Drop Chute Cover 19-PDH | Rubber Seal

10-PDH Auger Motor NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without notice.

17-PDH

18-PDH 19-PDH

U
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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.
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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
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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 CONCERNANT LA SECURITE

LESPRINCIPALES CAUSES D'INCENDIED'UN APPAREILSONT UN MAUVAIS ENTRETIENETUNEINCAPACITE
A MAINTENIR L'ESPACEMENT REQUIS ENTRE LAPPAREIL ET LES MATERIAUX COMBUSTIBLES. IL EST
DE LA PLUS HAUTE IMPORTANCE QUE CE PRODUIT SOIT UNIQUEMENT UTILISE CONFORMEMENT AUX

INSTRUCTIONS SUIVANTES.

Veuillez lire et comprendre ['intégralité de ce manuel avant de procéder a I'assemblage, a I'utilisation ou a l'installation de ce produit.
Vous pourrez alors profiter pleinement et sans encombre de votre nouveau gril a granulés de bois. Nous vous conseillons également de
conserver ce manuel a titre de référence ultérieure.

DANGERS ET AVERTISSEMENTS

Vous devez contacter les autorités locales compétentes afin d'obtenir les permis, mandats ou informations
nécessaires concernant toute restriction d'installation, par exemple pour un gril installé sur une surface
combustible, les exigences en matiére d'inspection ou méme la possibilité d'utilisation dans votre région.

Vous devez respecter un espace minimum de 914 mm (36 pouces) entre les cotés/I'arriere du gril et toute construction combustible.
N'installez pas I'appareil sur des sols combustibles ou des sols protégés par des surfaces combustibles sans avoir obtenu
les permis et autorisations appropriés de la part des autorités compétentes. N'utilisez pas cet appareil en intérieur, dans une
zone close ou non aérée, par exemple a l'intérieur d'un domicile, dans un véhicule, sous une tente ou dans un garage. Cet appareil a
granulés de bois ne doit pas étre placé sous un plafond ou un surplomb combustible. Placez votre gril dans une zone dégagée, sans
matériaux combustibles, essence, ni autres vapeurs et liquides inflammables.

Si un feu de graisse a lieu, éteignez le gril et laissez le couvercle fermé jusqu'a ce que le feu s'éteigne. Débranchez
le cordon d'alimentation. Ne jetez pas d'eau sur I'appareil. N'essayez pas d'étouffer le feu. Posséder sur place un
extincteur agréé pour les feux de classe A, B et Cest un atout précieux. Si un feu incontrélé a lieu, 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.

Suite a une période de stockage ou d'absence d'utilisation, vérifiez que la grille de combustion n'est pas obstruée, que la trémie ne
contient pas d'objet étranger et que le dispositif de ventilation ou la cheminée peuvent toujours évacuer 'air. Nettoyez |'appareil
avant utilisation. Une maintenance et un entretien réguliers sont nécessaires pour prolonger la durée de vie de votre appareil. Si le
gril est stocké en extérieur lors des saisons pluvieuses ou trés humides, veillez a ce que I'eau ne pénétre pas dans la trémie
Les granulés de bois humides ou exposés a une forte humidité gonflent beaucoup, se décomposent et peuvent bloquer le systeme
d'acheminement. Avant tout service ou entretien, débranchez toujours I'alimentation.

Ne transportez pas votre gril lorsqu'il est en cours d'utilisation ou qu'il est chaud. Veillez a ce que le feu soit
entiérement éteint et que le gril soit parfaitement froid au toucher avant de le déplacer.

Le port de moufles ou gants pour barbecue résistants a la chaleur est recommandeé lors de I'utilisation du gril. N'utilisez pas d'accessoires
autres que ceux spécifiés pour cet appareil. Ne placez pas de housse pour barbecue ou tout objet inflammable dans l'espace de
rangement situé sous le barbecue.

Pour éviter que les doigts, les vétements ou d'autres objets n'entrent en contact avec le systeme d'acheminement de la vis sans
fin, I'appareil est équipé d'un écran de sécurité en métal, monté a l'intérieur de la trémie. Cet écran ne doit pas étre retiré, sauf avis
contraire du service clients ou d'un revendeur agréé.

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des enfants, des personnes handicapées physiques, sensorielles
ou mentales, ou par des personnes ne disposant pas de I'expérience ou des connaissances nécessaires a son
fonctionnement, a moins qu'elles ne soient encadrées par une personne responsable de leur sécurité.
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6. Des éléments de ce barbecue peuvent étre tres chauds et entrainer des blessures graves. En cours d'utilisation, maintenez |'appareil
hors de portée des jeunes enfants et des animaux.

7. N'élargissez pas les trous de |'allumeur ou les pots de combustion. Le non-respect de cet avertissement peut entrainer un incendie et
des dommages corporels, cela annulera également votre garantie.

8. Leproduit peut comporter des pieces ou des rebords coupants. Tout contact peut entrainer une blessure. Manipulez-les avec précaution.

ELIMINATION DES CENDRES

Les cendres doivent étre placées dans un récipient en métal avec couvercle hermétique. Le récipient fermé contenant les cendres doit
étre placé par terre ou sur une surface non combustible, loin de tout matériau combustible, en attendant son élimination finale. Lorsque
les cendres sont éliminées par enterrement ou dispersées localement, elles doivent d'abord rester dans le récipient fermé jusqu'‘a leur
refroidissement complet.

GRANULES DE BOIS COMBUSTIBLES

L'appareil de cuisson par granulés est concu pour étre uniquement utilisé avec du bois combustible entierement naturel sous forme de
granulés. Tout autre combustible bralé dans cet appareil annulera la garantie et les informations relatives a la sécurité. Vous devez utiliser
uniquement des granulés de bois entierement naturels, concus pour briler dans des barbecues a granulés. N'utilisez pas de combustible
contenant des additifs. .

N'utilisez pas d'alcool, d'essence, d'essence a briquet ou de pétrole pour allumer et raviver un feu dans votre gril.
Maintenez tout liquide de ce genre a distance de I'appareil en cours d'utilisation.

Au moment de I'impression de ce document, il n'existe aucune norme industrielle concernant les granulés de bois pour barbecue, méme
si la plupart des presses a agglomérer et a granuler des aliments utilisent les mémes normes pour fabriquer des granulés de bois a usage
domestique. Vous pouvez trouver de plus amples informations sur www.pelletheat.org ou sur Pellet Fuel Institute.

Contactez votre revendeur local pour en savoir plus sur la qualité des granulés dans votre région ou pour obtenir de plus amples informations
sur la qualité d'une marque. Comme il n'existe aucun contréle de la qualité des granulés utilisés et des granulés impactés par I'humidité,
nous n'assumons aucune responsabilité relative aux dommages causés par un combustible de mauvaise qualité.

CREOSOTE

La créosote, ou suie, est une substance similaire a du goudron. Lorsqu'elle brdle, elle produit une fumée noire composée d'un résidu de la
méme couleur. La suie ou créosote se forme lorsque I'appareil n'est pas utilisé correctement, par exemple en cas de blocage du ventilateur
de combustion, de mauvais nettoyage ou entretien de la zone de combustion ou de mauvais ratio air/combustible.

Utiliser cet appareil est dangereux en cas de flamme sombre ou si le pot de combustion est trop plein de granulés. Lorsqu'elle s'enflamme,
la créosote produit un feu trés chaud et incontrolé, similaire a un feu de graisse. Si cela arrive, éteignez I'appareil, laissez-le entierement
refroidir, puisinspectez-le pour effectuer un entretien et un nettoyage. La créosote s'accumule généralement dans les zones d'échappement.

Si de la créosote s'est formée au sein de I'appareil, faites chauffer ce dernier a faible température, éteignez-le, puis essuyez toute formation
avec une serviette. Comme le goudron, la créosote est plus facile a nettoyer lorsqu'elle est chaude car elle se liquéfie.

MONOXYDE DE CARBONE (« le tueur silencieux »)

Le monoxyde de carbone est un gaz incolore, inodore et sans godt, produit par la combustion de gaz, de bois, de propane, de charbon
ou autre combustible. Le monoxyde de carbone diminue la capacité du sang a transporter l'oxygene. De faibles taux d'oxygene dans le
sang peuvent entrainer des maux de téte, des vertiges, des sentiments de faiblesse, des nausées, des vomissements, des somnolences,
des confusions, des pertes de conscience, ou la mort. Suivez ces instructions pour empécher ce gaz incolore et inodore d'empoisonner vos
proches ou vous-méme :

Consultez un médecin si un individu ou vous-méme développez des symptomes rappelant ceux d'une grippe alors que vous cuisinez
ou que vous étes a proximité de |'appareil. Lempoisonnement au monoxyde de carbone, pouvant facilement étre confondu avec un
rhume ou une grippe, est souvent détecté trop tard.

La consommation d'alcool, de drogue et de médicaments augmente les effets de l'empoisonnement au monoxyde de carbone.
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Le monoxyde de carbone est particulierement toxique pour les meres et leur bébé pendant la grossesse, pour les nouveau-nés, les
personnes ageées, les fumeurs et les personnes présentant des problémes du sang ou du systéme circulatoire, comme I'anémie ou les
maladies cardiaques.

INFORMATIONS RELATIVES A LA SECURITE C E

Conforme aux normes 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 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.
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———_ DECLARATION CONCERNANT LES DROITS D'AUTEUR

DAN S O N S Copyright 2020. Tous droits réservés. Aucune partie de ce manuel ne peut étre

copiée, transmise, transcrite ou stockée dans un systeme d'archivage, sous quelque
forme ou par quelque moyen que ce soit, sans I'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 ha 20 h PST (EN/FR/ES)
Numeéro gratuit : 1-877-303-3134, Fax : 1-877-303-3135
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MODE D'EMPLOI

Comme notre mode de vie actuel vise a manger des aliments sains et nutritifs, 'un des facteurs a prendre en compte est l'importance de
la réduction de la consommation de graisse. Lune des meilleures fagons de limiter les graisses dans votre régime alimentaire est d utiliser
une méthode de cuisson pauvre en graisse, telle que le grillage. Etant donné qu'un gril 3 granulés utilise des granulés de bois naturel, le
savoureux parfum du bois s'imprégne dans la viande, réduisant ainsi | ajout de sauces a haute teneur en sucre. En lisant ce manuel, vous
remarquerez l'importance donnée au grillage lent des aliments a température BASSE ou MOYENNE.

ENVIRONNEMENT DU GRIL

1. OUINSTALLER LE GRIL
Comme pour tous les appareils d'extérieur, les conditions météorologiques jouent un role important dans les performances de votre
gril et le temps de cuisson nécessaire pour parfaire vos plats.

Tous les appareils de Pit Boss™ doivent respecter un espace minimum de 914 mm (36 pouces) avec les constructions combustibles et cet
espacement doit &tre maintenu lorsque le gril est en cours de fonctionnement. Cet appareil ne doit pas étre placé sous un plafond ou un
surplomb combustible. Placez votre gril dans une zone sans matériaux combustibles, essence, ni autres vapeurs et liquides inflammables.

2. CUISINER PAR TEMPS FROID
Alors que le temps se refroidit, vous ne devez pas pour autant arréter de manger des grillades ! Lair frais et les aromes divins de la
cuisine fumée vous aideront a lutter contre la dépression saisonniére.
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Suivez ces suggestions sur la maniere de profiter de votre gril lors des mois froids :
Si vous n'arrivez pas a cuire a faible température, augmentez légerement la température pour obtenir le méme résultat.

Organisez-vous : placez tout ce dont vous avez besoin a disposition dans la cuisine avant de sortir. Au cours de I'hiver, placez
votre gril dans une zone a l'abri du vent et de l'exposition directe au froid. Consultez les reglements locaux concernant la
proximité de votre gril en lien avec votre maison et/ou d'autres structures. Placez tout ce dont vous avez besoin sur un
plateau, couvrez-vous bien et c'est parti!

Pour suivre la température extérieure, placez un thermomeétre pres de votre zone de cuisson. Conservez un historique de ce
que vous avez cuising, de la température extérieure et du temps de cuisson. Cela vous aidera ultérieurement lorsque vous
étes en vadrouille pour déterminer ce que vous pouvez cuire et le temps nécessaire.

Lorsqu'il fait vraiment froid, augmentez votre temps de préchauffage d'au moins 20 minutes.

Evitez de soulever le couvercle plus que nécessaire. De froides rafales de vent peuvent refroidir complétement a
température de votre gril. Ne vous imposez pas une heure précise pour servir le repas et ajoutez du temps de cuisson dés
que vous ouvrez le couvercle.

Gardez un plat chauffé ou un couvercle de plat a disposition pour maintenir votre plat au chaud le temps de revenir a l'intérieur.
Les repas idéaux pour cuisiner en hiver sont ceux ne nécessitant que peu d‘attention, tels que les rétis, les poulets entiers, les
cotes et la dinde. Facilitez davantage votre repas en ajoutant des aliments simples, tels que des légumes et des pommes de terre.
3. CUISINER PAR TEMPS CHAUD
Lorsque le temps se réchauffe, le temps de cuisson diminue.
Suivez ces quelques suggestions sur la maniére de profiter de votre gril lors des mois chauds :
Diminuez la température de cuisson. Cela permet d'éviter des flambées involontaires.

Utilisez un thermometre de cuisson pour déterminer la température interne de vos aliments. Vous éviterez ainsi de trop cuire
ou d'assécher votre viande.

Méme lorsqu'il fait chaud, cuire vos aliments en laissant le couvercle de votre gril fermé est recommandé.

Vous pouvez conserver la chaleur de vos aliments en les enroulant dans du papier aluminium et en les placant dans une
glaciere isotherme. Amassez du papier journal froissé autour du papier aluminium pour maintenir vos aliments au chaud
pendant 3 a 4 heures.
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PLAGES DE TEMPERATURES DU GRIL

Le relevé de température du panneau de contréle peut légerement différer de celui du thermomeétre. Toutes les températures
listées ci-dessous sont des approximations et sont impactées par les facteurs suivants : température extérieure ambiante,
quantité et direction du vent, qualité des granulés utilisés, ouverture du couvercle et quantité d'aliments en train de cuire.

TEMPERATURE ELEVEE (205 A 260 °C/401A 499 °F)
Cette plage est adaptée pour saisir et griller a haute température. Utilisez-la en combinaison avec le diffuseur de chaleur (plaque
coulissante) pour cuire a I'aide d'une flamme directe ou indirecte. Lorsque le diffuseur de chaleur est ouvert, une flamme directe
permet d'effectuer une cuisson « bleue » de la viande et de griller des légumes, des toasts a l'ail ou des s'mores ! Lorsque le diffuseur de
chaleur est fermé, |'air circule autour du corps de I'appareil, permettant un chauffage par convection. Une forte température permet
également de préchauffer votre gril, de briiler les grilles de cuisson et d'atteindre une chaleur élevée lorsqu'il fait extrémement froid.

TEMPERATURE MOYENNE (135 A 180 °C/275 A 356 °F)
Cette plage est adaptée pour rotir, imiter une cuisson au four ou parfaire un plat lentement fumé. Cuire a ces températures réduira
considérablement les risques de flambée de graisse. Veillez a ce que la plaque coulissante du diffuseur de chaleur soit fermée,
recouvrant les fentes. Cette plage est excellente pour cuire des aliments entourés de bacon ou lorsque vous souhaitez un controle
plus polyvalent.

BASSE TEMPERATURE (80 A 125 °C/176 A 257 °F)
Cette plage permet de rotir lentement, d'obtenir une saveur fumée plus forte et de maintenir les aliments au chaud. Infusez vos
viandes d'une saveur fumée et assurez-vous qu'elles restent juteuses en adoptant une cuisson plus lente a basse température (aussi
nommeée méthode low and slow). Grandement recommandée pour la dinde de Thanksgiving, le juteux jambon de Paques ou
I'immense festin des fétes de fin d'année.
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Fumer les aliments est 'une des possibilités de la cuisson au barbecue, ce procédé est le réel avantage d'un gril a granulés de bois.
Le fumage a chaud, autre nom du low and slow, seffectue généralement entre 80 et 125 °C/176 et 257 °F. Le fumage a chaud
fonctionne mieux lorsqu'un temps de cuisson plus long est nécessaire, par exemple pour de grosses pieces de viande, de poisson ou
de volaille.

ASTUCE : pour intensifier la saveur, passez en température smoke (basse) immédiatement apreés avoir posé vos aliments
sur le gril. La fumée peut alors pénétrer dans la viande.

Le secret est de tester la durée de fumage nécessaire avant que le repas ne soit entierement cuit. Certains chefs cuisiniers d'extérieur
préferent effectuer le fumage en fin de cuisson, permettant ainsi a la nourriture de rester au chaud jusqu'a ce qu'elle soit servie. La
pratique est mere de la perfection !
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PRESENTATION DU PANNEAU DE CONTROLE
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DESCRIPTION

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer I'appareil. Le bouton deviendra bleu sil'appareil est alimenté.
Appuyez de nouveau sur le bouton pour éteindre |'appareil.

La molette de contrdle de température vous permet de définir la température de fumage souhaitée. Une
fois I'appareil connecté a une source d'alimentation et allumé, tournez la molette et sélectionnez I'un des dix
préréglages de température, entre 65 et 260 °C/150 et 500 °F. Lorsque la molette est placée sur un préréglage de
température, I'€cran LCD numérique s'illumine, il est alors prét a étre utilisé. Lorsque la molette est sur OFF, I'écran
LCD reste éteint.

Le bouton « "P" Set » permet de sélectionner parmi huit ajustements lorsque la molette de controle de température est
placée sur « smoke ». Appuyez sur le bouton pour modifier la configuration et I'adapter a votre mode et environnement
de cuisson. En appuyant rapidement sur le bouton, la configuration passe de PO a P7, puis recommence au début.
Les ajustements sont uniquement possibles en mode « smoke ». Le réglage d'usine par défaut est « P4 ». Une fois la
configuration ajustée, votre préférence sera verrouillée (enregistrée) jusqu'a sa modification.

Le bouton « "P" Set » fait également office de commutateur de température afin de modifier le relevé de
température sur I'écran LCD. Maintenez le bouton appuyé durant deux secondes pour passer des degrés Celsius
(°C) a Fahrenheit (°F) selon votre préférence. Par défaut, I'appareil utilise les Celsius.

L'écran LCD fait office de centre d'information sur votre appareil. Lécran LDC affichera la température de cuisson
souhaitée, la température de cuisson réelle et la température de la sonde de cuisson (si celle-ci est connectée). Si
une seule sonde de cuisson est connectée, un seul relevé s'affichera.

Maintenez appuyé le bouton Prime pour acheminer plus de granulés vers le pot de combustion. Ce processus
peut permettre d'ajouter plus de combustible au feu avant d'ouvrir le couvercle, entrainant une récupération de
chaleur rapide. Il peut également s'utiliser en cours de fumage afin d'augmenter l'intensité du parfum fumé. Cette
option a été demandée par les cuisiniers participant a des concours.

Le paramétre Smoke de la molette de contréle de température est le mode de démarrage de I'appareil. Le gril
fonctionne a la température la plus basse, sans que le feu ne se déclenche.

Le ou les ports de raccordement situés a I'avant du panneau de contréle sont destinés a la/aux — -ama
sonde(s) de cuisson. Lorsqu'une sonde de cuisson est connectée, la température s'affiche sur 7\
I'écran LCD. Lorsque vous ne ['utilisez pas, débranchez la sonde de cuisson du port de raccordement. \\)
Uniquement compatible avec les sondes de cuisson de la marque Pit Boss® Vous pouvez acheter |
une ou plusieurs sondes de cuisson séparément.
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PRESENTATION DES SONDES

SONDE DE TEMPERATURE
La sonde de température se trouve dans le corps principal, sur la paroi de gauche. Il s'agit d'une petite piece verticale en acier
inoxydable. La sonde de température mesure la température interne de I'appareil. Lorsque la température est ajustée sur le panneau
de controle, la sonde de température relévera la température réelle a l'intérieur de I'appareil et |'ajustera a la température souhaitée.

IMPORTANT : la température de votre appareil est trés impactée par la température extérieure ambiante, la qualité des
granulés utilisés, le parfum des granulés et la quantité d'aliments en train de cuire.

SONDE DE CUISSON
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 controle 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 contrdle. Lorsque la sonde de cuisson est
bien connectée au port de raccordement, vous sentez et entendez son enclenchement.

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
I'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.

. . CYCLE DE LA VIS SANS
PRESENTATION DU PARAMETRE « P » FIN (SECONDES)
Lorsque le bouton encastré « "P" SET » est enclenché, le paramétre « P » affiché sur I'écran 3R ACTIVE | DESACTIVE
LCD clignotera et passera a la valeur suivante (incrémentation). Une fois arrivé a P7 l'option PO 13 -
suivante sera de nouveau PO. Il existe huit parametres « P », allant de P0 a P7. Le bouton
encastré « "P" SET » peut étre enclenché a I'aide d'un objet fin. P1 18 10
IMPORTANT : n'appuyez pas trop fort sur le bouton « "P" SET » car cela pourrait P2 18 85
I'endommager. Une simple légere pression est nécessaire. P3 18 100

UTILISER LE PARAMETRE « P » EN MODE « SMOKE » *P4 18 115
Dés que la molettg de température est placée sur SMOKE, par exgmple pour le cycle P5 18 130
de démarrage, la vis sans fin passe en mode manuel de cuisson au lieu d'un préréglage PE ” 120
de température. Tout d'abord, la vis sans fin tournera en continu et acheminera des
granulés durant quatre minutes. Une fois ce temps écoulé, la vis sans fin mettra en P7 18 150

place un cycle d'acheminement en fonction du parametre « P » sélectionné sur le

X - N ) *Réglage d'usine par défaut
panneau de controle numérique. Le parametre par défaut est P4.

PROCEDURE D'AMORCE DE LA TREMIE

Ces instructions doivent étre respectées lors du premier allumage du gril et a chaque fois qu'il n'y a plus de granulés dans la trémie. La vis
sans fin doit étre amorcée pour permettre aux granulés de traverser la trémie et remplir le pot de combustion. Si elle n'est pas amorcée,
I'allumeur stoppera avant que les granulés ne soient briilés et aucun feu ne prendra. Suivez ces étapes pour amorcer la trémie :

1.

Ouvrez le couvercle de la trémie. Assurez-vous qu'aucun objet étranger ne se trouve dans la trémie ou ne bloque le systéme
d‘acheminement de la vis sans fin au fond.

2. Retirez tous les composants de cuisson de I'intérieur du gril. Localisez le pot de combustion au bas du corps principal.

3. Branchez le cable électrique a une source d‘alimentation. Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer I'appareil et

tournez la molette de contrdle de température sur la position SMOKE. Vérifiez les éléments suivants :

Que vous entendez la vis sans fin tourner. Placez votre main au-dessus du pot de combustion et cherchez la circulation d'air.
Ne placez pas votre main ou vos doigts a l'intérieur du pot de combustion. Cela peut provoquer des blessures.

Aprés environ une minute, vous devriez sentir l'odeur de I'allumeur qui brile et commencer a ressentir que I'air devient plus
chaud dans le pot de combustion. Lextrémité de I'allumeur ne devient pas rouge, mais est néanmoins brilante. Ne touchez

pas l'allumeur.
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8.

Apres avoir vérifié que les composants électriques fonctionnent correctement, appuyez sur le bouton d'alimentation pour
éteindre I'appareil.

Remplissez la trémie avec des granulés de bois naturel pour barbecue.

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer I'appareil. Laissez la molette de contrdle de température sur SMOKE.
Maintenez le bouton Prime appuyé jusqu'a voir des granulés a I'intérieur du gril via le tube de la vis sans fin. Lorsque les granulés
commencent a passer dans le pot de combustion, relachez le bouton Prime.

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour éteindre 'appareil.
Réinstallez les composants dans le corps principal. Le gril est désormais prét a étre utilisé.

PREMIERE UTILISATION - BRULAGE DU GRIL

Une fois votre trémie amorcée et avant de faire cuire des aliments sur votre gril pour la premiere fois, il est important d'effectuer un
brilage du gril. Allumez le gril et faites-le tourner a une température supérieure a 176 °C/350 °F (couvercle fermé) durant 30 a 40 minutes
afin de brdler le gril et vous débarrasser de toute substance étrangere.

PROCEDURE DE DEMARRAGE AUTOMATIQUE

1.

Branchez le cable électrique a une source d'alimentation mise a la terre. Ouvrez le couvercle du corps principal. Vérifiez que le
pot de combustion n'est pas obstrué afin que I'allumage se fasse correctement. Ouvrez le couvercle de la trémie. Assurez-vous
qu'aucun objet étranger ne se trouve dans la trémie ou le systeme d'acheminement de la vis sans fin. Remplissez la trémie avec
des granulés secs de bois naturel pour barbecue.

Veillez a ce que la molette de contrdle de température soit en position SMOKE. Appuyez sur le bouton d'alimentation pour
allumer I'appareil. Cela activera le cycle de démarrage. Le systeme d'acheminement de la vis sans fin commencera a tourner,
I'allumeur commencera a rougeoyer et le ventilateur aérera le pot de combustion. Le gril commencera a produire de la fumée
lorsque le cycle de démarrage se mettra en place. Le couvercle du corps de I'appareil doit rester ouvert au cours du cycle de
démarrage. Pour veiller a ce que le cycle de démarrage commence correctement, soyez a l'affut d'un grondement de flamme et
assurez-vous de la production de chaleur.

Une fois I'8paisse fumée blanche dissipée, le cycle de démarrage sera terminé et vous pourrez commencer a profiter de votre gril
a la température de votre choix !

PROCEDURE EN CAS DE PROBLEME D'ALLUMEUR
Si pour une raison quelconque votre allumeur électrique ne fonctionne pas ou que la flamme de votre gril s'éteint en cours
de cuisson, utilisez les étapes suivantes ou lancez votre gril en mode manuel.

1.

3.

Veillez a ce que la molette de contréle de température soit en position SMOKE. Ouvrez le couvercle du corps de |'appareil.
Retirez les composants de cuisson de l'intérieur. Retirez tous les granulés non brilés et les cendres du pot de combustion. Evitez
de toucher l'allumeur pour ne pas vous blesser car celui-ci peut étre extrémement chaud.

Une fois tous les composants de cuisson retirés et nettoyés, appuyez sur le bouton d‘alimentation pour allumer 'appareil.
Vérifiez ce qui suit :
Confirmez visuellement que I'allumeur fonctionne en placant votre main au-dessus du pot de combustion en quéte de chaleur.
Confirmez visuellement que |'allumeur dépasse d'environ 13 mm/0,5 po dans le pot de combustion.
Confirmez visuellement que la vis sans fin achemine des granulés dans le pot de combustion.
Confirmez que le ventilateur de combustion fonctionne en étant a I'affut d'un grondement de flamme.

Sil'un des points ci-dessus ne fonctionne pas, suivez les instructions de dépannage.

PROCEDURE DE DEMARRAGE MANUEL

1.

Veillez a ce que la molette de contrdle de température soit en position SMOKE. Branchez le cable électrique a une source
d‘alimentation mise a la terre.

Vérifiez que le pot de combustion n'est pas obstrué afin que I'allumage se fasse correctement. Quvrez le couvercle de la trémie.
Assurez-vous qu'aucun objet étranger ne se trouve dans la trémie ou le systeme d'acheminement de la vis sans fin. Remplissez la
trémie avec des granulés secs de bois naturel pour barbecue.
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3. Ouvrez le couvercle du corps de I'appareil. Retirez les composants de cuisson pour que le pot de combustion soit apparent. Placez
une bonne poignée de granulés dans le pot de combustion. Aspergez un allume-feu gélifié, ou un autre produit permettant de
faire briler les granulés, au-dessus des granulés. Une petite quantité d'allume-feu solide, par exemple composé de sciure et de
cire, ou encore des copeaux, fonctionnent également. Ajoutez une autre petite quantité de granulés dans le pot de combustion.

REMARQUE : n'utilisez pas d'alcool, d'essence, d'essence a briquet ou de pétrole pour allumer et raviver un feu dans

votre gril.

4. Mettez feu au contenu du pot de combustion a l'aide d'une longue allumette ou d'un briquet a long bec. Laissez le produit
d‘allumage brdiler durant 3 a 5 minutes. N'essayez pas d'ajouter plus de produit dans le pot de combustion. Cela peut provoquer

des blessures.

5. Placez rapidement et avec soin les composants de cuisson a l'intérieur du corps principal de I'appareil. Continuez le démarrage a

I'étape deux de la Procédure de démarrage automatique.

ARRET DE VOTRE GRIL

1. Lorsque vous avez fini de cuisiner, tout en laissant le couvercle du corps principal fermé, appuyez sur le bouton d'alimentation
pour éteindre I'appareil et placez la molette de contréle de température sur OFF. Le gril débutera son cycle de refroidissement
automatique. Le systéme de la vis sans fin arrétera d'acheminer des combustibles, la flamme s'éteindra et le ventilateur continuera

a tourner jusqu'a la fin du cycle de refroidissement.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Avec un minimum d'entretien, chaque appareil de Pit Boss® vous conférera de nombreuses années de service riches en saveurs. Suivez ces

conseils de nettoyage et entretien pour vous occuper de votre gril :

1. ASSEMBLAGE DE LA TREMIE
La trémie comprend une fonctionnalité de nettoyage pour faciliter I'entretien et permettre
de modifier la saveur des granulés. Pour la vider, localisez la plaque et le couvercle de la
boite de dép6t a l'arriere de la trémie. Placez un seau propre et vide sous le couvercle de
la boite de dépot et retirez-le. Dévissez la plaque, faites-la coulisser vers I'extérieur et les
granulés sortiront.

REMARQUE : utilisez une brosse a manche long ou une brosse d'aspirateur pour
retirer I'excés de granulés, la sciure et les débris afin d'effectuer un nettoyage
complet via le filtre de la trémie.

PLAQUE

COUVERCLE

II'est recommandé de retirer tous les granulés du systeme de vis sans fin si vous ne comptez pas utiliser votre gril durant une
longue période. Vous pouvez faire cela simplement en faisant fonctionner votre gril avec une trémie vide, jusqu'a ce que tous

les granulés aient disparu du tube de la vis sans fin.

Retirez tous les débris éventuels du conduit d'aération du ventilateur qui se trouve au fond de la trémie. Une fois le
panneau d‘acces de la trémie retiré (voir Schéma du cablage électrique), enlevez avec soin toute la graisse accumulée sur
les lames du ventilateur. Cela permet d'obtenir une aération suffisante pour le systéme d'acheminement.

2. SONDES

Des nceuds ou plis des cables des sondes peuvent provoquer des dégats. Les cables doivent étre enroulés, sans étre serrés.

Méme si les sondes sont en acier inoxydable, ne les passez pas au lave-vaisselle et ne les immergez pas sous l'eau. Des
dégats des eaux causés aux cables internes provoqueront des courts-circuits et donc des relevés erronés. Si une sonde est

endommagée, vous devez la remplacer.

3. SURFACES INTERIEURES

II'est recommandé de nettoyer votre pot de combustion régulierement. Cela assurera l'allumage correct et évitera toute

forte accumulation de débris ou de cendres dans le pot de combustion.

Utilisez une brosse de nettoyage de gril a manche long (en laiton ou en métal doux), puis retirez la nourriture ou les
accumulations sur les grilles de cuisson. Une bonne pratique consiste a le faire alors qu'elles sont encore tiedes suite a une
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précédente cuisson. Les feux de graisse sont causés par une accumulation de chutes de débris sur les composants de cuisson
du gril. Nettoyez donc régulierement ['intérieur de votre gril. En cas de feu de graisse, maintenez le couvercle du gril fermé
afin d'étouffer le feu. Si celui-ci ne cesse pas rapidement, retirez la nourriture avec prudence, éteignez le gril et fermez le
couvercle jusqu'a ce que le feu s'éteigne. Si vous avez du bicarbonate de soude, saupoudrez-en légerement.

Vérifiez régulierement votre seau a graisse et nettoyez-le dés que nécessaire. N'oubliez pas le type de cuisson que vous
effectuez.

IMPORTANT : a cause de leur forte chaleur, ne recouvrez pas le diffuseur de chaleur ou les sondes avec du
papier aluminium.

4 SURFACES EXTERIEURES
Nettoyez votre gril aprés chaque utilisation. Utilisez une eau savonneuse chaude pour retirer la graisse. N'utilisez pas de
nettoyant pour four ni de détergents ou éponges abrasifs sur les surfaces externes du gril. Toutes les surfaces peintes ne
sont pas couvertes par la garantie, elles font partie de la maintenance et de I'entretien généraux. Concernant les
griffures sur la peinture, I'usure ou I'écaillage du vernis, toutes les surfaces peintes peuvent étre retouchées a l'aide d'une
peinture haute température pour barbecue.

-
)
I
=

e
=
Vg

Utilisez une housse de gril pour protéger complétement ce dernier ! Une housse est la protection idéale contre les aléas
météorologiques et les polluants extérieurs. Lorsque vous n'utilisez pas I'appareil ou que vous le rangez pour une longue
période, placez-le sous une housse dans un garage ou un abri de jardin.

TABLEAU DE FREQUENCE DE NETTOYAGE (USAGE NORMAL)

ELEMENT

FREQUENCE DE NETTOYAGE

METHODE DE NETTOYAGE

Bas du gril principal

Toutes les 5 ou 6 utilisations du gril

Retirer, aspirer |'excés de débris

Pot de combustion

Toutes les 2 ou 3 utilisations du gril

Retirer, aspirer |'excés de débris

Grilles de cuisson

Apres chaque utilisation du gril

Briler I'exces, brosse en fil de laiton

Diffuseur de chaleur

Toutes les 5 ou 6 utilisations du gril

Gratter la plaque principale avec la plaque coulissante,
ne pas laver

Etagére avant

Apres chaque utilisation du gril

Eponge a récurer et eau savonneuse

Seau a graisse

Apres chaque utilisation du gril

Eponge a récurer et eau savonneuse

Systeme d'acheminement
de la vis sans fin

Lorsque le sac de granulés est vide

Laisser la vis sans fin pousser la sciure afin que la trémie
soit vide

Composants électriques
de la trémie

Une fois par an

Epousseter |'intérieur, nettoyer les lames du ventilateur
avec de I'eau savonneuse

Conduit d'aération

Toutes les 5 ou 6 utilisations du gril

Epousseter, éponge a récurer et eau savonneuse

Sonde de température

Toutes les 2 ou 3 utilisations du gril

Eponge a récurer et eau savonneuse
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CONSEILS ET TECHNIQUES

Suivez ces astuces et techniques utiles, transmises par les propriétaires de produits Pit Boss, notre équipe et nos clients tels que
vous, afin de vous familiariser avec votre gril :

SECUR/TEAL/MENTA/RE

Maintenez le contenu de la cuisine et de la zone de cuisson propre. Utilisez des plats et ustensiles différents pour la
viande cuite et la préparation ou le transport de la viande crue sur le gril. Vous pourrez ainsi éviter une contamination
croisée de bactéries. Chaque marinade ou jus de cuisson doit posséder ses propres ustensiles.

Maintenez au chaud les aliments chauds (au-dessus de 60 °C/140 °F) et au frais les aliments froids (en dessous de 3 °C/37 °F).

Une marinade ne doit jamais étre conservée et utilisée ultérieurement. Si vous comptez la servir avec votre viande,
faites-la préalablement bouillir.

Les aliments cuits ne doivent pas étre laissés dehors dans la chaleur durant plus d'une heure. Ne laissez pas les
aliments chauds sans réfrigération durant plus de deux heures.

Décongelez et faites mariner la viande par réfrigération. Ne la faites pas décongeler a température ambiante ou
sur un plan de travail. Des bactéries peuvent se développer et se multiplier rapidement au sein d'aliments tiedes et
humides. Lavez-vous minutieusement les mains avec de I'eau chaude et savonneuse avant la préparation d'un repas
et aprés avoir manipulé de la viande, du poisson et de la volaille.

2. PREPARATION POUR LA CUISSON

Préparez-vous bien. Placez la recette, les combustibles, les accessoires, les ustensiles et tous les ingrédients dont
vous avez besoin pres du gril avant de débuter la cuisson. Lisez également toute la recette avant d'allumer le gril.

Un tapis de protection pour barbecue est trés utile. Etant donné les risques d'éclaboussures et d'accidents
en manipulant de la nourriture, un tapis protege les terrasses, patios ou plateformes en pierre contre les taches
de graisse ou les renversements accidentels.

3. ASTUCES ET TECHNIQUES DE CUISSON

Pour infuser vos viandes d'une saveur fumée, adoptez une cuisson plus lente a basse température
(aussi nommée méthode low and slow). La viande resserrera ses fibres apres avoir atteint une température interne
de 49 °C/120 °F. Vaporiser ou saucer la viande est une excellente maniere de I'empécher de sécher.

Lorsque vous souhaitez saisir la viande, laissez le couvercle fermé. Utilisez toujours un thermometre de cuisson pour
déterminer la température interne des aliments que vous cuisinez. Fumer des aliments avec des granulés de bois
fera rosir les viandes et volailles. La ligne rose (apreés cuisson) est nommée anneau de fumée, elle est tres prisée des
chefs cuisiniers d'extérieur.

Il vaut mieux ajouter les sauces sucrées vers la fin de la cuisson pour éviter que la viande ne brile ou flambe.

Laissez de I'espace entre les aliments et les bords du corps de |'appareil pour permettre une bonne diffusion
de chaleur. Les aliments posés sur un gril surchargé nécessiteront une cuisson plus longue.

Utilisez un ensemble de pinces a manche long pour tourner la viande et une spatule pour tourner les steaks hachés
et le poisson. Utiliser un ustensile percant, tel qu'une fourchette, piquera la viande et laissera le jus s'échapper.

Les aliments placés dans de grandes cocottes mettront plus de temps a cuire que dans un moule peu profond.

Pour que votre nourriture reste chaude, une bonne astuce consiste a la placer sur un plat chauffé. La viande rouge, telle
que les steaks et les rotis, est meilleure si vous la laissez reposer quelques minutes avant de la servir. Cela permet aux
jus ayant été attirés vers la surface par la chaleur de revenir vers le centre de la viande, ajoutant ainsi plus de saveur.
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DEPANNAGE

Un nettoyage et une maintenance adaptés, ainsi que I'utilisation de combustible propre, sec et de qualité évitera la plupart des problemes
de fonctionnement. Lorsque votre gril Pit Boss® est mal ou peu utilisé, les astuces de dépannage suivantes peuvent s'avérer utiles.

Pour consulter des FAQ, rendez-vous sur www.pitboss-grills.com. Vous pouvez également contacter votre revendeur local agréé par
Pit Boss® ou le service clients pour obtenir de |'aide.

ATTENTION : débranchez toujours le cable électrique avant d'ouvrir le gril pour effectuer une inspection, un nettoyage,
une maintenance ou un entretien. Veillez a ce que le gril soit totalement froid afin d'éviter toute blessure.

PROBLEME | CAUSE SOLUTION
Aucun La molette de contréle de | Appuyez sur le bouton d'alimentation et assurez-vous qu'il s'illumine en bleu, prouvant que le
éclairage sur | température est toujours | raccordement électrique fonctionne. Tournez la molette de contréle sur un parameétre de température.
le panneau de | sur OFF.
controle Non connecté a une Veillez a ce que I'appareil soit relié a une source d'alimentation en état de marche. Réinitialisez le
source d'alimentation | disjoncteur. Veillez a ce que la prise DDFT fonctionne a un minimum de 10 A (consultez le Schéma du
cablage électrigue pour accéder aux composants électriques). Veillez a ce que tous les cablages soient
fermement reliés et secs.
Fusible grillé sur le Retirez le panneau d'acces de la trémie (consultez le Schéma du cablage €électrique), appuyez sur les
panneau de contréle 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 &tre remplacé manuellement.
La prise DDFT a Retirez le panneau d'acces de la trémie (consultez le Schéma du cablage électrique) et veillez a ce que
disjoncté. tous les raccordements de cables soient fermement connectés et secs. Veillez a ce que la prise DDFT
fonctionne a un minimum de 10 A.
Panneau de controle Le panneau de contrdle doit étre remplacé. Contactez le service clients pour obtenir une piéce de
défectueux rechange.
Le feu du 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
pot de amorcée doit &tre amorcée pour permettre aux granulés de remplir de tube. Si elle n'est pas amorcée, I'allumeur
combustion stoppera avant que les granulés n'atteignent le pot de combustion. Suivez la Procédure d'amorce de
ne s'allume la trémie.
pas Le moteur de la vis sans | Retirez les composants de cuisson du corps principal de I'appareil. Appuyez sur le bouton d'alimentation
fin est bloqué pour allumer I'appareil, tournez la molette de contréle 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 piece de rechange.
Probléme d'allumeur Retirez les composants de cuisson du corps principal de I'appareil. Appuyez sur le bouton d'alimentation
pour allumer |'appareil, tournez la molette de contréle de température sur la position SMOKE et inspectez
Iallumeur. Confirmez visuellement que l'allumeur fonctionne en placant votre main au-dessus du pot de
combustion en quéte de chaleur. Confirmez visuellement que l'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 I'aide ou une piece de rechange.
Points qui Lallumeur est en (ette erreur n'impacte pas le gril. Elle permet de voir que I'appareil est alimenté et est en mode
clignotent sur | marche démarrage (I'allumeur est en marche). Lallumeur séteindra au bout de cing minutes. Lorsque les points
I'écran LCD qui clignotent disparaissent, le gril commence a s'ajuster a la température sélectionnée.
Température | La température du Cette erreur n'impacte pas le gril. Elle permet de voir qu'il existe un risque sur le feu s'éteigne. Vérifiez que
qui clignote | gril est inférieure a la trémie contient assez de combustible ou que le systéme d'acheminement n'est pas obstrué. Retirez
sur I'écran LCD | 65 °C/150 °F les granulés et suivez les instructions d'Entretien et maintenance. Vérifiez la sonde de température
du gril et suivez les instructions d Entretien et maintenance si celle-ci est sale. Vérifiez que le pot de
combustion n'est pas obstrué ou qu'il ne contient pas de cendres accumulées et 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 (rotation) du moteur de
la vis sans fin et assurez-vous que le tube de la vis sans fin n'est pas bloqué.
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Code d'erreur
« ErH »

Lappareil a surchauffe,
probablement a cause
d'un feu de graisse

ou un d'exces de
combustible.

Appuyez sur le 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
« Err»

Le cable de la sonde
de température ne se
connecte pas.

Retirez le panneau d'accés de la trémie (consultez le Schéma du cablage électrique) et vérifiez si les
cables de la sonde de température sont abimés. Veillez a ce que les connecteurs Molex de la sonde de
température soient fermement et correctement reliés au panneau de controle.

Code d'erreur
« ErP »

Lappareil 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 I'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

Mauvaise connexion au

Déconnectez la sonde de cuisson du port de raccordement du panneau de contréle, puis reconnectez-la. Veillez

«noP » port de raccordement | a ce que I'adaptateur de la sonde de cuisson soit fermement connecté. Vérifiez que I'extrémité de 'adapteur
nest pas abimée. Silerreur persiste, contactez le service dients pour obtenir une piéce de rechange.

Sonde de cuisson Vérifiez que les cables de la sonde de cuisson ne sont pas abimés. Si tel est le cas, contactez le service
endommagée clients pour obtenir une piece de rechange.
Panneau de controle Le panneau de controle doit étre remplacé. Contactez le service clients pour obtenir une piece de
défectueux rechange.

La Le parametre « P » Appuyez sur le bouton « "P" SET » et augmentez le paramétre « P »,

température | est trop bas

du grilen

mode SMOKE

est trop élevée

Le gril ne
parvient
pas a une
température
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.

Mangque 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 systeme d'acheminement peut
s'obstruer. Retirez les granulés et suivez les instructions d' Entretien et maintenance.

Sonde de température

Vérifiez le statut de la sonde de température. 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.

Le gril produit
trop de fumée
ou une fumée

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.

décolorée
Le pot de combustion est | Retirez les granulés de bois humides du pot de combustion. Suivez la Procédure d’amorce de la
bloqué trémie.
Arrivée d'air insuffisante | Vérifiez le ventilateur. Assurez-vous qu'il fonctionne correctement et que le conduit d'entrée
pour le ventilateur d'air n'est pas bouché. Suivez les instructions d' Entretien et maintenancesi celui-ci est sale.
Flambées Température de cuisson | Essayez de cuire a plus faible température. La graisse posséde un point d'inflammabilité. Maintenez
fréquentes 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.
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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
PRISE DE TERRE A 3 BROCHES DE 220 A 240 V, 50 HZ ET 250 W

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 + 5310 %.

T
)
=
=

e
=
Vg

TROUVEZ ET RETIREZ

LES DEUX VIS DU PAN-
NEAU D'ACCES SUR LE
COTE DE LA TREMIE.

RELACHEZ LE PANNEAU
INFERIEUR DE LA
TREMIE ET RECULEZ-LE
POUR LE LIBERER DE
LA LANGUETTE.
TAUX D’EN- CORDON D'ALIMENTATION SONDE DU GRIL
TREE DU oM~ [EEPEIPACE: —=
BUSTIBLE: VW-1,105°C/221°F, 18-3
STANDARD CSA
2KG/H g K K & CONNECTEUR MOLEX DE LA
(4.4 LB/H) p W;ﬁ:tw SONDE DE TEMPERATURE
G E FUSIBLE
RAPIDE
MISE A LA TERRE |;.|;.|;.| |:| |:|
w | ]
P Y
| P | L |
P R Y
| w | W
POT DE RR
COMBUSTION WWw YY
—————
INDICATEUR 0 0 J
W : BLANC o c—&u
Y : JAUNE , :
P VIOLET ASSEMBLAGE DE LALLUMEUR/ MOTEUR DE LA VIS SANS FIN ET VENTILATEUR A
R ROUGE CARTOUCHE CHAUFFANTE A SYSTEME D'ACHEMINEMENT TIRAGE
: HAUTE DENSITE 30W, 230V, 50/60HZ, 230 V.
E ~ UEFLF; 20002304, MOTEUR 2 TR/MIN 1PHASE
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB550G

N° | Description N° | Description
1-A | Butoir pour couvercle (x 1) 20-A | Plague de maintien longue avant/arriére (x 2)
2-A | Poignée pour couvercle (x 1) 21-A | Etageére avant (x 1)
3-A | Bague de la poignée pour couvercle (x 2) 22-A | Support pour étagere avant droit (x 1)
4-A | Corps principal (x 1) 23-A | Support pour étagere avant gauche (x 1)
5-A | Assemblage de la trémie (x 1) 24-A | Seau a graisse (x 1)
6-A | Barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 25-A | Plateau latéral droit (x 1)
7-A | Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 26-A | Grille de cuisson (x 2)
8-A | Plaque coulissante du diffuseur de chaleur (x 1) 27-A | Support chauffant (x 1)
9-A | Plaque principale du diffuseur de chaleur (x 1) 28-A | Sonde de cuisson (x 1)
10-A | Pied avant gauche (x 1) 29-A | Pinces de cable (x1)
11-A | Pied arriére gauche (x 1) 30-A | Cordon d'alimentation (x1)
12-A | Pied avant droit (x 1) 31-A | Vis (x18)
13-A | Pied arriére droit (x 1) 32-A | Rondelle (x 18)
14-A | Piece de garniture pour pied avant gauche (x 1) 33-A | Rondelle de blocage (x 18)
15-A | Piece de garniture pour pied arriére gauche (x 1) 34-A | Vis (x 30)
16-A | Roue (x2) 35-A | Goupille cannelée pour roue (x 2)
17-A | Plaque de maintien inférieure droite (x 1) 36-A | Goupille béta pour roue (x 2)
18-A | Plaque de maintien inférieure gauche (x 1) 37-A | Rondelle pour roue (x 2)
19-A Plaque de maintien courte (X 2) REMARQUE : en raison du développement continu du produit, des piéces peuvent faire l'objet de
maodifications sans préavis.
[llustration a la page suivante.
MODELE APPAREIL MONTE POIDS DE | ZONE DE CUISSON PLAGE DE FONCTIONS
(LxHxP) LAPPAREIL TEMPERATURE | NUMERIQUES
Principale - 2580,6 cm? / 400 po’ ?J’r;pfrﬁ‘ﬂ'ff ?335 de
PB550G 1227mm x 195mm X 868mm | 557 kg / Grille supérieure - 920 cm? / 142,6 po? 82 é\260 OE/ démgrrage et (}/e re-
/48,3 po x 47 po x 3417 po 122,811b TOTAL- 35006 cm? / 5426 po? 180 a 500 °F f,rloi(Jj[i:?sement, allumeur
électrique
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB550G

SIVINVYA

314 {mm 3-A © 33-A0 34-A (um 35-A | 0 36-A QA 37-4 (O)
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB700G

N° | Description N° | Description
1-A | Butoir pour couvercle (x 1) 20-A | Plaque de maintien longue avant (x 1)
2-A | Poignée pour couvercle (x 1) 21-A | Plague de maintien longue arriére (x 1)
3-A | Bague de la poignée pour couvercle (x 2) 22-A | Etagére avant (x 1)
4-A | Corps principal (x 1) 23-A | Support pour étagere avant droit (x 1)
5-A | Assemblage de la trémie (x 1) 24-A | Support pour étagére avant gauche (x 1)
6-A | Barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 25-A | Seau a graisse (x 1)
7-A | Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 26-A | Plateau latéral droit (x 1)
8-A | Plaque coulissante du diffuseur de chaleur (x 1) 27-A | Grille de cuisson (x 2)
9-A | Plaque principale du diffuseur de chaleur (x 1) 28-A | Support chauffant (x 1)
10-A | Pied avant gauche (x 1) 29-A | Sonde de cuisson (x 1)
11-A | Pied arriére gauche (x 1) 30-A | Vis(x18)
12-A | Pied avant droit (x 1) 31-A | Rondelle (x 18)
13-A | Pied arriére droit (x 1) 32-A | Rondelle de blocage (x 18)
14-A | Piéce de garniture pour pied avant gauche (x 1) 33-A | Vis (x 30)
15-A | Piéce de garniture pour pied arriére gauche (x 1) 34-A | Goupille cannelée pour roue (x 2)
16-A | Roue (x 2) 35-A | Goupille béta pour roue (x 2)
17-A | Plaque de maintien inférieure droite (x 1) 36-A | Rondelle pour roue (x 2)
18-A PIaque de maintien inférieure gauche (X 1) REMARQUE : en raison du développement continu du produit, des piéces peuvent faire l'objet de
19-A | Plaque de maintien courte (x 2) modicationssanspréaus
[llustration a la page suivante.
MODELE APPAREIL MONTE POIDS DE | ZONE DE CUISSON PLAGE DE FONCTIONS
(LxHxP) LAPPAREIL TEMPERATURE | NUMERIQUES
Principale - 3109 cm? / 482 po? gﬁpﬁft%'fegefﬂgs
PB700G 1388mm x T195mm X 340mm | 66,5 kg / Grille supérieure - 1341 cm? / 208 po? 82 3\260 OE/ de dF(Jémarrag'e Zt
/54,6 po x 47 po x 37 po 146,61 1b TOTAL- 4450 cm?/ 690 po? 180 a 500 °F de refroidissement,
allumeur électrique
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB700G

SIVINVYA
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB850G

N° | Description N° | Description
1-A | Butoir pour couvercle (x 1) 22-A | Plaque de maintien longue arriére (x 1)
2-A | Poignée pour couvercle (x 1) 23-A | Etagere avant (x 1)
3-A | Bague de la poignée pour couvercle (x 2) 24-A | Support pour étagere avant droit (x 1)
4-A | Corps principal (x 1) 25-A | Support pour étagére avant gauche (x 1)
5-A | Assemblage de la trémie (x 1) 26-A | Seau a graisse (x 1)
6-A | Barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 27-A | Plateau latéral droit (x 1)
7-A | Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 28-A | Grille de cuisson A (x 1)
8-A | Plaque coulissante du diffuseur de chaleur (x 1) 29-A | Grille de cuisson B (x 2)
9-A | Plaque principale du diffuseur de chaleur (x 1) 30-A | Support chauffant (x 1)
10-A | Pied avant gauche (x 1) 31-A | Sonde de cuisson (x 1)
N-A | Pied arriére gauche (x 1) 32-A | Pinces de cable (x1)
12-A | Pied avant droit (x 1) 33-A | Cordon d'alimentation (x1)
13-A | Pied arriére droit (x 1) 34-A | Vis (x18)
14-A | Piéce de garniture pour pied avant gauche (x 1) 35-A | Rondelle (x 18)
15-A | Piéce de garniture pour pied arriére gauche (x 1) 36-A | Rondelle de blocage (x 18)
16-A | Roue pivotante avec frein (x 2) 37-A | Vis (x 30)
17-A | Roue (x 2) 38-A | Goupille cannelée pour roue (x 2)
18-A | Plaque de maintien inférieure droite (x 1) 39-A | Goupille béta pour roue (x 2)
19-A | Plaque de maintien inférieure gauche (x 1) 40-A | Rondelle pour roue (x 2)
20-A | Plague de maintien courte (x 2) 41-A | Rondelle pour roue (x2)
21-A | Plaque de maintien longue avant (x 1) REMARQUE : en raison du développement continu du produit, des piéces peuvent faire [objet de
modifications sans préavis.
llustration a la page suivante.
MODELE APPAREIL MONTE POIDS DE | ZONE DE CUISSON PLAGE DE FONCTIONS
(LxHxP) LAPPAREIL TEMPERATURE | NUMERIQUES
Principale - 3 825,8 cm? / 593 po? . Dix préréglages de tempéra-
s [ s 0 | 801 G- s g | S350 | e
TOTAL-5 671cm?/ 879 po? électrique

47

A
<C
r
=
<C
o
L



PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB850G
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PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB1150G

N° | Description N° | Description

1-A | Butoir pour couvercle (x 1) 22-A | Plaque de maintien longue arriére (x 1)

2-A | Poignée pour couvercle (x 1) 23-A | Etagere avant (x 1)

3-A | Bague de la poignée pour couvercle (x 2) 24-A | Plaque de diffusion (x 1)

4-A | Corps principal (x 1) 25-A | Support pour étagere avant droit (x 1)

5-A | Assemblage de la trémie (x 1) 26-A | Support pour étagére avant gauche (x 1) 2
6-A | Barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 27-A | Seau a graisse (x 1) LZ)
7-A | Poignée de la barre de réglage du grilloir a flamme (x 1) 28-A | Plateau latéral droit (x 1) é
8-A | Plague coulissante du diffuseur de chaleur (x 1) 29-A | Grille de cuisson A (x 1) =
9-A | Plaque principale du diffuseur de chaleur (x 1) 30-A | Grille de cuisson B (x 2)
10-A | Pied avant gauche (x 1) 31-A | Support chauffant (x 1)

N-A | Pied arriére gauche (x 1) 32-A | Sonde de cuisson (x 2)

12-A | Pied avant droit (x 1) 33-A | Pinces de cable (x1)

13-A | Pied arriére droit (x 1) 34-A | Cordon d'alimentation (x1)

14-A | Piéce de garniture pour pied avant gauche (x 1) 35-A | Vis (x 18)

15-A | Piéce de garniture pour pied arriére gauche (x 1) 36-A | Rondelle (x 18)

16-A | Roue pivotante avec frein (x 2) 37-A | Rondelle de blocage (x 18)

17-A | Roue (x2) 38-A | Vis (x 30)

18-A | Plaque de maintien inférieure droite (x 1) 39-A | Vis (x 6)

19-A | Plaque de maintien inférieure gauche (x 1) 40-A | Goupille cannelée pour roue (x 2)
20-A | Plague de maintien courte (x 2) 41-A | Goupille béta pour roue (x 2)

21-A | Plaque de maintien longue avant (x 1) 42-A | Rondelle pour roue (x 2)

REMARQUE : en raison du développement continu du produit, des piéces peuvent faire l'objet de
modifications sans préavis.

llustration a la page suivante.

MODELE APPAREIL MONTE POIDS DE | ZONE DE CUISSON PLAGE DE FONCTIONS

(LxHxP) LAPPAREIL TEMPERATURE | NUMERIQUES

o Dix préréglages de
2 2 .
1622mm x 1195mm x 940mm | 84 kg / Principale- 4 871 cm”/ T p?' .| 82a260°c/ | temperature, cycles
PB1150G 1 6386" x 47" X 37" 18519 Ib Grille supérieure - 2 883,9 cm? / 447 po’ 180 3500 °F de démarrage et de
' ' TOTAL- 7471 cm? /1158 po? refroidissement, allumeur
électrique

49



PIECES DE RECHANGE DU GRIL PB1150G
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PIECES DE RECHANGE DE LA TREMIE PB550G
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N° Description N° Description
1-PDH | Couvercle de la trémie 10-PDH | Moteur de la vis sans fin
2-PDH | Ecran de sécurité de la trémie 11-PDH | Bague en nylon
3-PDH | Boitier de la trémie 12-PDH | Assemblage de la vis sans fin
4-PDH | Panneau d'acces de la trémie 13-PDH | Boitier de la vis sans fin
5-PDH | Poignée de la trémie 14-PDH | Joint du boitier de la trémie
6-PDH | Ventilateur de combustion 15-PDH | Allumeur
7-PDH | Panneau de controle H1 Pit Boss® 16-PDH | Pot de combustion
8-PDH | Plaque de la boite de dépot 17-PDH | Plaque d'identification
9-PDH | Couvercle de la boite de dépot REMARQUE : en raison du développement continu du produit, des piéces peuvent faire lobjet de

modifications sans préavis.
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PIECES DE RECHANGE DES TREMIES PB700G / PB850G / PB1150G

N° Description N° Description
1-PDH | Couvercle de la trémie 11-PDH | Bague en nylon
2-PDH | Ecran de sécurité de la trémie 12-PDH | Assemblage de la vis sans fin
3-PDH | Boitier de la trémie 13-PDH | Boitier de la vis sans fin
4-PDH | Panneau d'accés de la trémie 14-PDH | Joint du boitier de la trémie
5-PDH | Poignée de la trémie 15-PDH | Allumeur
6-PDH | Ventilateur de combustion 16-PDH | Pot de combustion
7-PDH | Panneau de contréle H1 Pit Boss® 17-PDH | Plaque en verre
8-PDH | Plaque de la boite de dépét 18-PDH | Verre
9-PDH | Couvercle de la boite de dépot 19-PDH | Joint en caoutchouc
10-PDH | Moteur de la vis sans fin REMARQUE : en raison du développement continu du produit, des piéces peuvent faire 'objet de

modifications sans préavis.

17-PDH

18-PDH 19-PDH
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GARANTIE

CONDITIONS

Tous les grils a granulés de bois de Pit Boss, fabriqués par Dansons Inc., 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
pieces, a 'envoi et au traitement s'ils ne sont pas en mesure de fournir une preuve d'achat ou apres expiration de la garantie.

Dansons offre une garantie de cing (5) ans sur les défauts et la confection de toutes les pieces et une garantie de cinq (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 piéce ne prolonge pas la garantie limitée au-dela des cing (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 pieces 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 Inc. envers vous.

Dansons Inc. prend soin d'utiliser des matériaux retardant la formation de rouille. Méme avec ces garanties, le revétement
protecteur peut étre compromis par diverses substances et conditions qui échappent au controle de Dansons. Les fortes
températures, I'humidité excessive, le chlore, les gaz industriels, les engrais, les pesticides utilisés pour les pelouses et le sel sont
quelques-unes des substances pouvant affecter les revétements métalliques. C'est pourquoi les garanties limitées ne couvrent
pas la rouille ni I'oxydation, a moins que le composant du gril présente une perte d'intégrité structurelle. Si les scénarios décrits
ci-dessus venaient a se produire, veuillez vous référer a la section Entretien et maintenance pour prolonger la durée de vie de
votre appareil. Dansons recommande I'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

[l 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 brilé. Cette garantie ne s'appliquera pas,
et Dansons n'assumera aucune responsabilité, si votre appareil n'a pas été installé, utilisé, nettoyé et entretenu conformément
a ce mode d'emploi. Lutilisation d'un gaz non évoqué dans ce document pourrait annuler la garantie. La garantie ne couvre pas
les dommages ou casses causeés par une mauvaise utilisation, une mauvaise manipulation ou des modifications.

Dansons et les revendeurs agréés de Pit Boss déclinent toute responsabilité, légale ou autre, quant aux dommages accidentels
ou consécutifs a la propriété ou aux personnes résultant de I'utilisation de ce produit. Si une plainte est déposée contre Dansons,
basée sur la violation de cette garantie ou de tout autre type de garantie explicite ou implicite en vertu d'une loi, le fabricant
ne sera en aucun cas tenu responsable des dommages particuliers, directs, indirects et consécutifs ou de tout autre dommage,
quel qu'il soit, qui dépasserait le prix d'achat d'origine du produit. Toutes les garanties du fabricant sont énoncées dans les
présentes et aucune plainte ne peut étre déposée contre le fabricant par le biais d'une garantie ou d'une représentation.

Certains états n'autorisent pas I'exclusion ou la limitation des dommages ou garanties accessoires ou consécutifs, ni la limitation
de garanties tacites, de sorte que certaines des limitations ou exclusions exposées dans les présentes peuvent ne pas s'appliquer
a vous. Cette garantie limitée vous donne des droits juridiques spécifiques, et d'autres droits qui varient d'un Etat a l'autre.
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COMMANDER DES PIECES DE RECHANGE

Pour commander des piéces de rechange, veuillez contacter votre revendeur local ou consulter notre boutique en ligne a I'adresse
suivante : www.pitboss-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 | Numéro 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 pieces de rechange.
Dansons Inc. 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 au dos 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 PRINCIPALES CAUSAS DE INCENDIO DE APARATOS SON FRUTO DE UN MANTENIMIENTO
DEFICIENTE Y DE QUE NO SE MANTENGA EL ESPACIO SUFICIENTE ENTRE EL APARATO Y LOS MATERIALES

COMBUSTIBLES. ES DE SUMA IMPORTANCIA QUE ESTE PRODUCTO SE USE EXCLUSIVAMENTE DE
ACUERDO CON LAS INSTRUCCIONES SIGUIENTES.

Lea y entienda todo el manual antes de intentar montar, manejar o instalar el producto. Esto le garantizara un disfrute completo y un
funcionamiento sin problemas de su nueva barbacoa de pélets de madera. También le recomendamos que conserve este manual para
futuras consultas.

PELIGROS Y ADVERTENCIAS

Debe ponerse en contacto con los encargados locales de su vivienda, edificio o de los bomberos, o autoridad
competente, para obtener los permisos necesarios, mision o informacion sobre cualquier restriccion de la
instalacion, como los de cualquier barbacoa que se instale en una superficie combustible, requisitos de inspeccion
o incluso la capacidad de uso, de su zona.
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1. Debe mantenerse una distancia minima de 914 mm (36 pulgadas) entre los recipientes de combustible y los lados de la barbacoa, y
de 914 mm (36 pulgadas) entre la parte posterior de la barbacoa y los recipientes de combustible. No instale el aparato en suelos
combustibles o en suelos protegidos con superficies combustibles a menos que se obtengan los permisos y autorizaciones
correspondientes de las autoridades competentes. No use este aparato dentro o en dreas cerradas y no ventiladas. Este aparato
de pélets de madera no debe colocarse debajo de techos o voladizos combustibles. Mantenga la barbacoa en un drea libre de materiales
combustibles, gasolina y otros vapores y liquidos inflamables.

Si la grasa prende fuego, APAGUE la barbacoa y deje cerrada la tapa hasta que se extinga el fuego. Desconecte el
cable de alimentacion de la toma conectada. No arroje agua sobre la unidad. No intente sofocar el fuego. Conviene
tener a mano un extinguidor de incendios multiusos (clase ABC). Si se produce un incendio no controlado, llame a
los Bomberos.

2. Mantenga los cables de alimentacion eléctrica y el combustible lejos de las superficies calientes. No use la barbacoa en condiciones de
lluvia o cerca de fuentes de agua.

3. Trasun periodo de almacenamiento, o de no uso, compruebe si hay alguna obstruccion en la rejilla del quemador, objetos extranos en la
tolva y cualquier bloqueo de aire alrededor de la entrada del ventilador, chimenea u orificios de extraccion del tambor posterior. Limpie
antes de usar. Se requiere un cuidado y mantenimiento periddico para prolongar la vida Gtil de la unidad. Si la barbacoa se guarda en
el exterior durante la temporada de lluvias o de gran humedad, debe tomar precauciones para asegurar que no entre agua
en latolva. Si se mojan o exponen a una gran humedad, los pélets de madera se hincharan y descompondran, pudiendo llegar a atascar
el sistema de alimentacion. Desconecte siempre la fuente de alimentacion antes de realizar cualquier servicio o mantenimiento.

No transporte la barbacoa mientras esté en uso o caliente. Antes de mover la barbacoa, asegurese de que esté fria
al tacto y el fuego se haya extinguido por completo.

4. Serecomienda usar guantes para barbacoa resistentes al calor cuando manipule la barbacoa. No use accesorios que no estén indicados
de manera especifica para este aparato. No coloque una tapa de barbacoa ni nada que sea inflamable en el espacio de almacenamiento
debajo de la barbaco.

5. Para evitar que los dedos, la ropa u otros objetos entren en contacto con el alimentador de espiral, el aparato esta equipado con
una pantalla metalica de seguridad, montada en el interior de la tolva. Esta pantalla no debe retirarse a menos que asi lo indique el
departamento de Atencion al cliente o un distribuidor autorizado.
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Este aparato no esta recomendado para menores, personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
limitadas, o que carezcan de experiencia 0 conocimientos, a menos que estén bajo la supervision o instruccion
directa de una persona responsable de su seguridad.

6. Algunas partes de la barbacoa pueden estar muy calientes y producir lesiones graves. Mantenga alejados a los nifios pequenos y a las
mascotas mientras se usa.

7. No agrande los orificios del sistema de ignicion o los fosos del quemador. El incumplimiento de esta advertencia puede dar lugar a
peligro de incendio y lesiones corporales, y anulara la garantia.

8. Elproducto puede presentar bordes afilados o puntas. El contacto puede producir lesiones. Manipule con cuidado.

ELIMINACION DE LAS CENIZAS

Las cenizas se deben colocar en un contenedor metdlico con tapa hermética. El contenedor de cenizas cerrado debe colocarse en una
superficie no combustible o en el suelo, alejado de todos los materiales combustibles, hasta su eliminacion definitiva. Cuando las cenizas
se eliminen enterrandolas o bien dispersandolas de forma local, deben conservarse en un contenedor cerrado hasta que todas las cenizas
se hayan enfriado por completo.

COMBUSTIBLE DE PELETS DE MADERA

Este aparato de cocina de pélets esta disefado y aprobado solo para combustibles de pélets 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 Gnicamente
pélets de madera completamente naturales, disefiados para parrillas de barbacoas con pélets. No use combustible con aditivos. Los pélets
de madera son muy susceptibles a la humedad y deben guardarse siempre en un contenedor hermético. Si guarda la barbacoa, sin usarla,
durante un periodo prolongado, le recomendamos retirar todos los pélets de la tolva y del alimentador de espiral de la barbacoa para
prevenir bloqueos.

No use alcohol, petrdleo, gasolina, liquido inflamable o queroseno para encender o reavivar un fuego en la
barbacoa. Mantenga ese tipo de liquidos alejados del aparato cuando lo esté usando.

A la fecha de impresion, no hay normas del sector para los pélets de madera para barbacoas, si bien casi todos los fabricantes de pélets
usan las mismas normas para la fabricacion de pélets de madera de uso doméstico. Encontrara mas informacion en www.pelletheat.org
o en el Pellet Fuel Institute.

Pdngase en contacto con su distribuidor local para consultar la calidad de los pélets de su zona y obtener informacion sobre la calidad de
las marcas. Como no existe ningtin control que regule la calidad de los pélets utilizados, no nos responsabilizamos de los danos ocasionados
por la mala calidad del combustible.

CREOSOTA

La creosota, u hollin, es una sustancia similar al alquitran. Al quemarse produce un humo negro con un residuo también de color negro. El
hollin o la creosota se forma cuando el aparato se usa de forma incorrecta, como por ejemplo: bloqueo del ventilador de combustion, no se
limpia y mantiene el area del quemador, la humedad afecta a los pélets o la combustion aire/combustible es deficiente.

Es peligroso manipular este aparato si las llamas se oscurecen, despiden hollin o si el foso del quemador contiene demasiados pélets.
Cuando se enciende, esta creosota produce un fuego muy caliente y descontrolado, similar al fuego por grasa. Si esto ocurre, APAGUE la
unidad, déjela enfriar por completo e inspeccione para su mantenimiento y limpieza. Normalmente se acumula a lo largo de las areas de
extraccion.

Si se ha formado creosota dentro de la unidad, caliente la unidad a baja temperatura, apague el aparato y a continuacion limpie cualquier
formacion con un pafo. Aligual que el alquitran, su limpieza resulta mucho mas facil en caliente ya que se vuelve liquida.

MONOXIDO DE CARBONO ("EL ASESINO SILENCIOSO")

EI mondxido de carbono es un gas incoloro, inodoro, insipido que se produce al quemar gas, madera, propano, carbon u otro combustible.
El mondxido de carbono reduce la capacidad de la sangre de transportar oxigeno. Un bajo nivel de oxigeno en sangre puede producir dolor
de cabeza, mareos, nduseas, vomitos, sofolencia, confusion, pérdida de conocimiento o muerte. Siga estas pautas para impedir que usted,
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su familia u otras personas resulten intoxicadas por este gas incoloro e inodoro:

Consulte un miedico si usted u otras personas experimentan sintomas parecidos a los de un catarro o gripe mientras cocina o se
encuentra cerca del aparato. La intoxicacion por mondxido de carbono, que puede confundirse facilmente con un catarro o la gripe,
frecuentemente se detecta demasiado tarde.

El consumo de alcohol y el uso de farmacos incrementa los efectos de la intoxicacion por monoxido de carbono.

El mondxido de carbono resulta especialmente toxico para la madre y su hijo/a durante el embarazo, bebés pequefos, personas mayores,
fumadores y personas con problemas del sistema sanguineo o circulatorio, como anemia o enfermedad cardiaca.

ANUNCIOS DE SEGURIDAD

Cumple las disposiciones de EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + AT11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + Al4: 2019 + A2:
2019, EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.

N
/M
ESPAROL ﬂ

= AVISO DE COPYRIGHT

DAN SO N S Copyright 2020. 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 autorizacion expresa por escrito de,

Dansons

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

Siguiendo el estilo de vida actual, nos esforzamos por comer alimentos saludables y nutritivos, y un factor para tener en cuenta es
la importancia de reducir el consumo de grasas. Una de las mejores maneras de reducir el consumo de grasa es usar un método de
coccion con poca grasa, como asar. Dado que una barbacoa de pélets usa pélets de madera natural, la carne coge un sabor salado
amaderado y asi se reduce la necesidad de anadir condimentos con alto contenido de aziicar. En este manual, observara que se
hace hincapié en asar los alimentos lentamente con los ajustes de temperatura BAJA o MEDIA.

ENTORNO DE LA BARBACOA

1. DONDE INSTALAR LA BARBACOA
Como en todos los aparatos de uso exterior, las condiciones meteoroldgicas juegan un papel importante en el funcionamiento
de la barbacoa y el tiempo de coccion necesario para que las comidas salgan perfectas.

Todas las unidades Pit Boss” deben guardar una distancia minima de 914 mm (36 pulgadas) con los recipientes de combustible
y esta distancia debe mantenerse mientras la barbacoa esté en uso. Este aparato no debe colocarse debajo de un techo o
voladizo combustible. Mantenga la barbacoa en un drea sin materiales combustibles, gasolina y otros vapores y liquidos
inflamables.

2. COCINAR CUANDO HACE FRIO
Aunque fuera haga cada vez mas frio, jesto no supone el fin de la temporada de barbacoas! El aire frio y el aroma delicioso
de los alimentos ahumados ayudan a curar la melancolia invernal.
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Siga estas sugerencias para disfrutar de su barbacoa incluso en los meses mas frios:
si no consigue ahumar a bajas temperaturas, aumente un poco la temperatura para conseguir los mismos resultados.

Organizar: tenga preparado todo lo necesario en la cocina antes de salir a cocinar fuera. Durante el invierno, traslade
la barbacoa a una zona alejada del viento y del frio directo. Compruebe los reglamentos locales sobre la proximidad
que debe existir entre la barbacoa y su vivienda u otras estructuras. Coloque todo lo necesario en una bandeja,
abriguese y ja cocinar!

Para saber la temperatura que hace fuera, coloque un termdémetro para exteriores cerca del area de cocina. Lleve un
registro de lo que cocina, la temperatura exterior y el tiempo de coccidn. Le servira de ayuda la proxima vez que
tenga que decidir qué cocinar y cuanto tardara.

A muy bajas temperaturas, incremente en 20 minutos, como minimo, el tiempo de precalentamiento.

Evite levantar la tapa mas de lo necesario. Las rafagas de aire frio pueden enfriar por completo la temperatura de Ia
barbacoa. Sea flexible con |a hora de servir la comida; anada tiempo de coccion cada vez que abra la tapa.

Caliente una fuente o tapa para mantener la temperatura de la comida hasta que vuelva al interior de la casa.

Los alimentos perfectos para cocinar eninvierno son aquellos que apenas requieren atencion, como asados, pollos enteros,
costillas y pavo. Facilite atin mas la preparacion de sus platos anadiendo guarniciones sencillas como verduras y patatas.

3. COCINAR CUANDO HACE CALOR

Cuando empieza a hacer calor, se acorta el tiempo de coccidn.

Siga estas pocas sugerencias para disfrutar de su barbacoa incluso en los meses mas calurosos:
Reduzca las temperaturas de coccion. Le ayudara a evitar llamaradas imprevistas.

Use un termometro para carnes para conocer la temperatura interna de los alimentos. Le ayudara a prevenir que Ia
carne se cocine demasiado y se seque.

Incluso cuando hace calor, es mejor cocinar con la tapa de la barbacoa cerrada.

Para mantener calientes los alimentos, envuélvalos en papel de aluminio y coldquelos en una nevera tipo camping
aislada. Rellene los huecos alrededor del papel aluminio con papel de periddico y la comida se mantendra caliente
de 3 a 4 horas.
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RANGOS DE TEMPERATURA DE LA BARBACOA

La temperatura que se lee en el tablero de control puede no coincidir exactamente con el termémetro. Todas las
temperaturas que figuran a continuacion son aproximadas y les afectan los factores siguientes: temperatura ambiente
exterior, cantidad y direccion del viento, calidad del combustible de pélets utilizado, que se abra o no la tapa y cantidad
de alimentos que se cocinan.

TEMPERATURA ALTA (205-260 °C/401-499 °F)
Este rango es el mejor para dorar y asar a fuego fuerte. Uselo conjuntamente con el asador de fuego (placa deslizante) para
cocinar con llama indirecta o directa. Con el asador de fuego abierto, 1a llama directa se usa para crear esos chuletones
"azules” asi como verduras asadas, tostadas de ajo o el postre americano "s'more"! Cuando el asador de fuego esta cerrado,
el aire circula dentro del tambor y genera calor por conveccion. La temperatura alta también se usa para precalentar Ia
barbacoa, quemar las rejillas para cocinar y conseguir fuego alto en condiciones de frio extremo.

TEMPERATURA MEDIA (135-180 °C/275-356 °F)
Esterango es el mejor para hornear, asary poner el punto final a ese plato ahumado a fuego lento. Cocinar a estas temperaturas
reducird mucho la probabilidad de que la grasa genere llamaradas. Asegurese de que la quia del asador de fuego esté en
posicion cerrada, cubriendo las aperturas ranuradas. Un rango perfecto para cocinar alimentos envueltos en béicon o cuando
se busca versatilidad con control.

TEMPERATURA BAJA (80-125 °C/176-257 °F)
Este rango se usa para asar a fuego lento, potenciar el sabor ahumado y mantener la comida caliente. Potencie el sabor
ahumado y haga que la carne resulte mas jugosa prolongando el tiempo de coccion a mas baja temperatura (también se
conoce como coccion a fuego lento). Se recomienda para el gran pavo del Dia de Accion de Gracias, el jugoso jamon de
Pascua o las celebraciones navidenas.

El ahumado es una variacion de la auténtica barbacoa y es la principal ventaja de cocinar en una barbacoa de pélets de
madera. El ahumado en caliente, otro nombre para la coccion a fuego lento, por lo general se realiza a temperaturas
de 80-125°C/176-257°F. El ahumado en caliente funciona mejor cuando se requiere una coccion mas prolongada, como para
grandes trozos de carne, pescado o aves.

CONSEJO: para potenciar ese sabor salado, cambie al rango de (bajas) temperaturas para AHUMAR inmediatamente
después de colocar los alimentos en la barbacoa. Asi el humo podra penetrar la carne.

La clave esta en experimentar con el tiempo de ahumado, antes de que los alimentos esté cocinados. Algunos chefs
especializados en cocinar al aire libre prefieren ahumar al final de una coccion y asi la comida se mantiente caliente hasta el
momento de servirla. jLa practica hace al maestro!

COMPRENDER EL TABLERO DE CONTROL

COOK “P” SET

PROBE 1 BHEFC FIE

EEHEFC ACTUAL

PROBE 2 I:' ’:' ’:' FC
gagR L LI L.
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MANDO | DESCRIPCION

Pulse el botdn de Encendido para encender la unidad. El botdn brillara de color azul si hay conexién con una fuente de
alimentacion. Pulse nuevamente el boton para apagar la unidad.

El Dial de control de temperatura le permite ajustar la temperatura deseada para el ahumado. Una vez conectada la unidad
a la fuente de alimentacion y pulsado el botdn de encendido, gire el dial y seleccione cualquiera de los diez preajustes de
temperatura, entre 65-260 °C/150-500 °F. Cuando se fija el dial en un preajuste de temperatura, la pantalla LCD digital se ilumina
e indica que la unidad esta lista para funcionar. Cuando el dial se fija en apagado, la pantalla LCD digital permanecera apagada.

El botdn de ajuste "P" se usa para seleccionar uno de los ocho ajustes cuando el Dial de control de temperatura se
establece en el ajuste Ahumar. Pulse el botdn para cambiar el ajuste "P" y adaptarlo a su estilo y entorno de coccion
como prefiera. Con pulsar brevemente el boton, el ajuste aumenta de P0 a P7 y después se repite. La requlacion solo se
puede realizar en el ajuste Ahumar. El ajuste predeterminado de fabrica es "P4". Si se requla el ajuste "P", su preferencia
se fijara (quardara) hasta la proxima vez que la requle.

El boton de ajuste "P" también se usa como Control de cambio de temperatura para cambiar la lectura de Ia
temperatura en la pantalla LCD. Pulse y mantenga pulsado el boton dos segundos para cambiar a Celsius (°C) o Fahrenheit
(°F), como prefiera. El ajuste predeterminado es Celsius.
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mes G0 P M La pantalla LCD se usa como centro de informacidn de la unidad. La pantalla LCD mostrard la Temperatura de coccion

=l deseada, la Temperatura de coccidn real y las Temperaturas de la sonda de carne (si esté conectada). Si solo hay una
Sonda de carne conectada, solo se mostrard una lectura.

Pulse y mantenga pulsado el boton de Cebado para activar una carga adicional de pélets a la chimenea. Se puede usar
para afadir combustible al fuego antes de abrir la tapa del tambor, lo que da lugar a un rapido tiempo de recuperacion
del calor. También se puede usar durante el ahumado para potenciar un sabor ahumado limpio. Solicitado de las cocinas
de concurso.

El ajuste Ahumar en el Dial de control de temperatura es el modo de arranque de la unidad. La barbacoa funcionaala
temperatura minima, sin apagarse el fuego.

Los puertos de conexion complementarios en la parte frontal del Tablero de control son para la(s) ""}--*“-\\
Sonda(s) de carne. Cuando hay una sonda de carne conectada, la temperatura aparece en la pantalla ( ) \

LCD. Cuando no se use, desconecte la sonda de carne del puerto de conexion. Compatible solamente
con sondas de carne de la marca Pit Boss'. La(s) sonda(s) de carne adicionales se venden por separado.

COMPRENDER LAS SONDAS

SONDA DE TEMPERATURA
La sonda de temperatura esta situada en el interior del tambor principal, pared izquierda. Es una pieza pequena y vertical de acero
inoxidable. La sonda de temperatura mide la temperatura interna de la unidad. Cuando se ajusta la temperatura en el Tablero de
control, la sonda de temperatura mostrara la temperatura real dentro de la unidad y la ajustara a la temperatura deseada.

IMPORTANTE: el clima exterior, la calidad de los pélets usados, el sabor de los pélets y la cantidad de alimentos que
se estén cocinando afectan mucho la temperatura de la unidad.

SONDA DE CARNE
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.

NOTA: cuando inserte la sonda de carne en la carne, asegtirese de que la sonda de carne y los cables de la sonda de
carne no estén en contacto directo con el fuego o un calor excesivo. Esto podria danar la sonda de carne. Tire del
cable sobrante hacia fuera por los orificios de extraccion traseros de la barbacoa principal o de la parte superior
de la barbacoa principal (junto a la 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.
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COMPRENDER EL AJUSTE "P" CICLO DEL

Cuando se pulsa el boton de ajuste "P" empotrado, el ajuste “P" que aparece en la ALIMENTADOR DE

pantalla LCD parpadeara y cambiard al valor siguiente (a més). Una vez alcanzado P7, ESPIRAL (segundos)

se reiniciard en P0. Hay ocho ajustes “P", de P0 a P7. El botdn de ajuste "P" empotrado AJUSTE

puede pulsarse con un objeto de punta fina. "P"

IMPORTANTE: no pulse el botdn de ajuste "P" con demasiada fuerza ya que se PO 18 55

puede romper. Basta con pulsarlo ligeramente. P1 18 70

USO DEL AJUSTE "P" EN MODO AHUMAR P2 18 85

Siempre que el dial de temperatura esté en el ajuste AHUMAR, como en el ciclo P3 18 100
de arranque, el alimentador de espiral funcionara en un modo de coccion similar *pa 18 115
al manual en lugar de usar alguno de los preajustes de temperatura del dial.
En primer lugar, el alimentador de espiral girard continuamente y alimentara i 15 130
pélets durante cuatro minutos. Al cabo de los cuatro minutos, el alimentador de P6 18 140
espiral comienza un ciclo de alimentacion en funcion del ajuste "P" seleccionado P7 18 150
en el Tablero de control digital. El ajuste predeterminado es P4. *Ajuste predeterminado de fabrica

PROCEDIMIENTO DE CEBADO DE LA TOLVA

Debe sequir estas instrucciones la primera vez que se encienda la barbacoa y cada vez que la tolva se quede sin pélets. El alimentador
de espiral debe cebarse para que los pélets lo atraviesen y llenen la chimenea. Si no se ceba, el sistema de ignicion agotara su
tiempo de espera antes de que los pélets se encienda y no prenderan fuego. Siga estos pasos para cebar la tolva:

1.

Abra la tapa de la tolva. Asegurese de que no haya objetos extrafios en |a tolva ni que estén bloqueando la parte inferior
de alimentador de espiral.

Extraiga todos los componentes de cocina del interior de la barbacoa. Localice la chimenea en la parte inferior del tambor principal.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente. Pulse el botdn de Encendido para encender la unidad, y gire
el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR. Realice las comprobaciones siguientes:

Que puede oir girar el alimentador de espiral. Coloque la mano por encima de la chimenea y compruebe si percibe el
movimiento de aire. No coloque la mano ni los dedos dentro de la chimenea. Puede lesionarse.

Después de alrededor de un minuto, el sistema de ignicion deberia oler a fuego y comenzar a calentarse el aire enla chimenea.
La punta del sistema de ignicion no brilla de color rojo, pero se calienta mucho y quema. No toque el sistema de ignicion.

Una vez que haya comprobado que todos los componentes eléctricos estan funcionando correctamente, pulse el botén
de Encendido para apagar la unidad.

Llene la tolva con pélets de madera natural para barbacoas.

Pulse el botén de Encendido para encender la unidad. Mantenga el Dial de control de temperatura en la posicion
AHUMAR. Pulse y mantenga pulsado el botén de Cebado hasta que vea pélets en el interior de |la barbacoa desde el tubo
del alimentador de espiral. Una vez que los pélets empiecen a caer en la chimenea, suelte el botén de Cebado.

Pulse el boton de Encendido para apagar la unidad.

Reinstale los componentes de cocina en el tambor principal. La barbacoa ya esta lista para usar. (Consulte las Instrucciones
de montaje para garantizar la instalacion correcta de los componentes de cocina).

PRIMER USO: QUEMAR LA PARRILLA

Una vez que haya cebado la tolva y antes de cocinar en la barbacoa por primera vez, es importante quemar la parrilla. Encienda la
barbacoa para que funcione a cualquier temperatura superior a 176 °C/350 °F (con la tapa bajada) de 30 a 40 minutos para quemar
la parrilla y eliminar cualquier material extrano.
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PROCEDIMIENTO DE ARRANQUE AUTOMATICO

1.

Conecte el cable de alimentacion a una toma de corriente con conexion a tierra. Abra la tapa del tambor principal.
Compruebe la chimenea para asegurarse de que nada pueda obstruir un encendido correcto. Abra la tapa de la tolva.
Asegurese de que no haya objetos extranos en la tolva ni en el alimentador de espiral. Llene la tolva con pélets secos de
madera noble natural para barbacoas.

Asegurese de que el Dial de control de temperatura esté en la posicion AHUMAR. Pulse el botén de Encendido para
encender la unidad. Se activara el ciclo de arranque. El alimentador de espiral comenzara a girar, el sistema de ignicion
comenzara a brillar y el ventilador enviara aire a la chimenea. La barbacoa empezara a generar humo durante el ciclo de
arranque. La tapa del tambor debe permanecer abierta durante el ciclo de arranque. Para confirmar que el ciclo de arranque
ha comenzado correctamente, deberia oirse un ruido similar al de una antorcha y observarse la presencia de calor.

Una vez que se haya disipado el humo denso y blanco, habra finalizado el ciclo de arranque y podra disfrutar de su
barbacoa a la temperatura deseada.

PROCEDIMIENTO EN CASO DE FALLO DEL SISTEMA DE IGNICION
Si, por algiin motivo, el sistema de ignicion eléctrica falla o se apaga la llama de la barbacoa durante la coccion,
compruebe los pasos siguientes o arranque la barbacoa con el método manual.

1.

3.

Asegurese de que el Dial de control de temperatura esté apagado y en la posicion AHUMAR. Abra la tapa del tambor.
Extraiga los componentes de cocina del interior. Extraiga todos los pélets sin quemar y las cenizas de la chimenea.
Evite el contacto con el sistema de ignicion para no hacerse dano, ya que puede estar muy caliente.

Una vez que se hayan retirado y limpiado todos los componentes de cocina, pulse el boton de Encendido para encender
la unidad. Compruebe lo siguiente:

Confirme visualmente si el sistema de ignicion funciona colocando la mano por encima de la chimenea y comprobando
si percibe calor.

Confirme visualmente si el sistema de ignicion sobresale aproximadamente 13 mm/0,5 pulgadas en la chimenea.

Confirme visualmente si el alimentador de espiral estd soltando pélets en la chimenea.

Para confirmar si el ventilador de combustion esta funcionando, deberia escucharse un ruido similar al de una antorcha.
Si no funcionara alguno de los elementos anteriores, siga las instrucciones para la Solucion de problemas .

PROCEDIMIENTO DE ARRANQUE MANUAL

1.

Asegurese de que el Dial de control de temperatura esté en la posicion AHUMAR. Conecte el cable de alimentacion
a una toma de corriente con conexion a tierra.

Compruebe la chimenea para asegurarse de que nada pueda obstruir un encendido correcto. Abra la tapa de la tolva.
Asegurese de que no haya objetos extranos en la tolva ni en el alimentador de espiral. Llene la tolva con pélets secos de
madera noble natural para barbacoas.

Abra la tapa del tambor. Extraiga los componentes de cocina del interior para dejar a la vista la chimenea. Coloque un
buen punado de pélets en la chimenea. Eche un chorro de gel de encendido, u otro producto de encendido adecuado para
pélets, por encima de los pélets. Una pastilla pequena sélida de encendido de fuego, como las compuestas por aserrin
y cera, o virutas de madera, también es valida. Adada otra cantidad pequena de pélets a la chimenea.

NOTA: no use alcohol, petrdleo, gasolina, liquido inflamable o queroseno para encender o reavivar un fuego en la barbacoa.

Prenda el contenido de la chimenea con un fésforo largo 0 un mechero de cocina. Deje quemar el contenido de arranque
de 3 a 5 minutos. No anada material de arranque a la chimenea. Puede lesionarse.

Vuelva a colocar rapidamente y con cuidado los componentes de cocina en el interior del tambor principal. Continte con
el arranque en el paso dos del Procedimiento de arranque automatico.

APAGAR LA BARBACOA

1.

Cuando haya terminado de cocinar, y dejando cerrada la tapa del tambor principal, pulse el botén de Encendido para
apagar la unidad y coloque el Dial de control de temperatura en la posicion de APAGADO.
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Todas las unidades Pit Boss” le proporcionaran muchos afos de servicio y sabor con una limpieza minima. Siga estos consejos de
limpieza y servicio para mantener la barbacoa:

1. CONJUNTO DE TOLVA PLACA
La tolva incluye una funcion de limpieza que facilita la limpieza y cambio de sabores =
del combustible de pélets. Para vaciarla, localice la placa y el vertedero en la parte L g @ %

posterior de la tolva. Coloque un cubo vacio y limpio debajo de la cubierta del DM B
vertedero y a continuacion retire la cubierta. Desenrosque la placa, deslicela hacia \
fuera y se vaciaran los pélets. CUBIERTA | {7

A @%&w
NOTA: use un cepillo de mango largo o un aspirador en seco y humedo para g

eliminar el exceso de pélets, serrin y residuos, y limpiar por completo la
pantalla de la tolva.

Si no va a usar la barbacoa durante un periodo de tiempo prolongado, se recomienda vaciar todos los pélets del
alimentador de espiral. Para ello solo tiene que hacer funcionar la barbacoa, con la tolva vacia, hasta que hayan salido
todos los pélets del tubo del alimentador de espiral.
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Compruebe si hay residuos en el orificio de entrada de aire del ventilador, en la base de la tolva, y eliminelos. Una vez
extraido el panel de acceso a la tolva (véase Diagrama de cableado eléctrico para consultar el diagrama), limpie
con cuidado cualquier acumulacion de grasa que pueda haber en las aspas del ventilador. Asi asegura un flujo de aire
suficiente para el sistema de alimentacion.

2. SONDAS
Las arrugas o los pliegues en los cables de la sonda pueden producir danos. Una sonda de carne que no se use debe
enroscarse en un rollo grande y holgado.

Aunque la sonda de temperatura y las sondas de carne sean de acero inoxidable, no deben colocarse en el lavavaijillas
ni sumergirse en agua. El dafo que el agua puede producir en los cables internos dard lugar a un cortocircuito de la
sonda y lecturas erréneas. Si una sonda esta averiada debe sustituirse.

3. SUPERFIC/ES INTERNAS
Se recomienda limpiar la chimenea cada pocos usos. Asi se asegurara de que el sistema de ignicion funcione
correctamente y evitara cualquier acumulacion de residuos o cenizas en la chimenea.

Use un cepillo de mango largo para la limpieza de parrillas, elimine los restos de comida de las rejillas para cocinar.
La practica recomendada es hacerlo mientras estan atn calientes de un uso anterior. Los fuegos de grasa se producen
cuando caen demasiados residuos sobre los componentes para cocinar de la barbacoa. Limpie el interior de la
barbacoa con regularidad. Si la grasa prende fuego, mantenga cerrada la tapa de la barbacoa para extinguir el fuego.
Si el fuego no se extingue rapidamente, retire con cuidado la comida, apague la barbacoa y cierre la tapa hasta que
el fuego se haya extinguido por completo. Esparza un poco de bicarbonato de soda, si lo tiene a mano.

Compruebe a menudo el cubo para la grasa y limpielo si es necesario. Tenga en cuenta el tipo de cocina que suele realizar.
IMPORTANTE: dado el calor intenso, no cubra el asador de fuego ni las sondas con papel aluminio.

4. SUPERF/C/ES EXTERNAS
Limpie la barbacoa después de cada uso. Use agua tibia jabonosa para reducir la grasa. No use limpiadores de horno,
limpiadores abrasivos ni estropajos abrasivos en las superficies externas de la barbacoa. Ninguna de las superficies
pintadas estan cubiertas por la garantia, sino que forman parte del mantenimiento y conservacion general. Enel
caso de rasgufos de pintura, desgaste o desconchado del acabado, todas las superficies pintadas pueden retocarse
con la pintura BBQ para altas temperaturas.

Use una cubierta para una proteccion completa de la barbacoa. Un cubierta es la mejor proteccion contra los agentes
contaminantes climaticos y exteriores. Cuando no se use o se almacene durante periodos prolongados, coloque Ia
unidad bajo techo en un garaje o cobertizo.
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FRECUENCIA DE LIMPIEZA (USO NORMAL)

COMPONENTE

FRECUENCIA DE LIMPIEZA

METODO DE LIMPIEZA

Base de la parrilla principal

Cada 5-6 usos de la barbacoa

Eliminar los residuos con un recogedor o aspiradora en seco o
humedo

Chimenea

(Cada 2-3 usos de la barbacoa

Eliminar los residuos con un recogedor o aspiradora en seco o
humedo

Rejillas para cocinar

Después de cada uso de la
barbacoa

Quemar el exceso, cepillo de alambre de latdn

Parrilla

(Cada 5-6 usos de la barbacoa

Raspar la placa principal con guia, No lavar

Estante delantero

Después de cada uso de la
barbacoa

Estropajo y agua jabonosa

Recogegrasas

Después de cada uso de la
barbacoa

Estropajo y agua jabonosa

Alimentador de espiral

Cuando se vacia la bolsa de
granulos

Deje que el alimentador de espiral expela el serrin hasta que se
vacie la tolva

Componentes eléctricos de
la tolva

Una vez por ano

Limpiar el interior, limpiar las aspas del ventilador con agua
jabonosa

Orificio de entrada de aire

(Cada 5-6 usos de la barbacoa

Limpiar, estropajo y agua jabonosa

Sonda de temperatura

(Cada 2-3 usos de la barbacoa

Estropajo y agua jabonosa
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CONSEJOS Y TECNICAS

Siga estas practicas sugerencias y técnicas que nos han hecho llegar propietarios de productos Pit Boss’, nuestros empleados
y clientes como usted, para familiarizarse con la barbacoa:

1. SEGUR/DADAL/MENTAR/A
Mantenga limpios todos los elementos de cocina y la zona de cocina. Para la carne cocinada use fuentes y utensilios
diferentes a los que haya usado para preparar o transportar la carne cruda a la barbacoa. De esa manera evitar Ia
contaminacion cruzada de bacterias. Use un utensilio distinto para cada adobo o salsa.

Mantenga calientes los alimentos calientes (mas de 60 °C/140 °F) y frios los alimentos frios (menos de 3 °C/37 °F).

No guarde nunca el resto de un adobo para usar en otra ocasion. Silo va a servir con la carne, asegurese de que hierva
antes de servirlo.

Los alimentos cocinados no deben permanecer fuera a altas temperaturas durante mas de una hora. No deje los
alimentos calientes fuera de la nevera durante mas de dos horas.
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Descongele y macere las carnes mediante refriferacion. No descongele carne a temperatura ambiente o en una
encimera. Las bacterias pueden aumentar y multiplicarse rapidamente en los alimentos calientes y himedos. Lavese
bien las manos con agua jabonosa después de comenzar a preparar la comida y después de manipular carne, pescado
y aves crudas.

2. PREPARAC/ON PARA COCINAR
Preparese, o dicho de otro modo manos a la obra. Con esto nos referimos a estar preparados para la receta de cocina
y disponer del combustible, los accesorios, utensilios y todos los ingredientes que necesite cerca de la barbacoa antes
de empezar a cocinar. También conviene leer la receta completa, de principio a fin, antes de encender la barbacoa.

Una alfombrilla para barbacoas también es muy practica. Debido a los accidentes que se producen al cocinar
alimentos y a las salpicaduras, una esterilla para barbacoas protegera cualquier suelo, patio o plataforma de pieda
contra posibles manchas de grasa o derramamientos accidentales.

3. CONSEJOS Y TECNICAS PARA COCINAR EN LA BARBACOA
Para potenciar el sabor ahumado de la carne, cocine durante mas tiempo a temperaturas mas bajas (también se
conoce como coccion a fuego lento). La carne cerrarad sus fibras tras alcanzar una temperatura interna de 49 °C/120 °F.
Rociar o humedecer la carne son dos buenas maneras de evitar que la carne se seque.

Cuando chamusque la carne, mantenga la tapa cerrada. Use siempre un termdmetro para carnes para conocer
la temperatura interna de los alimentos que esta cocinando. Ahumar alimentos con pélets de madera noble hara que
la carne y las aves tomen un color rosado. La franja rosada (después de cocinar) se conoce como anillo ahumado
y es algo muy preciado por los chefs especializados en cocinar al aire libre.

Las salsas con azucar es mejor aplicarlas al final de la coccién para impedir fuegos y llamaradas inesperadas.

Deje espacio libre entre los alimentos y las extremidades del tambor para conseguir una circulacion adecuada del
calor. Si hay muchos alimentos en la parrilla habra que aumentar el tiempo de coccion.

Use un juego de tenazas de mango largo para voltear la carne y una espatula para voltear hamburguesas y pescado.
Con un utensilio perforador, como un tenedor, puede pinchar la carne para que salga su jugo.

Los alimentos en cazuelas profundas necesitaran mas tiempo de coccion que un molde para hornear poco profundo.

Se recomienda colocar los alimentos cocinados en una fuente precalentada para mantenerlos calientes. A las carnes
rojas, como chuletones y asados, les va bien dejarlos reposar varios minutos antes de servir. Permite que los jugos
que el calor hizo salir a la superficie vuelvan al centro de la carne y les anadan sabor.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Una limpieza adecuada, mantenimiento y el uso de combustible limpio, seco y de calidad impediran que surjan los problemas
de funcionamiento mas comunes. Cuando la barbacoa Pit Boss” no funcione bien, o se use con menor frecuencia, las siguientes
sugerencias de solucion de problemas pueden resultar tiles.

Para consultar las preguntas frecuentes, visite www.pitboss-grills.com . También puede ponerse en contacto con su distribuidor

local autorizado de Pit Boss® o bien solicitar asistencia al servicio de Atencidn al cliente.

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

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCION

Sin luces de
encendido en el
tablero de control

El dial de control de
temperatura sigue
apagado.

Pulse el botén de Encendido y asegdrese de que brille de color azul para indicar si hay conexidn eléctrica. Gire el
Dial de control de temperatura a un ajuste de temperatura.

No conectada a una
fuente de alimentacion

Asegurese de que la unidad esté conectada a una fuente de alimentacion que funcione. Reinicie el disyuntor.
Asegrese de que la toma GFCl sea de 10 amperios como minimo (véase el Diagrama de cableado eléctrico
para consultar el acceso a los componentes eléctricos). Asegurese de que todas las conexiones por cable estén
firmemente conectadas y secas.

Fusible quemado en el
tablero de control

Extraiga el panel de acceso a la tolva (consulte el Diagrama de cableado eléctrico), empuije hacia dentro las
lenglietas de plstico que sujetan el tablero de control y tire cuidadosamente del controlador situado dentro
de la tolva para soltarlo. Compruebe si el fusible tiene un cable roto o si el cable esta ennegrecido. En caso
afirmativo, es necesario cambiar manualmente el fusible.

La toma GFCl se ha

Extraiga el panel de acceso a la tolva (consulte el Diagrama de cableado eléctrico) y asegurese de que todos

desconectado. los cables estén firmemente conectados y secos. Asegurese de que la toma GFCl sea de 10 amperios como
minimo.

Tablero de control Debe sustituirse el Tablero de control. Pdngase en contacto con Atencién al cliente para solicitar el recambio.

defectuoso

El fuego de la
chimenea no se
enciende

El alimentador de
espiral no se ceba

Antes de usar la unidad por primera vez o siempre que la tolva esté completamente vacia, debe cebarse el
alimentador de espiral para que los granulos el tubo del alimentador de espiral. Si no se ceba, el sistema de
ignicion agotara su tiempo de espera antes de que los granulos lleguen a la chimenea. Siga el Procedimiento
de cebado de la tolva.

El motor de alimentador
de espiral esta atascado

Extraiga los componentes de cocina del tambor principal. Pulse el botdn de Encendido para encender la unidad,
gire el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR e inspeccione el alimentador de espiral. Confirme
visualmente si el alimentador de espiral esta soltando granulos en la chimenea. Si no funciona bien, llame a
Atencién al cliente para solicitar asistencia o una pieza de recambio.

Fallo del sistema de
ignicion

Extraiga los componentes de cocina del tambor principal. Pulse el botén de Encendido para encender la unidad
y gire el Dial de control de temperatura a la posicion AHUMAR, e inspeccione el sistema de ignicion. Confirme
visualmente si el sistema de ignicién funciona colocando la mano por encima de la chimenea y comprobando si
percibe calor. Confirme visualmente si el sistema de ignicion sobresale aproximadamente 13 mm/0,5 pulgadas
en la chimenea. Si no funciona bien, siga el Procedimiento de arranque manual para continuar usando la
barbacoa, pero si necesita asistencia o algn recambio, llame al servicio de Atencién al cliente.

Puntos parpadeantes
en la pantalla LCD

El sistema de ignicién
esta encendido

No es un error que afecte a la barbacoa. Se usa para indicar que la unidad esta encendida y en modo
Arranque (sistema de ignicién encendido). El sistema de ignicién se apagara una vez transcurridos cinco
minutos. Una vez que hayan desaparecido los puntos parpadeantes, la barbacoa comenzard a ajustar la
temperatura deseada que se haya seleccionado.

Temperatura
parpadeante en la
pantalla LCD

La temperatura de la
barbacoa es inferior a
65 °C/150 °F

No es un error que afecte a la unidad, sino que se usa para indicar que hay riesgo de que el fuego se
apague. Compruebe si hay combustible suficiente en la tolva o hay alguna obstruccion en el alimentador
de espiral. Extraiga los granulos y siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento. Compruebe la
sonda de temperatura de la barbacoa y siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento si esta sucia.
Compruebe si la chimenea presenta acumulacion de cenizas u obstrucciones, y siga las instrucciones de
Cuidado y mantenimiento si hay acumulacion de cenizas. Compruebe el ventilador. Asegurese de que
esté funcionando correctamente y que la entrada de aire no esté bloqueada. Siga las instrucciones de
Cuidado y mantenimiento si esta sucia. Compruebe el motor del alimentador de espiral para confirmar
que esta funcionando (rotando) y asegurese de que el tubo del alimentador de espiral no esté bloqueado.
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(ddigo de error "ErH"

La unidad se

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

Pulse el botdn 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 botén de Encendido para encender la unidad y
seleccione la temperatura deseada. Si aln aparece el error, péngase en contacto con Atencion al cliente.

(Codigo de error "Err"

El cable de la sonda
de temperatura no
establece conexion.

Extraiga el panel de acceso a la tolva (consulte el Diagrama de cableado eléctrico) y compruebe si los cables
de la Sonda de temperatura estan dafados. Aseguirese de que los conectores molex de la Sonda de temperatura
estén firme y correctamente conectados al Tablero de control.

(C4digo de error "ErP"

La unidad no se apag6
correctamente la dltima
vez que se conectd a la
alimentacion.

Corte de luz mientras
la unidad estd en
funcionamiento.

La funcién de seguridad impide el reinicio automdtico. 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 atin aparece el error,
pdngase en contacto con Atencidn al cliente.

(Codigo de error "noP"

Mala conexién en el
puerto de conexion

Desconecte la sonda de carne del puerto de conexion del Tablero de control y vuelva a conectarla.
Asegurese de que el adaptador de la sonda de carne esté firmemente conectado. Compruebe si hay
indicios de dafos en el extremo del adaptador. Si el fallo persiste, péngase en contacto con Atencion al
cliente para solicitar el recambio.

Sonda de carne dafada

Compruebe si hay indicios de dafio en los cables de la sonda de carne. Si hay dafios, pongase en
contacto con Atencién al cliente para solicitar el recambio.

Tablero de control
defectuoso

Debe sustituirse el Tablero de control. Péngase en contacto con Atencién al cliente para solicitar el
recambio.

La temperatura de
la barbacoa con el
ajuste AHUMAR es
demasiado alta

El ajuste "P" es
demasiado BAJO

Pulse el botdn de ajuste "P" e incremente el ajuste "P".

La barbacoa

no alcanza o

no mantiene la
temperatura estable

Circulacion de aire
insuficiente en la
chimenea

Compruebe si la chimenea presenta acumulacién de ceniza u obstrucciones. Siga las Instrucciones de Cuidado y
mantenimiento para la acumulacion de cenizas. Compruebe el ventilador. Asegurese de que esté funcionando
correctamente y que la entrada de aire no esté bloqueada. Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento
si estd sucia. Compruebe el motor del alimentador de espiral para confirmar que esta funcionando y asegdrese
de que el tubo del alimentador de espiral no esté blogueado. 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. Péngase en contacto con Atencion al cliente para solicitar un recambio si esta danada.

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 la tolva.

Circulacion de aire
insuficiente para el
ventilador

Compruebe el ventilador. Asegurese de que esté funcionando correctamente y que la entrada de aire no
esté bloqueada. Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento si estd sucia.

Llamaradas
frecuentes

Temperatura de coccién

Pruebe cocinar a temperatura mas baja. La grasa tiene un punto de inflamacion. 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.
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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 ELECTRICQS
ENCHUFE DE 3 CLAVIJAS CON CONEXION A TIERRA DE 220-240 V, 50 HZ, 250 W

NOTA: los componentes eléctricos, que han superado las pruebas de seguridad y
los servicios de certificacion de producto, cumplen con la tolerancia de prueba de
+ 5-10 por ciento.

LOCALICE Y EXTRAIGA LOS

DOS TORNILLOS DEL PANEL

DE ACCESO SITUADO EN EL
LATERAL DE LA TOLVA.
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*Tolva del modelo
PB700G/PB850G/PBI150G

SUELTE EL PANEL INFERIOR
DE LATOLVA HACIAABAJO Y
VUELVA A DESLIZARLO HACIA
ATRAS PARA EXTRAERLO DE
LA PESTANA.

*Tolva del modelo PB550G

TASA DE
ENTRADA DE CABLE DE ALIMENTACION SONDA DE LA BAR-
cOMBUSTIBLE: TR CONEXI?NATIERRA Fﬂ: BACOA
. VW-1,105° C/ 221°F 18-3
2 KG/H ESTANDAR CSA A
(44 LB/H) I= K K |ﬁ| CONECTORES DE MOLEX DE LA
d SONDA DE TEMPERATURA
W W
FUSIBLE
—G E RAPIDO
ATIERRA m I:l I:l
w R
P Y
P || Y

| |
R Y
= W Eé' W E
CHIMENEA ww RE YY
————1
INDICE 0o WJ {
B: BLANCO R e [ Y

A: AMARILLO .
M: MORADO SISTEMA DE IGNICION/ ALIMENTADOR DE VENTILADOR DE TIRO
. CALENTADOR DE CARTUCHO HD ESPIRAL Y MOTOR S0/60 HZ 230
. 200 W 230V, , 30W, 230V, MONOFASE
N: NEGRO 0,375" X 5,000 MOTOR DE 2 RPM

V: VERDEN
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB550G

N2 de _ N° de oo
referencia Descripcion referencia Descripcion
1-A Tope para la tapa (x1) 20-A Placa de soporte delantera/trasera larga (x2)
2-A Asa de la tapa (x1) 21-A Estante delantero (x1)
3-A Remate del asa de la tapa (x2) 22-A Soporte del estante delantero derecho (x1)
4-A Tambor principal (x1) 23-A Soporte del estante delantero izquierdo (x1)
5-A Conjunto de tolva (x1) 24-A Recogegrasa (x1)
6-A Barra de ajuste del asador a la llama (x1) 25-A Mesa lateral derecha (x1)
m 7-A Asa del regulador del asador a la llama (x1) 26-A Rejilla para cocinar (x2)
gl 8-A Guia del asador a la llama (x1) 27-A Bandeja para calentar (x1)
) 9-A Placa principal del asador a la [lama (x1) 28-A Termometro de carne (x1)
T 10-A Pata delantera izquierda (x1) 29-A Sujetacables (x1)
n-A Pata trasera izquierda (x1) 30-A Cable de alimentacion (x1)
12-A Pata delantera derecha (x1) 31-A Tornillo (x18)
13-A Pata trasera derecha (x1) 32-A Arandela (x18)
14-A Remate de la pata delantera izquierda (x1) 33-A Arandela de retencion (x18)
15-A Remate de la pata trasera izquierda (x1) 34-A Tornillo (x30)
16-A Rueda (x2) 35-A (lavija de eje de rueda (x2)
17-A Placa de soporte inferior derecha (x1) 36-A (lavija de rueda (x2)
18-A Placa de soporte inferior izquierda (x1) 37-A Arandela de rueda (x2)
19-A Placa de soporte corta (XZ) NOTA." debidola que el producto estd en desarrollo constante, las piezas estdn sujetas a cambios
Sin aviso previo.
llustracion en la pagina siguiente.
MODELO UNIDAD MONTADA PESODE | AREA DE COCINA RANGO CARACTERISTICAS
(AXAXP) LA UNIDAD DETEMP. | DIGITALES
1227mm x 1195mm x 868mm | 55,7 kg / Prmapa/_ 258.0’6 /400 pu. cu. 82-260°C / gﬁwzpir;atjﬁfat ecsico:gs de
PBSS0G | /483 puxarpux3amipu | 122,81 | Bendemsuperior 920 /W26 pU. Q. | 4g4 coger | amangue y enfriamiento,
TOTAL - 3500,6 cm?* / 542,6 pu. cu. sistema de ignicion eléctrica
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB550G

31-A S

32-A ©

33-A0
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB700G

N°de N 19-A Placa de soporte corta (x2)
referencia ety N° de y
1-A Tope para la tapa (x1) referencia DS
2-A Asa de la tapa (x1) 20-A Placa de soporte delantera larga (x1)
3-A Remate del asa de la tapa (x2) 21-A Placa de soporte trasera larga (x1)
4-A Tambor principal (x1) 22-A Estante delantero (x1)
5-A Conjunto de tolva (x1) 23-A Soporte del estante delantero derecho (x1)
6-A Barra de ajuste del asador a la llama (x1) 24-A Soporte del estante delantero izquierdo (x1)
m 7-A Asa del regulador del asador a la llama (x1) 25-A Recogegrasa (x1)
gl 8-A Guia del asador a la llama (x1) 26-A Mesa lateral derecha (x1)
) 9-A Placa principal del asador a la llama (x1) 27-A Rejilla para cocinar (x2)
T 10-A Pata delantera izquierda (x1) 28-A Bandeja para calentar (x1)
N-A Pata trasera izquierda (x1) 29-A Sonda de carne (x1)
12-A Pata delantera derecha (x1) 30-A Tornillo (x18)
13-A Pata trasera derecha (x1) 31-A Arandela (x18)
14-A Remate de la pata delantera izquierda (x1) 32-A Arandela de retencion (x18)
15-A Remate de la pata trasera izquierda (x1) 33-A Tornillo (x30)
16-A Rueda (x2) 34-A (lavija de eje de rueda (x2)
17-A Placa de soporte inferior derecha (x1) 35-A (lavija de rueda (x2)
18-A Placa de soporte inferior izquierda (x1) 36-A Arandela de rueda (x2)

NOTA: debido a que el producto estd en desarrollo constante, las piezas estan sujetas a cambios
sin aviso previo.

llustracion en la pagina siguiente.

MODELO UNIDAD MONTADA PESODE | AREA DE COCINA RANGO CARACTERISTICAS
(AXAxP) LA UNIDAD DE TEMP. | DIGITALES
Principal - 3109 cm? / 482 pu. cu. Diez preajustes de

1388mm x 1195mm x 940mm | 66,5 kg /
/56,6 pu x 47 pu x 37 pu 146,611b

. ) 82-260°C/ | temperatura, ciclos de
- 2 '
Bandeja superior- 1341 cm?* / 208 pu. cu. 180-500°F | arranque y enfriamiento,

TOTAL- 4450 cm?/ 690 pu. cu. sistema de ignicion eléctrica

PB700G
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB700G
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB850G

N°de s N2 de L
referencia Descripcion referencia Descripcion
1-A Tope para la tapa (x1) 22-A Placa de soporte trasera larga (x1)
2-A Asa de la tapa (x1) 23-A Estante delantero (x1)
3-A Remate del asa de la tapa (x2) 24-A Soporte del estante delantero derecho (x1)
4-A Tambor principal (x1) 25-A Soporte del estante delantero izquierdo (x1)
5-A Conjunto de tolva (x1) 26-A Recogegrasa (x1)
6-A Barra de ajuste del asador a la llama (x1) 27-A Mesa lateral derecha (x1)
oA 7-A Asa del requlador del asador a la llama (x1) 28-A Rejilla para cocinar A (x1)
E 8-A Guia del asador a la llama (x1) 29-A Rejilla para cocinar B (x2)
%l 9-A Placa principal del asador a la llama (x1) 30-A Bandeja para calentar (x1)
T 10-A Pata delantera izquierda (x1) 31-A Sonda de carne (x1)
n-A Pata trasera izquierda (x1) 32-A Sujetacables (x1)
12-A Pata delantera derecha (x1) 33-A Cable de alimentacion (x1)
13-A Pata trasera derecha (x1) 34-A Tornillo (x18)
14-A Remate de la pata delantera izquierda (x1) 35-A Arandela (x18)
15-A Remate de la pata trasera izquierda (x1) 36-A Arandela de retencidn (x18)
16-A Rueda pivotante con freno (x2) 37-A Tornillo (x30)
17-A Rueda (x2) 38-A Tornillo (x4)
18-A Placa de soporte inferior derecha (x1) 39-A (lavija de eje de rueda (x2)
19-A Placa de soporte inferior izquierda (x1) 40-A Clavija de rueda (x2)
20-A Placa de soporte corta (x2) 41-A Arandela de rueda (x2)
21-A Placa de soporte delantera larga (x1) NOTA: debido a que el producto estd en desarrollo constante, las piezas estan sujetas a cambios
sin aviso previo.
llustracion en la pagina siguiente.
MODELO UNIDAD MONTADA PESODELA | AREA DE COCINA RANGO CARACTERISTICAS
(AxAXP) UNIDAD DE TEMP. DIGITALES
Principal - 3825,8 cm? / 593 pu. cu. géefeﬂﬂf)aejgffa
PB850G 1472mm X I95mm x 340mm | 74,5kg / Bandeja superior- 1845,2 cm? / 286 pul. cu. 82_26005 / ciclos de arranqﬂe y
/579 pu x 47 pu x 37 pu 164,24 b TOTAL- 5671 cm2/ 879 pu. cu, 180-500°F enfriamiento, sistema
de ignicion eléctrica
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB850G
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB1150G

N°de N N2 de s
referencia Descripcion referencia Descripcion
1-A Tope para la tapa (x1) 22-A Placa de soporte trasera larga (x1)
2-A Asa de la tapa (x1) 23-A Estante delantero (x1)
3-A Remate del asa de la tapa (x2) 24-A Placa difusora (x1)
4-A Tambor principal (x1) 25-A Soporte del estante delantero derecho (x1)
5-A Conjunto de tolva (x1) 26-A Soporte del estante delantero izquierdo (x1)
6-A Barra de ajuste del asador a la llama (x1) 27-A Recogegrasa (x1)
7-A Asa del regulador del asador a la llama (x1) 28-A Mesa lateral derecha (x1)
8-A Guia del asador a la llama (x1) 29-A Rejilla para cocinar A (x1)
9-A Placa principal del asador a la llama (x1) 30-A Rejilla para cocinar B (x2)
10-A Pata delantera izquierda (x1) 31-A Bandeja para calentar (x1)
N-A Pata trasera izquierda (x1) 32-A Sonda de carne (x2)
12-A Pata delantera derecha (x1) 33-A Sujetacables (x1)
13-A Pata trasera derecha (x1) 34-A Cable de alimentacion (x1)
14-A Remate de la pata delantera izquierda (x1) 35-A Tornillo (x18)
15-A Remate de la pata trasera izquierda (x1) 36-A Arandela (x18)
16-A Rueda pivotante con freno (x2) 37-A Arandela de retencion (x18)
17-A Rueda (x2) 38-A Tornillo (x30)
18-A Placa de soporte inferior derecha (x1) 39-A Tornillo (x6)
19-A Placa de soporte inferior izquierda (x1) 40-A (lavija de eje de rueda (x2)
20-A Placa de soporte corta (x2) 41-A (lavija de rueda (x2)
21-A Placa de soporte delantera larga (x1) 42-A Arandela de rueda (x2)
N_OTA:_ debido'a que el producto esta en desarrollo constante, las piezas estan sujetas a cambios
sin aviso previo.
llustracién en la pagina siguiente.
MODELO UNIDAD MONTADA PESODELA | AREA DE COCINA RANGO CARACTERISTICAS
(AxXAXP) UNIDAD DE TEMP. DIGITALES
Principal - 45871 cm? / 711 pu. cu. ([j)ieetzeprJ]:eaej;JasttSrsa
PB1150G }66232 216m X T195mm x 340mm | 84 ka/ Bandeja superior- 2883,9 cm? / 447 pu. cu. 82_2_60°E / ciclos dre) arranq[Je y
o AT 18519 1b TOTAL- 7471 cm? / 1158 pu. cu. 180-500°F enfriamiento, sistema
de ignicion eléctrica
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA BARBACOA PB1150G
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA TOLVA PB550G

re::e ':ednecia Descripcion re:e .:ed:cia Descripcion
1-PDH Tapa de la tolva 10-PDH Motor del alimentador de espiral
2-PDH Pantalla de seguridad de la tolva 11-PDH Casquillo de nylon
3-PDH (arcasa de la tolva 12-PDH Conjunto de fuga de la tolva
4-PDH Panel de acceso a la tolva 13-PDH (arcasa del alimentador de espiral
5-PDH Asa de la tolva 14-PDH Junta de la carcasa de la tolva
6-PDH Ventilador de combustion 15-PDH Sistema de ignicion
oA 7-PDH Tablero de control H1 de la Pit Boss® 16-PDH | Chimenea
= 8-PDH Placa del vertedor 17-PDH Placa de nombre
%l 9-PDH Tapa del vertedor NOTA: debido a que el producto estd en desarrollo constante, las piezas estan sujetas a cambios
— sin aviso previo.
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PIEZAS DE REPUESTO DE LA TOLVA PB700G / PB850G / PB1150G

re:z .::necia Descripcion refr: ':ednecia Descripcion
1-PDH Tapa de la tolva 1-PDH Tapa de la tolva
2-PDH Pantalla de seguridad de la tolva 12-PDH Pantalla de seguridad de la tolva
3-PDH (arcasa de la tolva 13-PDH (arcasa de la tolva
4-PDH Panel de acceso a la tolva 14-PDH Panel de acceso a la tolva
5-PDH Asa de la tolva 15-PDH Asa de la tolva
6-PDH Ventilador de combustion 16-PDH Ventilador de combustién
7-PDH Tablero de control H1de la Pit Boss” 17-PDH Tablero de control H1 de la Pit Boss” 5‘
8-PDH Placa del vertedor 18-PDH Placa del vertedor ?<ZE
9-PDH Tapa del vertedor 19-PDH | Tapa del vertedor s
10-PDH Auger Motor NOTA: debido a que el producto estd en desarrollo constante, las piezas estdn sujetas a cambios =
Sin aviso previo.
17-PDH 18-PDH 19-PDH
8-PDH 16-PDH

-hl

9-PDH

10-PDH

12-PDH
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GARANTIA

CONDICIONES

Todas las barbacoas de pélets de madera de Pit Boss’, fabricadas por Dansons Inc., 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 deberan 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) afos de garantia para defectos y fabricacion en todas las piezas, y cinco (5) afios para los componentes
eléctricos. Dansons garantiza que la(s) piezas no contienen defectos de material ni de fabricacion por la duracion del uso y propiedad
del comprador original. La garantia no cubre danos por desgaste, como rasguios, abolladuras, imperfecciones, desconchados
0 pequenas 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) anos 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 cobrara la reparacion o sustitucion de piezas
devueltas, flete prepagado, si Dansons' consiera que la(s) pieza(s) es/son defectuosa(s) 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
constituira 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 oxido. 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 seccion de cuidado y mantenimiento para prolongar la vida util 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 dafos 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 dano fortuito
0 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 ningun caso sera responsable de danos especiales, indirectos, consecuentes ni de ninguna otra indole por encima
de la compra original de este producto. Todas las garantias del fabricante estan contenidas en el presente y no se realizaran
reclamaciones contra el fabricante por ninguna garantia o declaracion.

Algunos estados y paises no permiten la exclusion o la limitacion de dafos incidentales o consecuentes, o limitaciones de garantias
implicitas, asi que las limitaciones o exclusiones contenidas en la presente garantia limitada pueden no ser de aplicacion para usted.
Esta garantia limitada le otorga derechos legales especificos y es posible que le asistan otros derechos, que variaran de un estado a otro.
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PEDIDO DE PIEZAS DE REPUESTO

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

PONGASE EN CONTACTO CON ATENCION AL CLIENTE
Si tiene cualquier duda o problema, pongase en contacto con la Atencion al cliente, de lunes a viernes de 4 a 20 h. PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Llamada gratuita: 1-877-303-3134 | Fax gratuito: 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 Inc. 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® en la parte posterior de la tolva. Tome nota de los
ndmeros 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

DIE _HAUPTURSACHEN 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 damit beginnen, das Produkt aufzubauen, zu montieren oder zu
benutzen. Dadurch stellen Sie sicher, dass Ihnen der neue Holzpelletgrill Freude bereitet und bei der Verwendung méglichst wenig
Probleme auftreten. Wir empfehlen ebenfalls, diese Anleitung zur kiinftigen Verwendung aufzubewahren.

GEFAHREN UND WARNHINWEISE

Sie miissen sich an lhre Hausvereinigung vor Ort, lhren Gebdude- oder Brandbeauftragten oder die
zustandige Behdorde wenden, um die erforderlichen Genehmigungen, Anforderungen oder Informationen
zu Installationsbeschrinkungen wie das Aufstellen des Grills auf einer brennbaren Oberflache, die

Inspektionsanforderungen oder sogar die Einsatzmoglichkeit in lhrer Region zu erhalten.

Ein Mindestabstand von 914 mm (36 zoll) von brennbaren Bauten zu den Seiten des Grills und von 914 mm (36 zoll) von der
Riickseite des Grills zu brennbaren Bauten muss eingehalten werden. Bauen Sie das Gerat nicht auf brennbaren Béden
auf, oder auf Béden, die mit brennbaren Oberflachen geschiitzt sind, es sei denn, lhnen liegen von den zustandigen
Behdrden die ordnungsgemaBen Genehmigungen und Zulassungen vor. Verwenden Sie dieses Gerdt nicht in Gebauden
und abgeschlossenen, unbeliifteten Bereichen. Dieses Holzpelletgerdt darf nicht unter einer Decke oder einem Uberhang, die
brennbar sind, aufgebaut werden. Stellen Sie den Grill in einem Bereich auf, der frei von brennbaren Materialien, Benzin und
anderen entziindlichen Gasen und Flissigkeiten ist.

Wenn es zu einem Fettbrand kommt, drehen Sie den Grill AB und schlieBen Sie den Deckel, bis das Feuer
erloschen ist. Ziehen Sie das Stromkabel aus der Steckdose. Schiitten Sie kein Wasser auf das Gerat.
Versuchen Sie nicht, das Feuer zu ersticken. Es ist hilfreich, einen fiir alle Klassen (Klassen ABC) zugelassenen

Feuerloscher in der Nahe zu haben. Wenn ein unkontrolliertes Feuer auftritt, rufen Sie die Feuerwehr.

Halten Sie das Stromkabel und das Brennmaterial fern von heien Oberflachen. Verwenden Sie den Grill nicht im Regen oder
in der Nahe von Wasserquellen.

Wenn Sie |hr Gerat eine Weile verstaut oder nicht verwendet haben, priifen Sie, dass der Brennrost nicht verstopft ist,
die Pelletkammer keine Fremdobjekte aufweist und die Luft im Ansaugbereich des Lifters, um den Rauchabzug oder die
rickseitigen Abgasoffnungen am Fass nicht blockiert wird. Vor Gebrauch reinigen. Zur Verlangerung der Lebensdauer des
Gerats ist eine regelmaBige Pflege und Wartung erforderlich. Wenn der Grill in der regnerischen Jahreszeit oder in
Jahreszeiten 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 konnen das Zufiihrsystem blockieren. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie mit
Instandhaltungs- oder Wartungstatigkeiten beginnen.

Bewegen Sie den Grill nicht, wenn er heiB oder in Betrieb 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 Zubehdrteile,
die nicht ausdriicklich fir die Verwendung mit diesem Gerat vorgesehen sind. Legen Sie in den Stauraum unter dem Grill
weder die Grillabdeckung noch andere brennbare Gegenstande.

Damit keine Finger, Kleidung oder andere Gegenstande vom Zufiihrsystem der Forderschnecke 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 wird nicht empfohlen fiir Kinder, Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
mentalen Fihigkeiten oder Personen, denen es an Erfahrung und Wissen mangelt, es sei denn unter direkter
Aufsicht odernachEinweisungindie Funktionsweise dieses Gerits durch einen Sicherheitsverantwortlichen.
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6. Teile des Grills kénnen sehr hei werden und ernsthafte Verletzungen verursachen. Halten Sie kleine Kinder und Haustiere auf
Abstand, wenn das Gerdt in Gebrauch ist.

7. VergroRern Sie nicht die Zindldcher oder Brenntépfe. Die Nichtbeachtung dieser Warnung kann Brandgefahr und Verletzungen
verursachen und fiihrt zum Erléschen der Garantie.

8. DasProdukt kannscharfe Kanten oder spitze Ecken haben. Dies kann beim Anfassen zu Verletzungen fiihren. Vorsichtig handhaben.

ENTSORGUNG DER ASCHE

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

HOLZPELLET-BRENNSTOFF

Dieses Pellet-Gargerat wurde nur fiir die Verwendung mit 100-prozentig naturbelassenem, zu Pellets geformten Holz konzipiert
und genehmigt. Werden andere Brennstoffe mit diesem Gerat verwendet, erléschen die Garantie und Sicherheitszulassung. Sie
dirfen nur 100-prozentig naturbelassene Pellets verwenden, die zum Befeuern von Pelletgrills hergestellt wurden. Verwenden
Sie keinen Brennstoff mit Zusatzen. Holzpellets sind duBerst empfindlich gegeniiber Feuchtigkeit und sollten immer in einem
luftdichten Behalter aufbewahrt werden. Wenn Sie lhren Grill fiir einen langeren Zeitraum nicht nutzen und verstauen, empfehlen
wir, alle Pellets aus der Pelletkammer und der Forderschnecke zu entfernen, um ein Verstopfen zu vermeiden.

Verwenden Sie niemals Spiritus, Benzin, Feuerzeugbenzin oder Kerosin, um das Feuer in lhrem Grill zu
entziinden oder anzufachen. Bewahren Sie diese Fliissigkeiten in sicherem Abstand von dem Gerit 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 bei www.pelletheat.org
oder dem Pellet Fuel Institute (Brennstoff-Pellet-Institut).

Wenden Sie sich beziiglich der Pelletqualitdt in Ihrer Region und Informationen zur Markenqualitat an lhren Handler vor Ort. Da es
keine Qualitatskontrolle fiir die verwendeten Pellets gibt, 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 bildet sich, wenn das Gerat falsch bedient wird, wie zum Beispiel, wenn: der
Verbrennungsliifter blockiert ist, der Brennbereich nicht gereinigt oder gewartet wurde, die Pellets feucht geworden sind, eine
schlechte Luft-zu-Kraftstoff-Verbrennung stattfindet.

Es ist gefahrlich, das Gerat zu verwenden, wenn die Flamme dunkel oder ruBig wird oder der Brenntopf mit zu vielen Pellets
befiillt ist. Bei Entziindung verursacht das Kreosot ein duRerst heifes und unkontrolliertes Feuer, ahnlich 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 iiblicherweise entlang des Abzugs an.

Wennssichim Gerdt Kreosot abgelagert hat, warmen Sie es bei niedriger Temperatur auf, schalten es aus und wischenalle Riickstande
mit einem Handtuch ab. Ahnlich wie Teer ist Kreosot deutlich einfacher zu entfernen, wenn es warm ist, da es dann fliissig wird.

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 niedriges Sauerstoffniveau
kann zu Kopfschmerzen, Schwindel, Schwache, Ubelkeit, Erbrechen, Miidigkeit, Verwirrung, Bewusstseinsverlust und dem Tod
fihren. Befolgen Sie diese Richtlinien, um zu verhindern, dass dieses farb- und geruchslose Gas bei lhnen, lhrer Familie und
anderen zu einer Kohlenmonoxid-Vergiftung fiihrt.

Suchen Sie einen Arzt auf, wenn Sie oder andere erkaltungs- oder grippedhnliche Symptome beim Grillen oder Rauchern oder
in der Nahe des Gerats entwickeln. Eine Kohlenmonoxid-Vergiftung, die leicht mit einer Erkaltung oder Grippe verwechselt
werden kann, wird oftmals zu spat entdeckt.

Alkohol- und Drogenkonsum verstarkt die Effekte einer Kohlenmonoxid-Vergiftung.

Kohlenmonoxid gefahrdet insbesondere Mutter und Kind wahrend der Schwangerschaft, Kleinkinder, dltere Menschen, Raucher
und Menschen mit Herz-Kreislauf-Problemen wie Anamie oder Herzerkrankungen.
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SICHERHEITSKENNZEICHNUNG

Entspricht EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A1: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019, EN62233:
2008, EN 55014-1:2017, EN 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.
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= URHEBERRECHTSHINWEIS

DAN S O N S Copyright 2020. Alle Rechte vorbehalten. Kein Teil dieser Anleitung darf in

keiner erdenklichen Form oder Weise kopiert, (ibertragen oder transkribiert
werden, ohne die ausdriickliche schriftliche Zustimmung von

Dansons

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

Kundenservice

Montag bis Sonntag, 4 - 20 Uhr PST (EN/FR/ES)
Gebiihrenfreie Hotline: +1-877-303-3134,
Gebiihrenfreies Fax: +1-877-303-3135
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Nach dem heutigen Lebensstil wird eine gesunde und vollwertige Erndhrung angestrebt. Ein Faktor, den es hierbei zu beachten gilt, ist
die Reduzierung der Fettaufnahme. Einer der besten Wege, um bei der Erndhrung Fett zu reduzieren, ist, ein fettarmes Garverfahren
wie das Grillen zu wéhlen. Da beim Pelletgrill naturbelassene Holzpellets zum Einsatz kommen, nimmt das Fleisch beim Garvorgang
eine aromatische Holznote an. Dadurch werden weniger Soen mit hohem Zuckergehalt bendtigt. In der gesamten Anleitung liegt die
Betonung auf einem langsamen Garen bei NIEDRIGEN oder MITTLEREN Temperaturen, wie Sie feststellen werden.

GRILLUMGEBUNG

1. AUFSTELLEN DES GRILLS
Wie bei allen Geraten fiir den AuRenbereich spielt das Wetter eine wichtige Rolle bei der Grill-/Raucherleistung des Gerats und der
Garzeit, die zur Zubereitung der Mahlzeit notwendig ist.

Alle Pit Boss” Gerate sollten in einem Mindestabstand von 914 mm (36 Inch) von brennbaren Bauten aufgestellt werden und dieser
Mindestabstand muss wahrend des gesamten Gebrauchs eingehalten werden. Dieses Gerat darf nicht unter einer brennbaren Decke
oder einem brennbaren Vorsprung aufgebaut werden. Stellen Sie den Grill in einem Bereich auf, der frei von brennbaren Materialien,
Benzin und anderen entziindlichen Gasen und Fliissigkeiten ist.

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

Beachten Sie diese Empfehlungen und Sie werden wahrend der kalteren Monate Freude an lhrem Grill haben:

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

Seien Sie gut organisiert: Bereiten Sie alles, was Sie bendtigen, in der Kiiche vor, bevor Sie nach drauRen gehen. Verlegen
Sie Ihren Grillplatz im Winter an einen windgeschiitzten Ort, wo Sie nicht in der direkten Kalte stehen. Uberpriifen Sie die
kommunalen Verordnungen hinsichtlich des Abstands zwischen Grill und/oder anderen Bauten. Stellen Sie alles auf ein Tablet,
ziehen Sie sich warm an und machen Sie sich ans Werk!

Um die AuBentemperatur zu verfolgen, hangen Sie ein AuBenthermometer in der Nahe des Grillbereichs auf. Fiihren Sie Buch
dartiber, was Sie zubereiten, iber die AuRentemperatur 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 hdufiger als notwendig anzuheben. Kalte Windbden kénnen die Temperatur des Grills komplett
herunterkiihlen. Halten Sie den Servierzeitpunkt flexibel; addieren Sie jedes Mal zusatzliche Garzeit, 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 zurtick ins
Haus gehen.

Ideale Gerichte fiir winterliches Kochen erfordern wenig Aufmerksamkeit wie 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 drauen warmer wird, verringert sich die Garzeit.
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Halten Sie sich an diese Empfehlungen und Sie werden wahrend der heiRen Monate Freude an Ihrem Grill haben:
Passen Sie Ihre Kochtemperatur nach unten an. Dadurch kdnnen Sie ein unerwiinschtes Aufflammen vermeiden.

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

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

Sie kénnen das Grillgut warm halten, indem Sie es in Folie wickeln und in einer isolierten Kiihltasche aufbewahren. Stopfen den
Platz um die Folie mit zusammengekniillter Zeitung aus und Ihr Essen wird 3 bis 4 Stunden warm bleiben.
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GRILLTEMPERATURBEREICHE

Die Temperaturanzeige auf dem Steuerpanel stimmt maglicherweise nicht exakt mit dem Thermometer iiberein. Alle unten
aufgefiihrten Temperaturangaben gelten ungefahr und werden von den folgenden Faktoren beeinflusst: der Umwelttemperatur
auBen, der Windstarke und -richtung, der Qualitit des verwendeten Pelletbrennstoffs, dem Offnen des Deckels und der Menge des
Essens, das gegart wird.

HOHE TEMPERATUR (205-260 °C/ 401-499 °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 offen ist, verwendet man die direkte Flamme, um
iiber 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 Konvektionswdrme entsteht. Hohe Temperaturen werden auch zum Vorheizen
des Grills, Abbrennen der Garroste 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, Rosten und Finishing von langsam gerducherten Kreationen geeignet. Garen bei diesen
Temperaturen reduziert die Wahrscheinlichkeit eines Fettbrandes stark. Vergewissern Sie sich, dass sich der Feuerpfannenschieber in der
geschlossenen Position befindet und die Schlitz6ffnungen abdeckt sind. Ein hervorragender Temperaturbereich, um in Bacon gewickelte
Speisen zu garen oder wenn Sie auf Vielseitigkeit und Kontrolle Wert legen.

NIEDRIGE TEMPERATUR (80-125 °C / 176-257 °F)
Dieser Bereich ist fiir das langsame Rosten, 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).
Empfohlen fiir den groRen Truthahn an Thanksgiving, den Schweinebraten zu Ostern oder das groBe Festmahl in der Winterferienzeit.

Rauchern ist eine Variation des echten Grillens und ist der gréRte Vorteil, den lhnen das Grillen auf einem Holzpelletgrill bietet. HeiBes
Réuchern, ein anderer Name fiir ,Jow and slow'-Garen, erfolgt am besten zwischen 80-125 °C/ 176-257 °F. Das beste Ergebnis erzielen Sie
bei einem groRen Stiick Fleisch, Fisch oder Gefliigel, das lange Garzeiten erfordert.

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

Entscheidend ist, dass Sie mit der Lange der Zeit experimentieren, die Sie das Grillgut rduchern lassen, bevor das Essen fertig ist. Einige
Grillmeister ziehen es vor, am Ende des Garens zu rduchern, so dass das Essen bis zum Servieren warm bleibt. Ubung macht den Meister!
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Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat einzuschalten. Der Knopf leuchtet blau, wenn das Gerat
mit einer Stromquelle verbunden ist. Driicken Sie den Knopf ein weiteres Mal, um das Gerat auszuschalten.

Mit dem Temperaturregler kdnnen Sie die gewiinschte Rauchertemperatur einstellen. Nachdem Sie das
Gerdt mit einer Stromquelle verbunden und den Ein-/Aus-Knopf gedriickt haben, drehen Sie den Regler
und wahlen Sie eine der zehn Temperaturstufen, zwischen 65 °C und 260 °C beziehungsweise 150 °F und
500 °F. Wenn Sie den Regler auf eine Temperaturstufe gestellt haben, schaltet sich der digitale LCD-
Bildschirm an und zeigt an, dass er betriebsbereit ist. Wenn der Regler ausgestellt ist, bleibt der digitale
LCD-Bildschirm ausgeschaltet.
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Mit dem ,P"-Set-Knopf wahlen Sie, wenn der Temperaturregler auf ,Smoke" steht, eine der acht
Feineinstellungen. Driicken Sie den Knopf, um die ,P"-Einstellung zu andern und, wie Sie mdchten, lhrem
Garstil und der Garumgebung Rechnung zu tragen. Mit einem kurzen Druck des Knopfs erhéhen Sie
die Einstellung von PO bis zu P7, dann wiederholt sich das Ganze. Anpassungen sind nur in der Smoke-
Einstellung mdglich. Der Standardwert ist ,P4". Wenn Sie die ,P"-Einstellung anpassen, werden |hre
Praferenzen gespeichert, bis Sie weitere Anpassungen vornehmen.

Der ,P"-Set-Knopf wird auch als Temperaturanzeigeregler verwendet, um die Temperaturanzeige auf
dem LCD-Bildschirm zu dndern. Halten Sie den Knopf fiir zwei Sekunden gedriickt, um nach Wunsch zu
Celsius (°C) oder Fahrenheit (°F) zu wechseln. Die Standardeinstellung ist Celsius.

Der LCD-Bildschirm ist das Informationszentrum lhrer Einheit. Er zeigt die ,gewiinschte Gartemperatur’,
die ,tatsdchliche Gartemperatur” und die ,Fleischthermometertemperatur” (wenn verbunden) an. Wenn
nur ein Fleischthermometer verbunden ist, wird nur ein Messwert angezeigt.

Halten Sie den ,Prime"-Knopf gedriickt, um dem Feuertopf eine zusatzliche Ladung Pellets zuzufihren.
Verwenden Sie dies Funktion, um dem Feuer mehr Brennstoff zuzufiihren, bevor der Fassdeckel gedffnet
wird, dadurch erreichen Sie eine schnelle Wiederaufheizzeit. Sie kann auch wahrend des Raucherns genutzt
Wefrd((ejn, um die Intensitat des reinen Raucharomas zu erhéhen. Wurde von Wettbewerbs-Grillmeistern
gefordert.

Die ,Smoke"-Einstellung des Temperaturreglers ist der Startmodus des Gerats. Der Grill arbeitet auf der
geringsten Temperatur, ohne dass das Feuer ausgeht.

Der/die Steckverbindungsport(s) auf der Vorderseite des Steuerpanels sind fiir einen/

zwei Fleischtemperaturfithler vorgesehen. Wenn ein Fleischtemperaturfihler """;-“-\
verbunden ist, wird die Temperatur auf dem LCD-Bildschirm angezeigt. Trennen Sie W\ )‘

den Fleischtemperaturfiihler, wenn er nicht verwendet wird. Nur kompatibel mit

Fleischtemperaturfiihlern der Marke Pit Boss’. Zusatzliche Fleischtemperaturfiihler kbnnen
einzeln erworben werden.

DIE MESSFUHLER VERSTEHEN

TEMPERATUR-FUHLER
ImHauptfassanderlinken Wandssitzt der Temperaturfihler. Erist ein kleines vertikales Sttick aus rostfreiem Stahl. Der Temperaturfiihler
misst die interne Geratetemperatur. Wenn die Temperatur am Steuerpanel geandert wird, wird der Temperaturfiihler die tatsachliche
Innentemperatur des Gerats messen und auf die gewiinschte Temperatur regeln.

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

FLEISCHTEMPERATURFUHLER
Der Fleischtemperaturfiihler misst die Kerntemperatur des Fleischs im Grill, dhnlich wie bei [hrem Ofen im Haus. Verbinden Sie den
Adapter fiir den Fleischtemperaturfiihler mit dem entsprechenden Verbindungsport auf dem Steuerpanel und stecken Sie den
Fleischtemperaturfiihler aus Edelstahl in die dickste Stelle des Fleischs. Die Temperatur wird dann auf den Steuerpanel angezeigt.
Um sicherzugehen, dass der Fleischtemperaturfiihler richtig mit dem Port verbunden ist, fiihlen und héren Sie, wie er
einrastet.

HINWEIS: Wenn Sie den Fleischtemperaturfiihler ins Fleisch stecken, achten Sie darauf, dass der Fiihler und sein Kabel
in keinen direkten Kontakt mit dem Feuer oder iibermaRiger Hitze kommen. Der Fleischtemperaturfiihler kann sonst
Schaden nehmen. Fiihren Sie das iiberfliissige Kabel aus der riickseitigen Abgasoffnung des Hauptgrills oder der Oberseite
des Hauptgrills (in der Ndhe des Scharniers des Grilldeckels) heraus. Wenn der Fleischtemperaturfiihler nicht verwendet
wird, trennen Sie ihn vom Verbindungsport und legen Sie ihn beiseite; so ist er geschiitzt und bleibt sauber.
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DIE ,,P"-EINSTELLUNG VERSTEHEN
Wenn sie den versenkten ,P"-Set-Knopf driicken, wird die angezeigte ,P"-Einstellung auf CKENZYKLUS (Sekunden

FORDERSCHNE-

dem LCD-Bildschirm aufleuchten und zum ndchsten Wert (aufwarts) springen. Wenn Sie P7 p"- AN

erreicht haben, wird erneut bei PO begonnen. Es gibt acht ,P"-Einstellungen, von PO bis P7. 1Ny e

Nehmen Sie einen Gegenstand mit diinner Spitze zur Hand, um den versenkten ,P"-Set- PO 18 o5

Knopf zu driicken.

WICHTIG: Setzen Sie nicht zu viel Kraft ein, wenn Sie den ,P"-Set-Knopf driicken, A 18 10

das kann zu Schiden fiihren. Es ist nur ein leichter Druck notwendig. P2 18 85

VERWENDUNG DER ,P"-EINSTELLUNG IM , SMOKE"-MODUS s ]8 0

Wenn Sie den Temperaturregler auf SMOKE stellen, wie beim Startzyklus, wird 5 18 ns
die Forderschnecke starker in einem manuellen Garmodus betrieben als das bei P5 18 130
Verwendung der Temperaturstufen der Fall ist. Zuerst wird sich die Forderschnecke P6 18 140
fortlaufend drehen und vier Minuten lang Pellets zuftihren. Nach vier Minuten lduft p7 13 150
die Forderschnecke nach dem auf der ,P"-Einstellung basierenden Zufiihrzyklus, der -
iiber das digitale Steuerpanel angewahlt wird. Die Standardeinstellung ist P4. *Standardeinstellung

INITIALISIERUNGSVERFAHREN PELLETKAMMER

Diese Anweisungen sollten bei der ersten Ziindung des Grills befolgt werden sowie jedes Mal, wenn die Pelletkammer leerlauft. Die
Forderschnecke muss initialisiert werden, damit Pellets durch die Lange der Forderschnecke wandern, und der Feuertopf gefiillt wird.
Wenn keine Initialisierung durchgefiihrt wird, wird der Ziindungstimer ablaufen, bevor die Pellets angeziindet sind, und es
kommt kein Feuer in Gang. Befolgen Sie diese Schritte zum Initialisieren der Pelletkammer:

1. Offnen Sie den Deckel der Pelletkammer. Vergewissern Sie sich, dass sich in der Pelletkammer keine Fremdobjekte befinden
beziehungsweise keine Fremdobjekte das Zufiihrsystem der Forderschnecke unten blockieren.

2. Entfernen Sie alle Garkomponenten aus dem Inneren des Grills. Suchen Sie den Feuertopf unten im Hauptfass.

3. Verbinden Sie das Netzkabel mit der Stromversorgung. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat einzuschalten, und drehen
Sie den Temperaturregler auf die SMOKE-Position. Uberpriifen Sie die folgenden Punkte:

Horen Sie, wie sich die Forderschnecke dreht? Halten Sie Ihre Hand iiber den Feuertopf und fiihlen Sie den Luftstrom. Fassen
Sie nicht mit der Hand oder den Fingern in den Feuertopf. Sie kbnnen sich verletzen.

Nach ungefahr einer Minute sollten Sie riechen, wie der Anziinder brennt, und fiihlen, wie sich die Luft im Feuertopf erwdrmt.
Die Ziindspitze gliiht nicht rot, wird aber duBerst heiff und verursacht Verbrennungen. Beriihren Sie den Anziinder nicht.

4. Wenn Sie geprift haben, dass alle elektrischen Komponenten korrekt arbeiten, driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat
abzuschalten.

Fiillen Sie die Pelletkammer mit 100-prozentig naturbelassenen Holzpellets.

6. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerdt anzuschalten. Lassen Sie den Temperaturregler in der SMOKE-Position. Halten
Sie den ,Prime"-Knopf gedriickt, bis Sie im Inneren des Grills (aus dem Schneckentrog) Pellets sehen. Sobald die Pellet anfangen,
in den Feuertopf zu fallen, lassen Sie den ,Prime”-Knopf los.

Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat auszuschalten.

8. Setzen Sie die Garkomponenten wieder in das Hauptfass ein. Der Grill ist nun betriebsbereit. (Beachten Sie die Montageanleitung,
damit Sie die Garkomponenten richtig einsetzen.)

ERSTE VERWENDUNG - AUSBRENNEN DES GRILLS

Wenn Sie die Pelletkammer initialisiert haben, ist es wichtig, dass Sie den Grill vollstandig aushrennen, bevor Sie zum ersten Mal Speisen
mit ihm zubereiten. Starten Sie den Grill und lassen Sie ihn fiir 30 bis 40 Minuten bei Temperaturen tiber 176 °C/ 350 °F (mit geschlossenem
Deckel) brennen, um den Grill auszubrennen und alles Fremdmaterial loszuwerden.

Ll
T
o)
g
|_
)
Ll
O

89



O
T
—
—]
(Vg!
[ah)
T
rm

AUTOMATISCHER START

1.

Verbinden Sie das Netzkabel mit einer geerdeten Stromversorgung. Offnen Sie den Deckel am Hauptfass. Priifen Sie den Feuertopf
und stellen Sie sicher, dass kein Hindernis eine korrekte Ziindung verhindert. Offnen Sie den Deckel der Pelletkammer. Sorgen
Sie dafir, dass sich keine Fremdobjekte in der Pelletkammer oder im Zufiihrsystem zur Forderschnecke befinden. Fillen Sie die
Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig naturbelassenen Hartholzpellets zum Grillen.

Achten Sie darauf, dass sich der Temperaturregler in der SMOKE-Position befindet. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das
Gerat anzuschalten. Dadurch wird der Startzyklus aktiviert. Das Zufiihrsystem der Forderschnecke beginnt sich zu drehen, der
Anziinder fangt an zu gliihen und der Liifter wird den Feuertopf mit Luft versorgen. Der Grill beginnt, Rauch zu produzieren,
wahrend der Startzyklus ablduft. Der Fassdeckel muss wahrend des Startzyklus offen bleiben. Zur Bestatigung, dass der Startzyklus
richtig gestartet hat, warten Sie auf ein flackerndes R6hren und achten Sie auf die Hitze, die produziert wird.

Sobald sich der schwere weile Rauch verzogen hat, ist der Startzyklus abgeschlossen und Sie kénnen den Grill auf der gewiinschten
Temperatur nutzen.

VORGEHEN BEI ZUNDUNGSFEHLER
Wenn der elektrische Anziinder versagt oder die Grillflamme wahrend des Garens ausgeht, gehen Sie die folgenden Schritte
durch, oder starten Sie den Grill manuell.

1.

2,

3.

Vergewissern Sie sich, dass der Temperaturregler ausgeschaltet ist und sich in der SMOKE-Position befindet. Offnen Sie den
Fassdeckel. Nehmen Sie alle Garkomponenten aus dem Inneren heraus. Entfernen Sie alle nicht verbrannten Pellets und die
gesamte Asche aus dem Feuertopf. Fassen Sie den Anziinder nicht an, damit Sie sich nicht verletzen, da er sehr heil wird.

Wenn alle Garkomponenten herausgenommen und gesdubert sind, driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat anzuschalten.
Priifen Sie Folgendes:

Stellen Sie sicher, dass der Anziinder funktioniert, indem Sie lhre Hand tiber den Feuertopf halten und die Hitze fiihlen.

Uberpriifen Sie visuell, dass der Anziinder circa 13 mm / 0,5 Inch in den Feuertopf hineinragt.

Uberzeugen Sie sich visuell, dass Pellets iiber die Férderschnecke in den Feuertopf fallen.

Vergewissern Sie sich, dass der Verbrennungsliifter arbeitet, indem Sie priifen, ob Sie sein flackerndes Rohren horen.
Wenneiner der obenaufgefiihrten Punkte nicht ordnungsgemaR funktioniert, befolgen Sie die Anweisungen zur Fehlerbehebung.

MANUELLER START

1.

Stellen Sie sicher, dass sich der Temperaturregler in der SMOKE-Position befindet. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer
geerdeten Stromversorgung.

Priifen Sie den Feuertopf und vergewissern Sie sich, dass es kein Hindernis fiir eine richtige Ziindung gibt. Open the hopper lid.
Ensure there are no foreign objects in the hopper or auger feed system. Fiillen Sie die Pelletkammer mit trockenen, 100-prozentig
naturbelassenen Hartholzpellets zum Grillen.

Offnen Sie den Fassdeckel. Entfernen Sie die Garkomponenten, um an den Feuertopf zu kommen. Geben Sie eine gute Handvoll
Pellets in den Feuertopf. Spritzen Sie einen gelférmigen Feueranziinder oder einen anderen geeigneten Pelletanziinder iiber die
Pellets. Eine geringe Menge eines festen Feueranziinders (wie beispielsweise aus Sagemehl und Wachs oder Sagespanen) ist
ebenfalls geeignet. Geben Sie zusatzlich eine kleine Menge Pellets in den Feuertopf.

HINWEIS: Verwenden Sie niemals Spiritus, Benzin, Feuerzeugbenzin oder Kerosin, um das Feuer in lhrem Grill zu
entziinden oder anzufachen.

Ziinden Sie den Inhalt des Feuertopfs mit einem langen Streichholz oder einem Stabfeuerzeug an. Lassen Sie den Anziinder 3 bis
5 Minuten brennen. Versuchen Sie nicht, weiteren Anziinder in den Feuertopf zu geben. This can cause injury.

Setzen Sie die Garkomponenten schnell und vorsichtig wieder in das Fassinnere ein. Fahren Sie fort mit Schritt zwei des
automatischen Starts.

DEN GRILL AUSSTELLEN

1.

Wenn Sie fertig mit dem Grillen oder Rauchern sind, halten Sie den Hauptfassdeckel geschlossen und driicken Sie den Ein-/Aus-
Knopf, um das Gerat abzuschalten, und drehen Sie den Temperaturregler auf OFF.
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PFLEGE UND WARTUNG

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

1. PELLE TKAMMER-EINHEIT BLECH _
Die Pelletkammer verfiigt iiber eine Leerfunktion, so dass Sie die Pelletkammer
einfach reinigen und Brennstoffpelletaromen austauschen kénnen. Schauen sie @ %
zum Leeren, wo sich das Blech und die Abdeckung des Fiillrohrs auf der Riickseite @
der Pelletkammer befinden. Stellen Sie einen sauberen und leeren Eimer unter die Dﬂ}
Fillrohrabdeckung, dann entfernen Sie das Abdeckungsstiick. Schrauben Sie das ABDECKUNG | s o
Blech auf, schieben Sie es nach auen und die Pellets werden herausfallen. @@&%

HINWEIS: Verwenden Sie eine Biirste mit einem langen Griff oder saugen
Sie die restlichen Pellets, das Sagemehl und den Schmutz durch das
Pelletkammergitter, damit die Kammer vollstindig geleert wird.

Wenn lhr Grill fiir einen ldngeren Zeitraum nicht genutzt wird, wird empfohlen, alle Pellets aus der
Forderschneckeneinheit herauszubeférdern. Lassen Sie dazu einfach den Grill bei leerer Pelletkammer laufen, bis alle
Pellets aus dem Schneckentrog heraustransportiert wurden.

Priifen Sie die Lifterzuluftoffnung am Boden der Pelletkammer auf Verschmutzungen und reinigen Sie sie. Sobald
Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer entfernt haben (siehe Schaltplan fir die Abbildung), wischen Sie
sorgfaltig alles Ol ab, das sich auf den Liifterfliigeln angelagert hat. Dadurch stellen Sie eine ausreichende Luftzufuhr
fir das Zufiihrsystem sicher.

2. MESSFUHLER
Knicke oder Faltungen im Fiihlerkabel konnen Schaden verursachen. Ein Fleischtemperaturfihler, der nicht verwendet
wird, sollte in groBen lockeren Windungen aufgewickelt werden.
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Der Temperaturfiihler und der Fleischtemperaturfihler sind beide aus Edelstahl. Geben Sie sie trotzdem nicht in
die Spulmaschine beziehungsweise tauchen Sie sie nicht vollstandig in Wasser. Ein Wasserschaden an den internen
Kabeln fiihrt zu einem Kurzschluss des Messfiihlers und ist eine Ursache von falschen Messwerten. Wenn ein Fiihler
beschadigt ist, sollte er ersetzt werden.

3. OBERFLACHEN INNEN
Es wird empfohlen, den Feuertopf regelmdaBig nach einigen Grilleinsdtzen zu reinigen. Dadurch stellen Sie eine
funktionierende Ziindung sicher und vermeiden hartndckige Schmutz- oder Ascheablagerungen im Feuertopf.

Verwenden Sie eine Reinigungshiirste mit langem Griff und entfernen Sie alle Essensreste oder Ablagerungen
von den Gargittern. Am besten erledigen Sie das, so lange die Riickstande noch warm vom vorherigen Garen sind.
Fettbrande werden durch zu viel Schmutz, der auf die Garkomponenten des Grills gefallen ist, verursacht. Reinigen
Sie das Grillinnere regelmaRBig. Sollten Sie einen Fettbrand erleben, halten Sie 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 komplett ausgegangen ist. Streuen Sie etwas Backpulver hinein, wenn
welches zur Hand ist.

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

4. OBERFLACHEN AUSSEN
Wischen Sie den Grill nach jedem Gebrauch ab. Verwenden Sie warmes Seifenwasser, um dem Fett zu Leibe zu
ricken. Verwenden Sie keinen Backofenreiniger, scheuernde Reinigungsmittel oder Metallschwdmme auf den
GrillauBenoberflachen. Alle lackierten Oberflachen sind nicht von der Garantie abgedeckt, sie sind vielmehr
Teil der allgemeinen Pflege- und Wartungsroutinen. Bei Farbkratzern, Abnutzung oder Abblattern des Lacks kdnnen
alle lackierten Oberflachen mit hitzebestandigem Grilllack ausgebessert werden.
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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

Unterseite des Hauptgrills | Alle 5-6 Grill-Sessions Leerschaufeln, weiteren Schmutz aussaugen

Feuertopf Nach jedem 2.-3. Grillen Leerschaufeln, weiteren Schmutz aussaugen

Garroste Nach jedem Grillen Rickstande abbrennen, mit Messingdrahtbiirste abbiirsten
Feuerpfanne Alle 5-6 Grill-Sessions Hauptblech mit Schieber abschaben, nicht abwaschen
Vordere Ablage Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser

Fetteimer Nach jedem Grillen Scheuerschwamm und Seifenwasser

Zufiihrsystem Wenn der Pelletbeutel leer | Lassen Sie die Forderschnecke das Sagemehl
Forderschnecke ist heraustransportieren, sodass die Pelletkammer leer ist

Elektronische Teile
Pelletkammer

Einmal im Jahr

Innen auswischen, Liifterfliigel mit Seifenwasser abwischen

Lifterzuluftoffnung

Alle 5-6 Grill-Sessions

Abstauben, Scheuerschwamm und Seifenwasser

Temperaturfihler

Nach jedem 2.-3. Grillen

Scheuerschwamm und Seifenwasser
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TIPPS UND TECHNIKEN

Lesen Sie diese hilfreichen Tipps und Techniken, die wir von Pit Boss® Besitzern, unseren Mitarbeitern und Kunden wie Sie
zusammengetragen haben, um Ihren Grill besser kennenzulernen:

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

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

Eine Marinade sollte niemals fiir den spateren Gebrauch aufbewahrt werden. Wenn Sie sie mit dem Fleisch servieren
mochten, achten Sie darauf, sie vor dem Servieren aufzukochen.

Gekochte Speisen sollten nicht langer als eine Stunde in der Hitze stehen. Lassen Sie heiRe Speisen nicht langer als
zwei Stunden auBerhalb des Kiihlschranks stehen.

Marinieren und tauen Sie Fleisch im Kiihlschrank auf. Fleisch sollte nicht bei Zimmertemperatur oder auf der
Arbeitsflache aufgetaut werden. Bakterien kdnnen wachsen und sich in den warmen feuchten Lebensmitteln schnell
vermehren. Waschen Sie ihre Hande sorgfaltig mit heiBem Wasser und Seife, bevor Sie mit den Essensvorbereitungen
beginnen, sowie nachdem Sie frisches Fleisch, Fisch und Gefliigel angefasst haben.

2. GARVORBERE/TUNGEN
Seien Sie vorbereitet oder Mise en Place. Das bezieht sich auf das Vorbereiten des Kochrezepts, Brennstoffs,
Zubehors, der Kochutensilien und aller Zutaten, die Sie am Grill bendtigen, bevor Sie mit dem Garen beginnen. Lesen
Sie ebenfalls das Rezept vollstandig durch, bevor Sie den Grill anziinden.

Ll
T
o)
g
|_
)
Ll
O

Eine Bodenmatte fiir den Grill ist sehr niitzlich. Bei Missgeschicken im Umgang mit dem Grillgut und Bratspritzern
wiirde eine Bodenmatte fiir den Grill den Terrassen- oder Verandaboden beziehungsweise die Bodenplatten vor
moglichen Fettflecken und versehentlichem Klecksen 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 verschlieRt seine Fasern, nachdem es eine Kerntemperatur von 49 °C / 120 °F
erreicht hat. Eine gute Methode, um ein Austrocknen des Fleischs zu verhindern, ist das Auftragen von Feuchtigkeit
mit einem SoBen-Mop oder einer Spriihflasche.

Halten Sie den Deckel geschlossen, wahrend Sie Ihre Fleischstiicke scharf anbraten. Verwenden Sie immer ein
Fleischthermometer, um die Kerntemperatur des Grillguts, das Sie zubereiten, zu bestimmen. 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 Enden des Fasses, damit die Hitze gut zirkulieren kann. Auf einem
aberfillten Grill bendtigen die Grillstiicke ldnger zum Garen.

Verwenden Sie eine Grillzange zum Wenden des Fleischs und einen Pfannenwender fiir Burgerfleisch 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 ben6tigt eine langere Garzeit als in einer flachen Bratpfanne.

Esist ratsam, das fertige Essen auf eine vorgewdrmte Servierplatte zu legen, so dass das Essen warm bleibt. Bei rotem
Fleisch wie Steak oder Braten ist es gut, es vor dem Servieren einige Minuten ruhen zu lassen. 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 Ihr Pit Boss® Grill schlecht brennt oder selten gebraucht wird, sind méglicherweise die folgenden Tipps
zum Beheben der Probleme hilfreich.

Fiir FAQs besuchen Sie www.pitboss-grills.com. Sie konnen sich fiir Hilfe ebenfalls an Ihren offiziellen Pit Boss” Handler vor Ort

oder den Kundenservice wenden.

WARNUNG: Trennen Sie immer das Netzkabel, bevor Sie den Grill zur Uberpriifung, fiir Reinigungs-,
Wartungs- oder Servicearbeiten 6ffnen. Stellen Sie sicher, dass der Grill komplett abgekiihlt ist, um
Verletzungen zu vermeiden.

Steuerpanel leuchten
nicht

PROBLEM URSACHE LOSUNG
Stromversorgung- Der Temperaturreglerist | Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf und priifen Sie, ob der Knopf blau leuchtet und damit anzeigt, dass eine
slichter auf dem noch ausgeschaltet. Stromverbindung besteht. Drehen Sie den Temperaturregler auf eine Temperaturstufe.

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
Schaltplan fir einen Zugang zu den elektronischen Teilen) und alle Kabelverbindungen fest verbunden und
trocken sind.

Sicherung am
Steuerpanel ausgelost

Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Schaltplan fir Abbildung), driicken Sie die
Plastikklemmen, die das Steuerpanel arretieren, ziehen Sie die Steuerung vorsichtig in die Pelletkammer und
lassen Sie sie los. Uberpriifen Sie die Sicherung auf gebrochene Kabel oder ob ein Kabel schwarz geworden ist.
Wenn ja, muss die Sicherung manuell ersetzt werden.

Die GFCl-Steckdose hat
ausgelost.

Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Schaltplan fiir Abbildung) und dberpriifen
Sie, ob alle Kabelverbindungen fest verbunden und trocken sind. Stellen Sie sicher, dass der GFCl mit einem
Minimum von 10 Ampere lduft.

Fehlerhaftes
Steuerpanel

Steuerpanel muss ersetzt werden. Kontaktieren Sie den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Feuer im Feuertopf
[dsst sich nicht
anziinden

Forderschnecke nicht
initialisiert

Bevor das Gerat zum ersten Mal benutzt wird beziehungsweise jedes Mal, wenn die Pelletkammer komplett
geleert wurde, muss die Forderschnecke initialisiert werden, damit Pellets den Schneckentrog fiillen. Wenn keine
Initialisierung erfolgt ist, lauft der Ziindungstimer ab, bevor die Pellets zum Feuertopf transportiert wurden.
Fiihren Sie die Initialisierung der Pelletkammer durch.

Motor der
Forderschnecke ist
verstopft

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerdt
anzuschalten, drehen Sie den Temperaturregler auf SMOKE, und sehen Sie nach dem Zufiihrsystem der
Forderschnecke. Uberzeugen Sie sich visuell, dass Pellets iiber die Férderschnecke in den Feuertopf fallen. Falls sie
nicht ordnungsgemaR funktioniert, wenden Sie sich fiir Hilfe oder Ersatzteile telefonisch an den Kundendienst.

Fehler Anziinder

Entfernen Sie die Garkomponenten aus dem Hauptfass. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerdt
anzuschalten, drehen Sie den Temperaturregler auf SMOKE und sehen Sie nach dem Anziinder. Stellen Sie
sicher, dass der Anziinder funktioniert, indem Sie lhre Hand Gber den Feuertopf halten und die Hitze fiihlen.
Uberpriifen Sie visuell, dass der Anziinder circa 13 mm / 0,5 Inch in den Feuertopf hineinragt. Wenn er nicht
richtig funktioniert, fihren Sie einen manuellen Start durch, um weiterzugrillen. Wenden Sie sich jedoch an
den Kundendienst fir Hilfe oder Ersatzteile.

Blinkende Punkte auf
dem LCD-Bildschirm

Der Anziinder ist an

Das ist kein Fehler, der den Grill beeintrachtigt. Es zeigt, dass das Gerat Strom hat und sich im
Startmodus befindet (Anziinder ist an). Der Anziinder wird sich nach circa finf Minuten ausstellen.
Sobald die blinkenden Punkte verschwunden sind, beginnt der Grill, auf die gew(inschte Temperatur
hochzuheizen.

Blinkende Tem-
peratur auf dem
LCD-Bildschirm

Grilltemperatur ist unter
65 °C /150 °F

Das ist kein Fehler, der das Gerdt beeintrachtigt. Er zeigt jedoch, dass das Risiko besteht, dass das Feuer ausgeht.
Schauen Sie nach, ob sich geniigend Brennstoff in der Pelletkammer befindet oder ob das Zufiihrsystem
blockiert ist. Entfernen Sie die Pellets und befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen. Uberpriifen
Sie den Temperaturfihler und befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen, wenn Schmutz
vorhanden ist. Kontrollieren Sie den Feuertopf auf Ascheablagerungen und Hindernisse, und befolgen Sie die
Pflege- und Wartungsanweisungen bei Ascheablagerungen. Priifen Sie den Liifter. Stellen Sie sicher, dass er
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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 lauft (rotiert), und stellen Sie
sicher, dass der Schneckentrog nicht innen blockiert ist.

Fehlercode ,ErH"

Das Gerat hat

sich Giberhitzt,
wahrscheinlich durch
einen Fettbrand oder zu
viel Brennstoff.

Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat auszuschalten, und lassen Sie den Grill abkihlen. Befolgen Sie die
Pflege- und Wartungsanweisungen. Entfernen Sie nach der Wartung die Pellets und priifen Sie die Position
aller Komponententeile. Sobald das Gerat abgekuhlt ist, driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf und schalten es an,
wahlen Sie danach die gewtinschte Temperatur. Wenn der Fehlercode nach wie vor angezeigt wird, wenden Sie
sich an den Kundendienst.

Fehlercode ,Err"

Das Kabel des
Temperaturfihlers
verbindet nicht.

Entfernen Sie die Zugangsabdeckung der Pelletkammer (siehe Schaltplan fiir Abbildung) und iberpriifen
Sie, ob die Kabel des Temperaturfiihlers Schaden aufweisen. Stellen Sie sicher, dass die Molex-Stecker des
Temperaturfiihlers fest (und richtig) mit dem Steuerpanel verbunden sind.

Fehlercode ,ErP”

Gerdt wurde bei

letzter Verbindung mit
Stromquelle nicht richtig
abgeschaltet.

Stromausfall wahrend das
Gerat in Gebrauch ist.

Sicherheitsfunktion verhindert einen automatischen Neustart. Driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf, um das
Gerat abzuschalten, warten Sie zwei Minuten, dann driicken Sie den Ein-/Aus-Knopf erneut, um das
Gerat anzuschalten. Drehen Sie den Temperaturregler auf SMOKE oder die gewiinschte Temperatur.
Wenn der Fehlercode nach wie vor angezeigt wird, wenden Sie sich an den Kundendienst.

Fehlercode ,noP"

Schlechte Verbindung
am Verbindungsport

Trennen Sie den Fleischtemperaturfiihler vom Verbindungsport am Steuerpanel und verbinden Sie ihn
erneut. Stellen Sie sicher, dass das Adapter des Fleischtemperaturfihlers fest verbunden ist. Suchen Sie nach
Anzeichen von Schaden am Adapterende. Wenn das Problem weiter besteht, wenden Sie sich telefonisch an
den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Fleischtemperaturfiihler
beschadigt

Suchen Sie nach Anzeichen von Schaden am Fleischtemperaturfiihler. Wenn er beschadigt ist, wenden Sie sich
telefonisch an den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Fehlerhaftes
Steuerpanel

Steuerpanel muss ersetzt werden. Kontaktieren Sie den Kundendienst fiir Ersatzteile.

Grilltemperatur bei
,SMOKE" ist zu hoch

P"-Einstellung ist zu
NIEDRIG

Driicken Sie den ,P"-Set-Knopf und erhdhen Sie die ,P"-Einstellung.

Grill erreicht oder
halt keine stabile
Temperatur

Unzureichende
Luftstrémung durch
Feuertopf

Priifen Sie den Feuertopf auf angelagerte Asche oder Hindernisse. Befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen bei 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 lauft, und stellen Sie sicher, dass
der Schneckentrog nicht innen 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, dass
die Flamme hell und lebendig ist.

Fehlender Brennstoff,
schlechte Brennstoffqualitat,
Stérung im Zufihrsystem

Schauen Sie in die Pelletkammer und kontrollieren Sie, dass genug Brennstoff vorhanden ist. Fiillen Sie ihn auf,
wenn nur wenig vorhanden ist. Falls die Qualitat der Holzpellets schlecht ist oder die Pellets zu lang sind, kann
das zur Blockierung des Zufiihrsystems fiihren. Entfernen Sie die Pellets und befolgen Sie die Pflege- und
Wartungsanweisungen.

Temperaturfiihler

Uberpriifen Sie den Status des Temperaturfiihlers. Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen,
wenn Schmutz vorhanden ist. Wenn er beschadigt ist, wenden Sie sich fir Ersatzteile an den
Kundendienst.

Grill produziert zu
viel oder verfarbten
Rauch

Fettablagerung

Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.

Qualitat der Holzpellets

Entfernen Sie feuchte Pellets aus der Pelletkammer. Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen
zur Reinigung. Ersetzen Sie sie mit trockenen Holzpellets.

Feuertopf ist blockiert

Entfernen Sie feuchte Pellets aus dem Feuertopf. Fiihren Sie die Initialisierung der Pelletkammer durch.

Unzureichende Priifen Sie den Liifter. Stellen Sie sicher; dass er richtig arbeitet und die Luftzufuhr nicht blockiert ist. Befolgen
Luftzufiihrung fiir Liifter Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen, wenn Schmutz vorhanden ist.
Haufiges Aufflam- Gartemperatur Versuchen Sie, bei einer niedrigeren Temperatur zu grillen. Fett hat einen Flammpunkt. Halten Sie die
men Temperatur unter 176 °C/ 350 °F, wenn Sie stark fetthaltiges Grillgut garen.

Fettablagerungen auf
Garkomponenten

Befolgen Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.
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SCHALTPLAN

Das digitale Steuerpanel ist ein diffiziles und wertvolles Stiick Technik. Schauen Sie zum Schutz vor Uberspannung und
Kurzschlissen in unten abgebildeten Schaltplan um sicherzustellen, dass lhre Stromquelle zum Betrieb des Gerats ausreicht.

PB - ELECTRIC REQUIREMENTS
220-240 V, 50 HZ, 250 W, STECKER MIT 3 STIFTEN

HINWEIS: Elektronische Komponenten, die Produktsicherheitstests bestanden haben und von
Zertifizierungsdiensten zertifiziert wurden, besitzen eine Testtoleranz von + 5-10 Prozent.

ENTFERNEN SIE DIE
ZWEI SCHRAUBEN DER
ZUGANGSABDECKUNG AN DER
SEITE DER PELLETKAMMER.

OFFNEN SIE DIE UNTERE
PELLETKAMMER-ABDECKUNG
NACH UNTEN UND SCHIEBEN
SIE SIE ZURUCK, UM SIE VON

DER LASCHE ZU LOSEN.
BRENN- N
STOFFZU- ﬂ:' 'g'gf&‘””““
FUHR-RATE: GEERDETES NETZKABEL K
2 KG/H VW-1,105°C/221°F, 18-3 STANDARD CSA A
(44 LB/H) E K K |ﬁ| TEMPERATURFUHLER
d W W MOLEX-STECKER
ELEKTRISCHE
+—G E SICHERUNG
ERDUNG m I:l I:l
w |
PlY
| P i |
P R Y
| W Eé' W E
RR
FEUERTOPF wWw Yy
————
0O O
INDEX 0 ( SZW
W: WEISS —
Y: GELB ZUNDER-EINHEIT / HD FORDERSCHNECKE MO- LUFTER
P: VIOLETT HEIZPATRONE TOR UND ZUFUHRSYSTEM 50/60Hz, 230V,
R: ROT 200W, 230V, 30W. 230V, 1PHASE
K: SCHWARZ 0,375"X5,000 2 U/MIN MOTOR

G: GRON
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PB550G GRILLERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung Teilenummer | Beschreibung
1-A Deckelstopper (x1) 20-A Vordere/hintere lange Stiitzplatte (x2)
2-A Deckelgriff (x1) 21-A Vordere Ablage (x1)
3-A Blende Deckelgriff (x2) 22-A Halterung der vorderen Ablage rechts (x1)
4-A Hauptfass (x1) 23-A Halterung der vorderen Ablage links (x1)
5-A Pelletkammer-Einheit (x1) 24-A Fetteimer (x1)
6-A Feuerpfannen-Einstellstange (x1) 25-A Tisch rechts (x1)
7-A Feuerpfannen-Einstellstangenhalter (x1) 26-A Grillrost (x2)
8-A Feuerpfannenschieber (x1) 27-A Warmhalterost (x1)
9-A Feuerpfannenhauptblech (x1) 28-A Fleischthermomenter (x1)
10-A Linkes Vorderbein (x1) 29-A Kabelklemmen (x1)
N-A Linkes Hinterbein (x1) 30-A Netzkabel (x1) '—:;:—'
12-A Rechtes Vorderbein (x1) 31-A Schraube (x18) =
13-A Rechtes Hinterbein (x1) 32-A Unterlegscheibe (x18) '5
14-A Linkes vorderes Beinverkleidungsstiick (x1) 33-A Sicherungsscheibe (x18) E
15-A Linkes hinteres Beinverkleidungsstiick (x1) 34-A Schraube (x30)
16-A Rad (x2) 35-A Radachsenbolzen (x2)
17-A Rechte untere Stiitzplatte (x1) 36-A Radsteckerstift (x2)
18-A Linke untere Stiitzplatte (x1) 37-A Radunterlegscheibe (x2)
19-A Kurze Stitzplatte (x2) HINWEIS:  Aufgrund der kontinuierlichen  Produktweiterentwicklung konnen Teile ohne

Ankiindigung geandert werden.

Diagrammdarstellung auf der nachsten Seite.

MODELL ZUSAMMENGEBAUTE GEWICHT GARFLACHE TEMPERA- | DIGITALE )
EINHEIT (BXHXT) DER EINHEIT TURBEREICH | FUNKTIONALITATEN
1227mm x 1195mm x 868mm | 55,7 kg / Haupt - 25806 cn’/ 400 5. n. 82-260°C / %ehn turstuf

X X ! . _ 2 . - emperatursturen,
PBS0C | /483" x a7 x3417° 12281 Oberes Gitter- 520 M/ U264 | 190 500°F | Startzyklus,
GESAMT - 3500,6 sz/542,6 Sqg. In. elektrischer Anziinder
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PB700G GRILLERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung Teilenummer | Beschreibung
1-A Deckelstopper (x1) 20-A Vordere lange Stiitzplatte (x1)
2-A Deckelgriff (x1) 21-A Hintere lange Stiitzplatte (x1)
3-A Blende Deckelgriff (x2) 22-A Vordere Ablage (x1)
4-A Hauptfass (x1) 23-A Halterung der vorderen Ablage rechts (x1)
5-A Pelletkammer-Einheit (x1) 24-A Halterung der vorderen Ablage links (x1)
6-A Feuerpfannen-Einstellstange (x1) 25-A Fetteimer (x1)
7-A Feuerpfannen-Einstellstangenhalter (x1) 26-A Tisch rechts (x1)
8-A Feuerpfannenschieber (x1) 27-A Grillrost (x2)
9-A Feuerpfannenhauptblech (x1) 28-A Warmhalterost (x1)
10-A Linkes Vorderbein (x1) 29-A Fleischtemperaturfiihler (x1)
n-A Linkes Hinterbein (x1) 30-A Schraube (x18) '—:;:—'
12-A Rechtes Vorderbein (x1) 31-A Unterlegscheibe (x18) =
13-A Rechtes Hinterbein (x1) 32-A Sicherungsscheibe (x18) '5
14-A Linkes vorderes Beinverkleidungsstiick (x1) 33-A Schraube (x30) E
15-A Linkes hinteres Beinverkleidungsstiick (x1) 34-A Radachsenbolzen (x2)
16-A Rad (x2) 35-A Radsteckerstift (x2)
17-A Rechte untere Stiitzplatte (x1) 36-A Radunterlegscheibe (x2)
18-A Linke untere Stiitzplatte (x1) HINWEIS: Aufgrund der kontinuierlichen ~ Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne
Ankiindigung geandert werden.
19-A Kurze Stitzplatte (x2)

Diagrammdarstellung auf der nachsten Seite.

MODELL ZUSAMMENGEBAUTE GEWICHT GARFLACHE TEMPERA- DIGITALE )
EINHEIT (BxHxT) DER EINHEIT TURBEREICH | FUNKTIONALITATEN
1388mm x 1195mm x 940mm | 66,5 kg / Haupt 3109 cn’/ 482 . n 82-260°C/ %ehn turstuf

X X , L , . - emperaturstufen,
PBI00G | /64 6 x 47" x 37" 146,61 b Oberes Gitter - 1341 ¥/ 20854.0. | 190 c0oF | Startzyklus,
GESAMT - 4450 cm?/ 690 sq. in. elektrischer Anziinder
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PB850G GRILLERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung Teilenummer | Beschreibung
1-A Deckelstopper (x1) 22-A Hintere lange Stiitzplatte (x1)
2-A Deckelgriff (x1) 23-A Vordere Ablage (x1)
3-A Blende Deckelgriff (x2) 24-A Halterung der vorderen Ablage rechts (x1)
4-A Hauptfass (x1) 25-A Halterung der vorderen Ablage links (x1)
5-A Pelletkammer-Einheit (x1) 26-A Fetteimer (x1)
6-A Feuerpfannen-Einstellstange (x1) 27-A Tisch rechts (x1)
7-A Feuerpfannen-Einstellstangenhalter (x1) 28-A Grillrost A (x1)
8-A Feuerpfannenschieber (x1) 29-A Grillrost B (x2)
9-A Feuerpfannenhauptblech (x1) 30-A Warmhalterost (x1)
10-A Linkes Vorderbein (x1) 31-A Fleischtemperaturfihler (x1)
n-A Linkes Hinterbein (x1) 32-A Kabelklemmen (x1) %
12-A Rechtes Vorderbein (x1) 33-A Netzkabel (x1) =
13-A Rechtes Hinterbein (x1) 34-A Schraube (x18) '5
14-A Linkes vorderes Beinverkleidungsstiick (x1) 35-A Unterlegscheibe (x18) E
15-A Linkes hinteres Beinverkleidungssttick (x1) 36-A Sicherungsscheibe (x18)
16-A Lenkrolle mit Bremse (x2) 37-A Schraube (x30)
17-A Rad (x2) 38-A Schraube (x4)
18-A Rechte untere Stiitzplatte (x1) 39-A Radachsenbolzen (x2)
19-A Linke untere Stiitzplatte (x1) 40-A Radsteckerstift (x2)
20-A Kurze Stiitzplatte (x2) 41-A Radunterlegscheibe (x2)
21-A Vordere lange Stitzplatte (x1) HINWELS:  Aufgrund der kontinuierlichen ~Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne

Ankiindigung gedndert werden.

Diagrammdarstellung auf der nachsten Seite.

MODELL ZUSAMMENGEBAUTE GEWICHT | GARFLACHE TEMPERA-  [DIGITALE
EINHEIT (BxHXT) DER EINHEIT TURBEREICH | FUNKTIONALITATEN
1472mm x 1195mm x 940mm | 74,5kg / Haupt - 38258 cn’/ 593 54, in. 82-260°C / %Ehn turstuf

X X , . _ 2 . - emperatursturen,
PBBSOG | /579" x a7 x 37" gl | Oberes Giter-18AS2cm'/ 2865q.1n 1490 ghoep | startzyklus,
GESAMT - 5671 cm?/ 879 sq. in. elektrischer Anziinder
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PB1150G GRILLERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung Teilenummer | Beschreibung
T-A Deckelstopper (x1) 22-A Hintere lange Stiitzplatte (x1)
2-A Deckelgriff (x1) 23-A Vordere Ablage (x1)
3-A Blende Deckelgriff (x2) 24-A Diffusorplatte (x1)
4-A Hauptfass (x1) 25-A Halterung der vorderen Ablage rechts (x1)
5-A Pelletkammer-Einheit (x1) 26-A Halterung der vorderen Ablage links (x1)
6-A Feuerpfannen-Einstellstange (x1) 27-A Fetteimer (x1)
7-A Feuerpfannen-Einstellstangenhalter (x1) 28-A Tisch rechts (x1)
8-A Feuerpfannenschieber (x1) 29-A Grillrost A (x1)
9-A Feuerpfannenhauptblech (x1) 30-A Grillrost B (x2)
10-A Linkes Vorderbein (x1) 31-A Warmhalterost (x1)
n-A Linkes Hinterbein (x1) 32-A Fleischtemperaturfihler (x2) %
12-A Rechtes Vorderbein (x1) 33-A Kabelklemmen (x1) =
B-A | Rechtes Hinterbein (x1) 34-A | Netzkabel (x1) 5
14-A Linkes vorderes Beinverkleidungsstiick (x1) 35-A Schraube (x18) E
15-A Linkes hinteres Beinverkleidungsstiick (x1) 36-A Unterlegscheibe (x18)
16-A Lenkrolle mit Bremse (x2) 37-A Sicherungsscheibe (x18)
17-A Rad (x2) 38-A Schraube (x30)
18-A Rechte untere Stiitzplatte (x1) 39-A Schraube (x6)
19-A Linke untere Stiitzplatte (x1) 40-A Radachsenbolzen (x2)
20-A Kurze Stiitzplatte (x2) 41-A Radsteckerstift (x2)
21-A Vordere lange Stiitzplatte (x1) 42-A Radunterlegscheibe (x2)

HINWEIS:  Aufgrund der kontinuierlichen  Produktweiterentwicklung konnen Teile ohne
Ankiindigung gedndert werden.

Diagrammdarstellung auf der ndchsten Seite.

MODELL ZUSAMMENGEBAUTE GEWICHT | GARFLACHE TEMPERA-  [DIGITALE
EINHEIT (BxHxT) DER EINHEIT TURBEREICH | FUNKTIONALITATEN
1622mm x 1195mm x 940mm | 84 kg / Aaupt- 45871 e / T G, n 82-260°C / %ehn turstuf
. X1 X . _ > . = emperatursturen,

PBIISOG 1) 63,86 x 47" 37" 18519 Ib Oberes Gtter- 28839 ¥/ 44754.n- | 190 s0°F | Startzyklus,
GESAMT - 7471 cm? / 1158 sq. in. elektrischer Anziinder
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PB550G PELLETKAMMER-ERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung Teilenummer | Beschreibung
1-PDH Deckel Pelletkammer 10-PDH Motor Forderschnecke
2-PDH Sicherheitsgitter Pelletkammer 11-PDH Nylonbuchse
3-PDH Gehduse Pelletkammer 12-PDH Gewindeeinheit Forderschnecke
4-PDH Zugangsabdeckung Pelletkammer 13-PDH Gehduse Forderschnecke
5-PDH Griff Pelletkammer 14-PDH Dichtung Pelletkammergehduse
6-PDH Verbrennungslifter 15-PDH Anziinder
7-PDH Pit Boss -H1-Steuerpanel 16-PDH Feuertopf
8-PDH Fillrohrblech 17-PDH Namensblech
9-PDH Fillrohrabdeckung HINWEIS: Aufgrund der  kontinuierlichen  Produktweiterentwicklung kdnnen Teile ohne

Ankiindigung gedndert werden.
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PB700G / PB850G / PB1150G PELLETKAMMER-ERSATZTEILE

Teilenummer | Beschreibung Teilenummer | Beschreibung
1-PDH Deckel Pelletkammer 1-PDH Nylonbuchse
2-PDH Sicherheitsgitter Pelletkammer 12-PDH Gewindeeinheit Forderschnecke
3-PDH Gehduse Pelletkammer 13-PDH Gehduse Férderschnecke
4-PDH Zugangsabdeckung Pelletkammer 14-PDH Dichtung Pelletkammergehause
5-PDH Griff Pelletkammer 15-PDH Anziinder
6-PDH Verbrennungsliifter 16-PDH Feuertopf
7-PDH Pit Boss™-H1-Steuerpanel 17-PDH Glasplatte
8-PDH Fillrohrblech 18-PDH Glas
9-PDH Fillrohrabdeckung 19-PDH Gummidichtung
10-PDH Motor Forderschnecke HINWEIS:  Aufgrund der kontinuierlichen —Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne

Ankiindigung geandert werden.

17-PDH 18-PDH 19-PDH
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GARANTIE

BEDINGUNGEN

Alle Holzpelletgrills von Pit Boss®, hergestellt von Dansons Inc., verfiigen ab Verkaufsdatum (iber eine beschrankte Garantie fiir
den Originalkdufer. Die Garantie beginnt mit dem tatsachlichen Kaufdatum und der Nachweis des Kaufdatums oder eine Kopie
der Originalrechnung sind notwendig, um die Garantieanspriiche zu belegen. Kunden haben die Kosten fiir Teile, den Versand und
die Bearbeitung selbst zu tragen, wenn sie keinen Kaufnachweis vorlegen kdnnen oder die Garantie abgelaufen ist.

Dansons gewahrt 5 (5) Jahre Garantie fir Mangel und Bearbeitungsfehler auf alle Teile und finf (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 umfasst keine Schaden aufgrund von Verschlei wie zum Beispiel Kratzer, Dellen,
Beulen, Absplitterungen oder geringfiigige kosmetische Risse. Diese dsthetischen Veranderungen des Grills haben keinen Einfluss
auf seine Leistung. Die Reparatur oder der Ersatz jeglicher Teile verlangert den eingeschrankten Garantiezeitraum nicht iiber die
funf (5) Jahre ab Kaufdatum hinaus.

Fiir die Dauer der Garantie beschrankt sich Dansons Verpflichtung auf die Bereitstellung eines Ersatzes fiir fehlerhafte und/oder
defekte Komponenten. Innerhalb des Garantiezeitraums wird Dansons keine Gebiihren fiir die Reparatur oder den Ersatz von
eingesendeten Teilen erheben, bei vorausbezahltem Versand, wenn sich bei der Uberpriifung durch Dansons herausstellt, dass
das/die Teil(e) fehlerhaft ist/sind. Dansons haftet nicht fiir Versandgebiihren, Arbeitskosten oder Ausfuhrzolle. 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 Materialien, die rosthemmend sind. Trotz dieser SicherheitsmaRnahmen
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, Dingemittel, Pflanzenschutzmittel fir
den Rasen und Salz sind einige der Substanzen, die Metallbeschichtungen angreifen kénnen. Aus diesen Griinden erstreckt sich
die Garantie nicht auf Rosten oder Oxidieren, es sei denn, die strukturelle Integritat der Grillkomponente geht verloren. Sollte
einer der oben genannten Falle eintreten, lesen Sie den Abschnitt Pflege und Wartung durch, um die Lebensdauer lhres Gerats zu
verlangern. Dansons empfiehlt die Verwendung einer Grillabdeckung, wenn der Grill nicht in Gebrauch ist.

Diese Garantie geht von normalem Hausgebrauch und normaler Pflege des Grills aus; der Umfang der beschrankten Garantie
erstreckt sich nicht auf einen Grill, der fiir kommerzielle Anwendungen genutzt wurde.

AUSNAHMEN

Fir Pit Boss® Grills gibt es keine schriftliche oder implizierte Leistungsgarantie, da der Hersteller keinen Einfluss hat auf den
Aufbau, den Betrieb, die Reinigung, die Wartung oder die Art des Brennstoffs, der verfeuert wird. Diese Garantie hat keine
Giltigkeit und Dansons wird keine Verantwortung tibernehmen, wenn lhr Gerat nicht streng gemaR diesem Benutzerhandbuch
aufgebaut, betrieben, gesaubert 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 Gibernehmen Verantwortung, rechtlich oder auf andere Weise, fiir Begleit-
oder Folgeschdden 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 fiir Spezial-, Begleit-, Folge- oder andere Schaden jeglicher Art, die
iber den Originalkauf des Produkts hinausgehen. Alle Garantien des Herstellers sind hierin festgehalten und keinerlei Anspriiche
sollen gegen den Hersteller erhoben werden ohne Garantie oder Stellungnahme.

Einige Bundesstaaten erlauben keine Ausschliisse oder Einschrankungen von Begleit- oder Folgeschaden oder Einschrankungen
von impliziten Garantien. Daher gelten die Einschrankungen und Ausschliisse, die in dieser beschrankten Garantie angefiihrten
werden, maglicherweise nicht fir Sie. Diese beschrankte Garantie gewadhrt Ihnen besondere gesetzliche Rechte, und Sie haben
moglicherweise weitere Rechte, die von Bundesstaat zu Bundesstaat unterschiedlich sein kénnen.
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ERSATZTEILE BESTELLEN

Zur Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich an lhren Pit Boss” Handler vor Ort oder besuchen Sie unseren Online-Shop unter:
www.pitboss-grills.com

KONTAKTIEREN SIE DEN KUNDENSERVICE
Wenn Sie Fragen oder Probleme haben, wenden Sie sich an den Kundeservice, Montag bis Sonntag, 4 - 20 Uhr PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Toll-Free: 1-877-303-3134 | Toll-Free Fax: 1-877-303-3135

GARANTIESERVICE

Wenden Sie sich an den nachsten Pit Boss” Handler fiir Reparaturen oder Ersatzteile. Dansons Inc. benétigt einen Kaufnachweis,
um einen Garantieanspruch zu begriinden. Bewahren Sie daher Ihren Originalkaufbeleg oder lhre Rechnung zur zukiinftigen
Verwendung auf. Die Serien- und Modellnummer lhres Pit Boss® finden Sie auf der Riickseite der Pelletkammer. Notieren Sie die
Zahlen unten, da das Etikett mit der Zeit abgegriffen oder unleserlich werden kann.

MODELL SERIENNUMMER

KAUFDATUM AUTORISIERTER HANDLER

108



INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

LE CAUSE PRINCIPALI DEGLI INCENDI DEGLI APPARECCHI SONO UNA SCARSA MANUTENZIONE E IL
MANCATO RISPETTO DELLE DISTANZE NECESSARIE PER | 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 si potra godere della
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
I'installazione, come l'installazione della griglia su una superficie infiammabile, i requisiti di ispezione o anche la
possibilita di utilizzo nella propria area.

1. E necessario mantenere una distanza minima di 914 mm (36 pollici) dalle strutture infiammabili ai lati della griglia e di 914 mm (36 pollici)
tra la parte posteriore retro 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 questa apparecchiatura in ambienti interni o in aree chiuse e non ventilate. Questa apparecchiatura a pellet di legno non deve
essere posizionata sotto un soffitto o un oggetto sospeso infiammabile. 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 dalla presa collegata. Non gettare acqua sull'apparecchiatura. 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.

2. Tenere cavi di alimentazione e combustibile lontano dalle superfici riscaldate. Non utilizzare la griglia sotto la pioggia o vicino a fonti d'acqua.

3. Dopo un periodo di conservazione o inutilizzo, controllare che la graticola non presenti ostruzioni, che nella tramoggia non vi siano corpi
estranei e che non vi siano ostruzioni intorno alla presa di aspirazione, al camino o ai fori di scarico della camera posteriore. 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 I'umidita é elevata, adottare opportune precauzioni affinché I'acqua non penetri nella
tramoggia. Quando & bagnato o esposto a forte umidita, il pellet di legno si espande notevolmente, si decompone e pud intasare il sistema
di alimentazione. Scollegare sempre |'alimentazione prima di eseguire qualsiasi intervento di assistenza o manutenzione.

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

4. Siconsiglia di utilizzare guanti per barbecue o altri guantiresistenti al calore quando si utilizza la griglia. Non utilizzate accessori non specificati
per |'uso con questo apparecchio. Non collocare coperture per barbecue o altro materiale infiammabile nel ripiano sotto il barbecue.

5. Per evitare che dita, indumenti o altri oggetti vengano a contatto con il sistema di alimentazione della coclea, I'apparecchio & 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.

Luso di questo apparecchio non é consigliato per bambini, persone con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte o
mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non siano sotto la supervisione diretta o seguano le istruzioni di una
persona responsabile della loro sicurezza.

6. Le partidella griglia possono essere roventi e possono provocare lesioni gravi. Tenere lontani i bambini e gli animali domestici durante I'uso.

7. Nonallargare 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.
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8. Il prodotto potrebbe avere bordi o punti taglienti. Il contatto pud 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 DILEGNO

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.

Non usare alcool, benzina, liquido infiammabile o kerosene per accendere o ravvivare il fuoco nella griglia. Durante
I'uso, tenere questi liquidi lontano dall'apparecchio.

Almomento 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.
orgo il Pellet Fuel Institute.

(ontattare il rivenditore locale per informazioni sulla qualita dei pellet nella propria zona e per informazioni sulla qualita del marchio. Poiché non vi
e alcun controllo sulla qualita dei pellet utilizzati, 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 |'apparecchio viene azionato in modo non corretto, ad esempio quando si verificano le sequenti condizioni: blocco
della ventola di combustione, mancata pulizia e manutenzione dell'area di combustione, pellet umido, 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, questo 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 & necessario esequire interventi di
manutenzione e pulizia. Si accumula comunemente lungo le aree di scarico.

Se all'interno dell'unita si & formato del creosoto, lasciare che I'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.

MONOSSIDO DI CARBONIO (“IL KILLER SILENZIOSO")

Ilmonossido di carbonio & un gas incolore, inodore e insapore prodotto dalla combustione di gas, legno, propano, carbone o altro combustibile.
Il monossido 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. Sequire le sequenti linee guida per evitare
che questo gas incolore e inodore avveleni I'utilizzatore della griglia, la sua famiglia o altre persone:

Consultare un medico se durante la cottura o in prossimita dell'apparecchio avvertite sintomi simili a quelli del raffreddore o
dell'influenza. L'avvelenamento 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.

I 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 c €

Conforme a 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 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:20715.
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ISTRUZIONI OPERATIVE

Con I'attuale tendenza a un‘alimentazione 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. DOVE ALLESTIRE LA GRIGLIA
Come per tutti gli elettrodomestici all'aperto, le condizioni meteorologiche esterne svolgano 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 infiammabili e questa distanza deve essere
mantenuta quando la griglia & in funzione. Questa apparecchiatura a pellet di legno non deve essere posizionata sotto un soffitto
0 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.

Sequire questi suggerimenti su come utilizzare la griglia durante i mesi piu freddi:
Se non si riesce ad affumicare alle basse temperature, aumentare leggermente la temperatura per ottenere gli stessi risultati.

Organizzarsi - 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 pili 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.
Sequire 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/401-499°F)
Questo intervallo di temperatura e ideale per rosolare e grigliare a temperature elevate. Usare anche il parafiamma (piastra scorrevole)
per la cottura alla fiamma indiretta o diretta. Quando il parafiamma é aperto, si utilizza la fiamma diretta per ottenere bistecche
dal colore vivido, ma anche verdure croccanti, pane tostato all'aglio e altre pietanze. Quando il parafiamma é chiuso, |'aria circola
intorno alla camera 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 é 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 temperaturaideale per cuocere gli alimenti avvolti nella pancetta o se si desidera un maggior controllo.

BASSA TEMPERATURA (80-125°C/176-257°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 pili a lungo a una temperatura piu bassa (tecnica
di cottura detta anche a fuoco basso e lento). Intervallo di temperatura 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 & una variante del barbecue vero e proprio ed € 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 80-125°C/176-257°F.
L'affumicatura a temperatura elevata € adatta quando € necessario un tempo di cottura pili lungo, ad esempio per tagli grandi di
carne, pesce o pollame.

SUGGERIMENTO: per intensificare il sapore salato, passare all'intervallo di temperatura SMOKE (bassa temperatura) 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 e pronto per essere servito. Ci si
perfeziona con la pratica.

COME FUNZIONA LA SCHEDA DI CONTROLLO

COOK “P” SET

PROBE 1 gHEFC F’E'

EEBEFC ACTUAL

PROBE 2 ’:’ I:' I:' FC
gagre L1 LI L.

CONTROLLO DESCRIZIONE

Premere il pulsante di alimentazione per accendere |'unita. Il pulsante diventa blu se collegato a una
fonte di alimentazione. Premere il pulsante di nuovo per spegnere l'unita.

La manopola di regolazione della temperatura consente di impostare la temperatura di affumicatura
desiderata. Dopo aver collegato I'unita a una fonte di alimentazione e premuto il pulsante di alimentazione,
ruotare la manopola e selezionare una delle dieci temperature preimpostate, di 65-260°C/150-500°F. Quando Si
ruota la manopola su una temperatura preimpostata, lo schermo LCD digitale si accende a indicare che & pronto

(©)
9

all'uso. Quando la manopola é ruotata in posizione Off, lo schermo LCD digitale rimane spento.
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Il pulsante di impostazione “P" consente di selezionare una delle otto regolazioni di precisione quando
la manopola di regolazione della temperatura e impostata su Smoke. Premere il pulsante per modificare
I'impostazione “P" in base al proprio stile di cottura e all'ambiente di cottura, secondo le proprie preferenze.
Conunabreve pressione del pulsante, I'impostazione aumenta passando da P0 a P7 ciclicamente. Le regolazioni
sono possibili solo con I'impostazione Smoke. Limpostazione predefinita di fabbrica & “P4". Se I'impostazione
“P" viene regolata, la propria preferenza verra bloccata (salvata) fino a quando non verranno effettuate
ulteriori regolazioni.

Il pulsante di impostazione “P" viene utilizzato anche come controllo di cambio temperatura per
modificare la lettura della temperatura sullo schermo LCD. Tenere premuto il pulsante per due secondi per
passare a Celsius (°C) o Fahrenheit (°F), in base alle proprie preferenze. Limpostazione predefinita e Celsius.

moes 888 PH Lo schermo LCD viene utilizzato come centro informazioni dell'unita. Visualizza la temperatura desiderata,

BaB*e

= BEE quella effettiva e la temperatura della sonda carni (se collegata). Se  collegata una sola sonda carni,
verra visualizzata una sola lettura.

Tenere premuto il pulsante Prime per consentire un maggiore afflusso di pellet nel bruciatore.
Si puo ricorrere a questa operazione per introdurre piu combustibile prima di aprire il coperchio della
camera per un rapido recupero del calore oppure durante I'affumicatura, per rendere pit intenso e deciso
il gusto affumicato. Caratteristica richiesta dai cuochi provetti.

Limpostazione Smoke sulla manopola di regolazione della temperatura corrisponde alla modalita iniziale
dell'unita. La griglia funziona alla temperatura minima, senza produrre la fiamma.

Le porte di collegamento ainnesto sulla parte anteriore della schedadi controllosono dedicate e
a una o pit sonde carni. Quando ¢ collegata una sonda carni, la relativa temperatura viene "\
visualizzata sullo schermo LCD. Quando la sonda carni non € in uso, scollegarla dalla porta di \\)!
connessione. L'unita é compatibile solo con le sonde carni a marchio Pit Boss". Ulteriori sonde )
carni sono acquistabili separatamente.

COME FUNZIONANO LE SONDE

SONDA TEMPERATURA
All'interno della camera principale, sulla parete sinistra, si trova la sonda di temperatura. E un piccolo componente verticale in acciaio
inossidabile. La sonda temperatura misura la temperatura interna dell'unita. Quando la temperatura viene regolata sulla scheda di
controllo, lasonda temperatura leggera la temperatura effettiva all'interno dell'unita e consentira di regolare la temperatura 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.

SONDA CARNI
La sonda carni misura la temperatura interna della carne nella griglia, come avviene per i forni da cucina. Collegare I'adattatore per la
sonda carni alla porta di connessione della sonda, sulla scheda di controllo, e inserire la sonda carni in acciaio inossidabile nella parte
pill spessa della carne. La temperatura verra visualizzata sulla scheda di controllo. Per assicurarsi che la sonda carni sia collegata
correttamente alla porta di connessione, provare ad avvertirne lo scatto quando la sonda si blocca in posizione.

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 della griglia principale o dalla parte superiore della griglia principale (vicino alla cerniera del coperchio
della griglia). Quando non si utilizza la sonda carni, scollegarla dalla porta di connessione e riporla per mantenerla pulita
e protetta.
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COME FUNZIONA L'IMPOSTAZIONE "P"

CICLO COCLEA (secondi)

Quando si preme il pulsante di IMPOSTAZIONE “P" incassato, I'impgstazigne ‘P iMPosTAZIONE “P" [INGe T SPENTO
visualizzata sullo schermo LCD lampeggia e passa al valore successivo (piu alto).
Una volta raggiunto il valore P7, il sistema ritorna a PO. Sono disponibili otto o 18 >
impostazioni “P" che vanno da P0 a P7. Il pulsante di IMPOSTAZIONE “P" incassato P1 18 70
puo essere premuto utilizzando un oggetto con punta sottile. P2 18 85
IMPORTANTE: non premere troppo a fondo il pulsante di IMPOSTAZIONE P3 18 100
“P" per non provocare danni. E necessaria solo una leggera pressione. *pa 18 115
USO DELL'IMPOSTAZIONE “P” IN MODALITA SMOKE P5 18 130
Ogni volta che la manopola di regolazione della temperatura e impostata P6 18 140
su SMOKE, ad esempio durante il ciclo di avvio, la coclea funzionera con pil
modalita manuali di cottura rispetto a quando si utilizza una sola temperatura il 18 150
preimpostata. All'inizio la coclea ruota continuamente e alimenta i pellet per * Impostazione predefinita di fabbrica

quattro minuti. Dopo quattro minuti, la coclea inizia un ciclo di alimentazione
basato sull'impostazione “P" selezionata sulla scheda di controllo digitale.
L'impostazione predefinita e P4.

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 innescata prima che i pellet possano attraversarla e riempire il bruciatore. Se non @ innescata, 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 della tramoggia. Assicurarsi che non vi siano corpi estranei nella tramoggia 0 oggetti che bloccano il sistema di
alimentazione della coclea, posizionato nella parte inferiore.

Rimuovere tuttii componenti di cottura dall'interno della griglia. Individuare il bruciatore nella parte inferiore della camera principale.

Collegare il cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione. Premere il pulsante di alimentazione per accendere |'unita e
ruotare la manopola di regolazione della temperatura fino alla posizione SMOKE. Controllare quanto segue:

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

Dopo circa un minuto, si dovrebbe sentire I'odore del dispositivo di accensione in funzione e percepire |'aria che diventa pil
calda nel bruciatore. La punta del dispositivo di accensione non e 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.
Riempire la tramoggia con pellet di legno al 100% naturale per barbecue.

Premere il pulsante di alimentazione per accendere 'unita. Mantenere la manopola di regolazione della temperatura sulla
posizione SMOKE. Premere e tenere premuto il pulsante Prime fino a quando non si vedono i pellet all'interno della griglia dal
tubo della coclea. Una volta che i pellet iniziano a cadere nel bruciatore, rilasciare il pulsante Prime.

Premere il pulsante di alimentazione per spegnere |'unita.

Rimontare i componenti di cottura nella camera principale. La griglia € ora pronta per ['uso. Per montare correttamente
i componenti di cottura vedere le Istruzioni di montaggio.

PRIMO UTILIZZO: STERILIZZAZIONE DELLA GRIGLIA

Una volta che la tramoggia e 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.
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PROCEDURA DI AVVIO AUTOMATICO

1. Collegareil cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione dotata di messa a terra. Aprire il coperchio della camera principale.
Controllare il bruciatore per accertarsi che non vi siano ostacoli a un‘accensione corretta. Aprire il coperchio della tramoggia.
Accertarsi 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.

2. Assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura sia IN POSIZIONE SMOKE. 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 bruciatore. La griglia iniziera a produrre fumo durante il ciclo di avvio. In
questa fase il coperchio della camera 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.

3. 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.

PROCEDURA DI GUASTO DEL DISPOSITIVO DI ACCENSIONE
Se per qualsiasi motivo il dispositivo di accensione elettrico si guasta o la fiamma della griglia si spegne durante una
cottura, eseguire i seguenti passaggi o avviare la griglia utilizzando il metodo manuale.

1. Assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura sia spenta e in posizione SMOKE. Aprire il coperchio della camera.
Rimuovere i componenti di cottura dall'interno. Rimuovere tutti i pellet incombusti e le ceneri dal bruciatore. Non toccare il
dispositivo di accensione per evitare lesioni, poiché potrebbe essere estremamente caldo.

2. Una volta rimossi e puliti tutti i componenti di cottura, premere il pulsante di alimentazione per accendere I'unita. Controllare
guanto seque:

Verificare visivamente che il dispositivo di accensione funzioni posizionando la mano al di sopra del bruciatore e cercando di
percepirne il calore.

Verificare visivamente che il dispositivo di accensione sporga di circa 13 mm nel bruciatore.

Verificare visivamente che dalla coclea cadano pellet nel bruciatore.

Verificare che la ventola di combustione funzioni cercando di percepire un fruscio simile a quello di una torcia.
3. Seuno qualsiasi dei punti precedenti non si verifica, sequire le istruzioni per la risoluzione dei problemi.

PROCEDURA DI AVVIO MANUALE

1. Assicurarsi che la manopola di regolazione della temperatura sia in posizione SMOKE. Collegare il cavo di alimentazione a una
fonte di alimentazione dotata di messa a terra.

2. Controllare il bruciatore per accertarsi che non vi siano ostacoli a un'accensione corretta. Aprire il coperchio della tramoggia.
Accertarsi 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 duro naturale.

3. Aprireil coperchio della camera. Rimuovere i componenti di cottura per esporre il bruciatore. Introdurre una manciata generosa di
pellet nel bruciatore. Cospargere il pellet con una sostanza di innesco in gel o un‘altra sostanza di innesco del pellet appropriata.
Sono idonee anche piccole quantita di sostanze di innesco solide, ad esempio un composto di segatura e cera o trucioli di legno.
Aggiungere un‘altra piccola quantita di pellet nel bruciatore.

NOTA: non usare alcool, benzina, liquido infiammabile o cherosene per accendere o ravvivare il fuoco nella griglia.

4. Perilluminare il contenuto del bruciatore usare un fiammifero lungo o un accendino dal manico lungo. Lasciar bruciare la sostanza
di innesco per 3-5 minuti. Non tentare di aggiungere altre quantita della sostanza nel bruciatore. per evitare incidenti.

5. Sostituire rapidamente e con cautela i componenti di cottura nella camera principale. Passare al secondo passaggio della
procedura di avvio automatico.

SPEGNIMENTO DELLA GRIGLIA

1. Al termine della cottura, con il coperchio della camera principale ancora chiuso, premere il pulsante di alimentazione per
spegnere |'unita e ruotare la manopola di regolazione della temperatura su OFF.
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CURA E MANUTENZIONE

Qualsiasi unita Pit Boss® offrira molti anni di deliziose cotture con una minima pulizia. Seguire questi suggerimenti per la pulizia
e la manutenzione della griglia:

1. GRUPPO TRAMOGGIA PIASTRA ||y
La tramoggia € dotata di una funzione di pulizia per facilitare la pulizia e consentire S
di passare a pellet con aromi diversi. Per svuotare, posizionare la piastra e il coperchio L %
dello scivolo di caduta sul lato posteriore della tramoggia. Posizionare un secchio Dm @
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. COPERCHIO &@%Wo
NOTA: per una pulizia completa della protezione tramoggia utilizzare una spazzola a 4

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 tuttii pellet dal sistema della coclea.
A questo scopo € 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 dei fili elettrici),
rimuovere con cautela qualsiasi accumulo di grasso direttamente dalle lame della ventola per garantire un flusso
d'aria sufficiente per il sistema di alimentazione.

2. SONDE
| fili della sonda inginocchiati o piegati possono causare danni. | fili delle sonde carni non in uso devono essere
arrotolati in modo da formare rotoli larghi e allentati.

Anche se la sonda temperatura e 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 una sonda e danneggiata, sostituirla.

3. SUPERFICI INTERNE
Si consiglia di pulire regolarmente il bruciatore dopo pochi utilizzi. Cio garantisce una corretta accensione e previene
I'accumulo di residui o cenere nel bruciatore.

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 del 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.

4. SUPERFICI ESTERNE
Pulire 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 |'unita non & in uso o viene riposta per un lungo periodo
di tempo, conservare |'unita coperta in un garage o in un capanno.
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TABELLA CON LE FREQUENZE DELLA PULIZIA (USO NORMALE)

ELEMENTO

FREQUENZA DELLA PULIZIA

METODO DI PULIZIA

Fondo della griglia principale

Ogni 5-6 grigliate

Rimuovere con una paletta, aspirare i residui in eccesso

Bruciatore

Ogni 2-3 grigliate

Rimuovere con una paletta, aspirare i residui in eccesso

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 l'elemento scorrevole,
non lavare

Ripiano anteriore

Dopo ogni grigliata

Spugna e acqua e sapone

Secchiello del 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 temperatura

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 pit 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 0 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
Esequire 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 da
macchie di grasso 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 pil 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) & 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 della camera 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 quelli in 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 piu sapore.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Una corretta pulizia e manutenzione e 'uso di combustibile pulito, asciutto e di qualita eviteranno problemi di funzionamento
comuni. Quando la griglia Pit Boss® viene utilizzata in modo non corretto o raramente, possono risultare utilii sequenti suggerimenti
per la risoluzione dei problemi.

Per le domande frequenti, visitare il sito Web www.pitboss-grills.com. Ci si puo anche rivolgere 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

Manopola di regolazione
della temperatura ancora
spenta.

Premere il pulsante di alimentazione e verificare che il pulsante si accenda e diventi blu a indicare
che I'unita é collegata all'alimentazione. Ruotare la manopola di regolazione della temperatura fino a
un'impostazione di temperatura.

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 Amp (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.

E scattato il salvavita.

Rimuovere il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili) e verificare che tutti i
collegamenti dei fili siano saldi e asciutti. Assicurarsi che il salvavita sia almeno da 10 Amp.

Scheda di controllo
difettosa

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

[l fuoco non
si accende nel
bruciatore

Coclea non adescata

Prima di utilizzare 'unita per la prima volta e ogni volta che la tramoggia viene completamente svuotata,
@ necessario adescare la coclea affinché i pellet riempiano il tubo della coclea. Se la coclea non e adescata, il
dispositivo di accensione si disattiva prima che i pellet raggiungano il bruciatore. Eseguire la procedura di
adescamento della tramoggia.

Il motorino della coclea
@ inceppato

Rimuovere i componenti di cottura dalla camera principale. Premere il pulsante di alimentazione per accendere
I'unita, ruotare la manopola di regolazione della temperatura su SMOKE e controllare il sistema di alimentazione
della coclea. Verificare visivamente che dalla coclea cadano pellet nel bruciatore. Se il funzionamento non e
corretto, contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza o una parte sostitutiva.

Guasto del dispositivo
di accensione

Rimuovere i componenti di cottura dalla camera principale. Premere il pulsante di alimentazione per accendere
|'unita, ruotare la manopola di regolazione della temperatura su SMOKE e controllare il dispositivo di accensione.
Verificare visivamente che il dispositivo di accensione funzioni posizionando la mano al di sopra del bruciatore
e cercando di percepirne il calore. Verificare visivamente che il dispositivo di accensione sporga di circa 13 mm
nel bruciatore. Se non funziona correttamente, eseguire la procedura di avvio manuale per continuare a
utilizzare la griglia; in ogni caso, contattare il Servizio clienti per ricevere assistenza o la parte di ricambio.

Punti intermittenti
sullo schermo LCD

Il dispositivo di
accensione e acceso

Non si tratta di un errore che influisce sul funzionamento della griglia. | punti intermittenti si usano per indicare
che l'unita & collegata all'alimentazione e si trova in modalita di avvio (il dispositivo di accensione & in funzione).
Il dispositivo di accensione si spegne dopo cinque minuti. Quando i puntini intermittenti scompaiono, la griglia
inizia a regolarsi sulla temperatura desiderata selezionata.

Temperatura
intermittente sullo
schermo LCD

La temperatura della
griglia & inferiore a 65
°C/150 °F

Non si tratta di un errore che influisce sul funzionamento dell'unita. La temperatura viene segnalata per
indicare che il fuoco potrebbe spegnersi. 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 temperatura della griglia e sequire le istruzioni di cura e manutenzione se &
sporca. Controllare se il bruciatore contiene accumuli di cenere o € ostruito e sequire le istruzioni di cura
e manutenzione per |'accumulo di ceneri. Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente e
che la presa d'aria non sia ostruita. Sequire le istruzioni di cura e manutenzione se ¢ sporca. Controllare il
motorino della coclea per accertarsi che funzioni (rotazione) e verificare che il tubo della coclea non sia ostruito.
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Codice di errore "ErH"

L'unita si @ surriscaldata,
probabilmente a causa
diunincendio di grasso
o di un eccesso di
combustibile.

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

Codice Di Errore "Err"

Il filo della sonda
temperatura non &
collegato.

Rimuovere il pannello di accesso alla tramoggia (vedere lo Schema elettrico dei fili) e controllare se i fili
della sonda temperatura sono danneggiati. Verificare che i connettori Molex della sonda temperatura
siano ben collegati e connessi correttamente alla scheda di controllo.

Codice di errore "ErP"

L'unita non si & spenta cor-

rettamente quando é 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 I'unita, attendere due minuti, quindi premere di nuovo il pulsante per riaccendere I'unita.
Ruotare la manopola di regolazione della temperatura su SMOKE o sulla temperatura desiderata. Se il
codice di errore continua a essere visualizzato, contattare il Servizio clienti.

Codice di errore
“noP"

Collegamento errato alla
porta di connessione

Scollegare la sonda cami dalla porta di connessione sulla scheda di controllo e ricollegara. Assicurarsi che
[adattatore della sonda cami sia ben collegato. Controllare che non vi siano segni di danneggiamento allestremita
delladattatore Se il problema persiste, contattare il servizio di assistenza diienti per ricevere la parte di ricambio.

Sonda carni
danneggiata

Controllare che i fili della sonda carni non presentino segni di danneggiamento. Se danneggiati, contattare il
Servizio clienti per ricevere la parte di ricambio.

Scheda di controllo
difettosa

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

La temperatura della

L'impostazione "P"

Premere il pulsante di IMPOSTAZIONE "P" e aumentare |'impostazione "P".

griglia su SMOKE & e troppo BASSA

troppo alta

La griglia non Flusso d'aria Controllare se il bruciatore contiene accumuli di cenere o & ostruito. Seguire le istruzioni di cura e manutenzione
raggiunge o insufficiente nel per l'accumulo di ceneri. Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente e che la presa d'aria non sia
mantiene una bruciatore ostruita. Seguire le istruzioni di cura e manutenzione se ¢ sporca. Controllare il motorino della coclea per verificare

temperatura stabile

che funzioni e controllare che il tubo della coclea non sia ostruito. Una volta esequite 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
nellimpianto 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 sequire le istruzioni di cura e manutenzione.

Sonda temperatura

Controllare lo stato della sonda di temperatura. Sequire le istruzioni di cura e manutenzione se ¢ sporca. Se
danneggiata, contattare il Servizio clienti per ricevere la parte di ricambio.

La griglia produce
fumo in eccesso o
shiadito

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.

[ bruciatore  bloccato

Eliminare i pellet di legno umidi dal bruciatore. Esequire la procedura di adescamento della tramoggia.

Afflusso d'aria
insufficiente per la
ventola

Controllare la ventola. Assicurarsi che funzioni correttamente e che la presa daria 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

Sequire le istruzioni di cura e manutenzione.
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SCHEMA DEI FILI ELETTRICI

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 sequito per verificare che la fonte di alimentazione sia sufficiente per il
funzionamento dell'unita.

PB - REQUISITI ELETTRICI
220240V, 50 HZ, 250 W, SPINA A 3 POLI 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 di + 5-10%.

INDIVIDUARE E RIMU-
OVERE LE DUE VITI DEL
PANNELLO DI ACCESSO
SUL LATO DELL'UNITA.

*Modello tramoggia
PB700G/PB850G/PB1150G

RILASCIARE IL PANNELLO

— TRAMOGGIA INFERIORE E
= SPOSTARLO ALL'INDIETRO
= PER SGANCIARLO DALLA
= LINGUETTA.
o
VALORE
NOMINALE CAVO DI ALIMENTAZIONE SONDA
INGRESSO CON MESSA A TERRA fﬂ:' GRIGLIA
B VW-1,105°C/ 221°F 183 K
2 KG/H I= K K |ﬁ| CONNETTORE MOLEX PER
(4.4 LB/H) [= W W SONDA TEMPERATURA
FUSIBILE AD
—G Q AZIONE RAPIDA
TERRA W I:l I:l
w R
P Y
| P i |
P R Y
| W E E | W E
BRUCIATORE WW RR YY
—————
0 O J
INDICE o W
W: BIANCO '
Y:GIALLO GRUPPO DISPOSITIVO DI ACCENSIONE/ SISTEMA DI ALIMENTAZIONE VENTOLA DI TIRAGGIO
P:VIOLA RISCALDATORE A CARTUCCIA HD E MOTORINO COCLEA £0/60 HZ. 230V
R:ROSSO 200 W, 230V, MOTORE 2 GIRI/MINUTO, TFASE
K: NERO 0,375" X 5,000 30W, 230V
G: VERDE
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PB550G PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA

N. parte | Descrizione N. parte | Descrizione
1-A Chiusura del coperchio (x1) 20-A | Piastra di supporto lunga anteriore/posteriore (x2)
2-A Maniglia del coperchio (x1) 21-A Ripiano anteriore (x1)
3-A Corona per maniglia coperchio (x2) 22-A | Staffa destra del ripiano anteriore (x1)
4-A Camera principale (x1) 23-A | Staffa sinistra del ripiano anteriore (x1)
5-A Gruppo tramoggia (x1) 24-A | Secchiello del grasso (x1)
6-A Barra di regolazione del parafiamma (x1) 25-A | Ripiano destro (x1)
7-A Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1) 26-A | Griglia di cottura (x2)
8-A Elemento scorrevole del parafiamma (x1) 27-A Rastrelliera riscaldante (x1)
9-A Piastra principale del parafiamma (x1) 28-A | Sonda carni (x1)
10-A | Gamba di supporto anteriore sinistra (x1) 29-A | Fermacavi (x1)
n-A Gamba di supporto posteriore sinistra (x1) 30-A | Cavo dialimentazione (x1)
12-A | Gamba di supporto anteriore destra (x1) 31-A | Vite (x18)
13-A | Supporto posteriore destro (x1) 32-A | Rondella (x18)
14-A | Pezzo assetto supporto anteriore sinistro (x1) 33-A | Rondella di bloccaggio (x18)
15-A Pezzo assetto supporto posteriore sinistro (x1) 34-A | Vite (x30)
16-A Ruota (x2) 35-A | Perno asse ruota (x2)
17-A Piastra di supporto inferiore destra (x1) 36-A | Copiglia ruota (x2)
18-A | Piastra di supporto inferiore sinistra (x1) 37-A | Rondella ruota (x2)
19-A Piastra di Supporto corta (X2) NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
llustrazione a diagramma nella pagina successiva.
MODELLO UNITA ASSEMBLATA PESO AREA COTTURA INTERVALLO | FUNZIONI DIGITALI
(LxAxP) UNITARIO TEMP.
1227mm x 1195mm x 868mm | 55,7 kg / Corpo p'rinapale-' 25806 /400 5 in._ 82-260°C/ (?iietceir[r)];egr:?l?ﬁ;[azciiglrg
PBY0G |/ 483"y a7" x3477" 181y | Rastrelliera superiore- 920 cm* /265010 | 400 coner | diawvio, dispositivodi
TOTALE - 3500,6 cm? / 542,6 sq. in. accensione elettrico
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PB550G PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA
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PB700G PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA

N. parte | Descrizione N. parte | Descrizione
1-A Chiusura del coperchio (x1) 20-A | Piastra di supporto lunga anteriore (x1)
2-A Maniglia del coperchio (x1) 21-A Piastra di supporto lunga posteriore (x1)
3-A Corona per maniglia coperchio (x2) 22-A | Ripiano anteriore (x1)
4-A Camera principale (x1) 23-A | Staffa destra del ripiano anteriore (x1)
5-A Gruppo tramoggia (x1) 24-A | Staffa sinistra del ripiano anteriore (x1)
6-A Barra di regolazione del parafiamma (x1) 25-A | Secchiello del grasso (x1)
7-A Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1) 26-A | Ripiano destro (x1)
8-A Elemento scorrevole del parafiamma (x1) 27-A Griglia di cottura (x2)
9-A Piastra principale del parafiamma (x1) 28-A | Rastrelliera riscaldante (x1)
10-A | Gamba di supporto anteriore sinistra (x1) 29-A | Sonda carni (x1)
N-A Gamba di supporto posteriore sinistra (x1) 30-A | Vite (x18)
12-A Gamba di supporto anteriore destra (x1) 31-A Rondella (x18)
13-A | Supporto posteriore destro (x1) 32-A | Rondella di bloccaggio (x18)
14-A | Pezzo assetto supporto anteriore sinistro (x1) 33-A | Vite (x30)
15-A Pezzo assetto supporto posteriore sinistro (x1) 34-A | Perno asse ruota (x2)
16-A | Ruota (x2) 35-A | Copiglia ruota (x2)
17-A Piastra di supporto inferiore destra (x1) 36-A | Rondella ruota (x2)
18-A | Piastra di supporto inferiore sinistra (x1) NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
19-A__ | Piastra di supporto corta (x2) lllustrazione a diagramma nella pagina successiva.
MODELLO UNITA ASSEMBLATA PESO AREA COTTURA INTERVALLO | FUNZIONI DIGITALI
(LxAxP) UNITARIO TEMP.
1388mm x 1195mm x 940mm | 66,5 kg / Corpo p.rmapa/e'. 3109 cn'/ 482 5. In : 82-260°C/ c[i):etcénr;rsgrgggrsatazclugltg
PBIO0G 1 /5a 60 x 7" x 37" g6l | Rastrelierasuperiore-1341cn¥ /208 5G.In. | 400 cogor | giawvio, dispositivo
TOTALE - 4450 cm? / 690 sq. in. accensione elettrico
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PB850G PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA

N. parte | Descrizione N. parte | Descrizione
1-A Chiusura del coperchio (x1) 22-A | Piastra di supporto lunga posteriore (x1)
2-A Maniglia del coperchio (x1) 23-A | Ripiano anteriore (x1)
3-A Corona per maniglia coperchio (x2) 24-A | Staffa destra del ripiano anteriore (x1)
4-A Camera principale (x1) 25-A | Staffa sinistra del ripiano anteriore (x1)
5-A Gruppo tramoggia (x1) 26-A | Secchiello del grasso (x1)
6-A Barra di regolazione del parafiamma (x1) 27-A Ripiano destro (x1)
7-A Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1) 28-A | Griglia di cottura A (x1)
8-A Elemento scorrevole del parafiamma (x1) 29-A | Griglia di cottura B (x2)
9-A Piastra principale del parafiamma (x1) 30-A | Rastrelliera riscaldante (x1)
10-A | Gamba di supporto anteriore sinistra (x1) 31-A | Sonda carni (x1)
N-A Gamba di supporto posteriore sinistra (x1) 32-A | Fermacavi (x1)
12-A Gamba di supporto anteriore destra (x1) 33-A | Cavo di alimentazione (x1)
13-A Supporto posteriore destro (x1) 34-A | Vite (x18)
14-A | Pezzo assetto supporto anteriore sinistro (x1) 35-A | Rondella (x18)
15-A | Pezzo assetto supporto posteriore sinistro (x1) 36-A | Rondella di bloccaggio (x18)
16-A | Ruota girevole con freno (x2) 37-A | Vite (x30)
17-A Ruota (x2) 38-A | Vite (x4)
18-A | Piastra di supporto inferiore destra (x1) 39-A | Perno asse ruota (x2)
19-A Piastra di supporto inferiore sinistra (x1) 40-A | Copiglia ruota (x2)
20-A | Piastra di supporto corta (x2) 41-A Rondella ruota (x2)
21-A | Piastra di supporto lunga anteriore (x1) NOTA: per o sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
Illustrazione a diagramma nella pagina successiva.
MODELLO UNITA ASSEMBLATA PESO AREA COTTURA INTERVALLO | FUNZIONI DIGITALI
(LxAxP) UNITARIO TEMP.
1472mm x 1195mm x 940mm | 74,5kg / Corpo p'rinapale-' 38258 cm’/593 5q.In .| 82-260°C/ ([i)iietcér?]rsérrr;[t)grsatazciiglr;i
PBESOG 1 /579"y a7 x 37" 164,241p | Rastreliera superiore - 18452 cnw'/ 286:5G.1n. | 400 cogor | giawvio, dispositivo
TOTALE- 5671 cm? / 879 sq. in. accensione elettrico
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PB850G PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA
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PB1150G PARTI DI RICAMBIO GRIGLIA

N. parte | Descrizione N. parte | Descrizione
1-A Chiusura del coperchio (x1) 22-A | Piastra di supporto lunga posteriore (x1)
2-A Maniglia del coperchio (x1) 23-A | Ripiano anteriore (x1)
3-A Corona per maniglia coperchio (x2) 24-A | Piastra di diffusione (x1)
4-A Camera principale (x1) 25-A | Staffa destra del ripiano anteriore (x1)
5-A Gruppo tramoggia (x1) 26-A | Staffa sinistra del ripiano anteriore (x1)
6-A Barra di regolazione del parafiamma (x1) 27-A | Secchiello del grasso (x1)
7-A Pomello della barra di regolazione del parafiamma (x1) 28-A | Ripiano destro (x1)
8-A Elemento scorrevole del parafiamma (x1) 29-A | Griglia di cottura A (x1)
9-A Piastra principale del parafiamma (x1) 30-A | Griglia di cottura B (x2)
10-A | Gamba di supporto anteriore sinistra (x1) 31-A Rastrelliera riscaldante (x1)
N-A Gamba di supporto posteriore sinistra (x1) 32-A | Sonda carni (x2)
12-A Gamba di supporto anteriore destra (x1) 33-A | Fermacavi (x1)
13-A Supporto posteriore destro (x1) 34-A | Cavo di alimentazione (x1)
14-A | Pezzo assetto supporto anteriore sinistro (x1) 35-A | Vite (x18)
15-A Pezzo assetto supporto posteriore sinistro (x1) 36-A | Rondella (x18)
16-A | Ruota girevole con freno (x2) 37-A | Rondella di bloccaggio (x18)
17-A Ruota (x2) 38-A | Vite (x30)
18-A | Piastra di supporto inferiore destra (x1) 39-A | Vite (x6)
19-A | Piastra di supporto inferiore sinistra (x1) 40-A | Perno asse ruota (x2)
20-A | Piastra di supporto corta (x2) 41-A | Copiglia ruota (x2)
21-A Piastra di supporto lunga anteriore (x1) 42-A | Rondella ruota (x2)
NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
llustrazione a diagramma nella pagina successiva.
MODELLO UNITA ASSEMBLATA PESO AREA COTTURA INTERVALLO | FUNZIONI DIGITALI
(LxAxP) UNITARIO TEMP.
1.622mm x 1195mm x 940mm | 84 kg Corpo prindpale-. 45871 €’/ 71156 n .| 82-260°C/ giiegr?qrgggggrs;tazci%rg
PB1150G /6386" x 47" X 37" /18519 b Rastrelliera superiore - 2883,9.cm2 [ 447 sq.in. 180-500°F diawvio, disposi"[ivo di
TOTALE- 7471 cm? / 1158 sq. in. accensione elettrico
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PB1150G GRILL REPLACEMENT PARTS
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PB550G PARTI DI RICAMBIO TRAMOGGIA

N. parte | Descrizione N. parte | Descrizione
1-PDH | Coperchio tramoggia 10-PDH | Motorino coclea
2-PDH | Schermo di protezione tramoggia 11-PDH | Boccolain nylon
3-PDH | Scatola tramoggia 12-PDH | Gruppo serpentina coclea
4-PDH | Pannello di accesso tramoggia 13-PDH | Scatola coclea
5-PDH | Maniglia tramoggia 14-PDH | Guarnizione scatola tramoggia
6-PDH | Ventola di combustione 15-PDH | Dispositivo di accensione
7-PDH | Scheda di controllo Pit Boss™ H1 16-PDH | Bruciatore
8-PDH | Piastra scivolo di caduta 17-PDH | Targa di identificazione
9-PDH | Copertura scivolo di caduta NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.
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PB700G / PB850G / PB1150G PARTI DI RICAMBIO TRAMOGGIA

N. parte | Descrizione N. parte | Descrizione
1-PDH | Coperchio tramoggia 1-PDH | Boccola in nylon
2-PDH | Schermo di protezione tramoggia 12-PDH | Gruppo serpentina coclea
3-PDH | Scatola tramoggia 13-PDH | Scatola coclea

4-PDH | Pannello di accesso tramoggia 14-PDH | Guarnizione scatola tramoggia
5-PDH | Maniglia tramoggia 15-PDH | Dispositivo di accensione
6-PDH | Ventola di combustione 16-PDH | Bruciatore
7-PDH | Scheda di controllo Pit Boss® H1 17-PDH | Lastra in vetro

8-PDH | Piastra scivolo di caduta 18-PDH | Vetro

9-PDH | Copertura scivolo di caduta 19-PDH | Guarnizione in gomma

10-PDH | Motorino coclea NOTA: per lo sviluppo continuo del prodotto, le parti sono soggette a modifiche senza preavviso.

17-PDH 18-PDH 19-PDH

=
>
—
>
=
@)
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GARANZIA

CONDIZIONI

Tutte le griglie in pellet di legno di Pit Boss’, prodotte da Dansons Inc., 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, Ia 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.

La presente garanzia si basa su un utilizzo domestico e una manutenzione della griglia normali. Non si applica alcuna
copertura di garanzia limitata per le griglie utilizzate in applicazioni 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 manutenzione o il 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 alcuna richiesta 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. L'acquirente puo inoltre essere titolare di
altri diritti, che variano da stato a stato.
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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, 4am - 8pm 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 dei componenti. Dansons Inc. richiede una
prova di acquisto per convalidare una richiesta di rimborso 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 sul retro della tramoggia. Annotare i
numeri riportati di sequito poiché I'etichetta potrebbe essere usurata o illeggibile.

MODELLO NUMERO DI SERIE

DATA DI ACQUISTO RIVENDITORE AUTORIZZATO
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SIKKERHEDSOPLYSNINGER

DE VIGTIGSTE ARSAGER TIL BRAND ER MANGELFULD VEDLIGEHOLDELSE OG UTILSTRAKKELIG
AFSTAND TIL ANTANDELIGE MATERIALER. DET ER MEGET VIGTIGT, AT DETTE PRODUKT KUN BRUGES |
OVERENSSTEMMELSE MED FOLGENDE ANVISNINGER.

Laes og sgrg for, at du forstar hele vejledningen, far du forsgger at installere, montere eller betjene produktet. P4 denne mdde sikrer du, at
du opnar en behagelig og problemfri oplevelse med din nye traepillegrill. 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 monteringsbegraensninger f.eks. for
montering af en grill pa en braendbar overflade, krav om kontrol eller tilmed mulighed for at benytte i dit omrade.

1. Der skal altid sikres en afstand pa minimum 914 mm (36 tommer) til begge sider fra braendbare konstruktioner og 914 mm (36
tommer) bag ved grillen til 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. Undga
at bruge denne enhed indendgrs eller i et lukket omrade uden ventilation. Denne traepilleenhed ma ikke placeres under lofter eller
udhaeng, der er fremstillet af braendbare materialer. Placer grillen i et ryddet omrade uden breendbare 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. Tag stramstikket ud af stikkontakten. Undga at smide vand pa enheden. Undga at forsgge at kvaele
ilden. Det er en god idé at have en almindelig godkendt brandslukker (ABC-klasse) i naerheden. Hvis ilden kommer
uden for kontrol, skal du ringe til brandvaesenet.

2. Hold altid elledninger og braendstof vk fra opvarmede overflader. Undga at bruge grillen, nar det regner, eller i nerheden af andre
vandkilder.

3. Nar enheden har varet opbevaret eller inaktiv i en periode, skal du kontrollere braenderisten for forhindringer, magasinet for
fremmedgenstande og enhver blokering af luftgennemstrgmningen i blaeserens indtag, skorstenen og luftafgangshullerne pa
bagsiden. Renggr far brug. Regelmaessig pleje og vedligeholdelse er forudsaetningen 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, gar i
oplgsning og kan tilstoppe fadersystemet. Frakobl altid stramtilfgrslen, inden der udfgres service eller vedligeholdelse.

Undga at transportere grillen, mens den anvendes eller er varm. Sgrg for, at ilden er fuldstaendig slukket, og at
grillen er kglet tilstraekkeligt ned, til at den kan bergres.

4. 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 grillovertraek eller andet braendbart materiale pa opbevaringspladsen
under grillen.

5. For at forhindre, at fingre, bekladning eller andre genstande kommer i bergring med en pilleindfgringssnegl, er enheden udstyret
med en metalbeskyttelsesskaerm, som er monteret indvendigt i magasinet. Dette skaerm ma ikke fjernes, medmindre dette anvises
af kundeservice eller en autoriseret forhandler.

Det anbefales ikke, at denne enhed benyttes af bgrn eller personer med reducerede fysiske, sanselige eller
mentale evner eller manglende erfaring eller viden, medmindre de overvages eller instrueres direkte af en
person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.
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6. Dele af grillen kan vaere meget varm og forarsage alvorlig personskade. Hold bgrn og kaeledyr pa afstand, nar enheden er i brug.

7. Undgad at forstarre tandhuller eller breendkar. Hvis denne advarsel ikke overholdes, kan det medfgre brandfare og personskade og
vil ophaeve garantidakningen.

8.  Produktet kan have skarpe kanter eller spidser. Bergring kan medfare 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 qulv af materiale, der
ikke er braendbart, eller pa jorden, et godt stykke vaek fra alle breendbare 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 fuldstaendigt
afkelende.

TRAPILLER SOM BRANDSEL

Denne traepillefyrede enhed til madlavning er udelukkende designet og godkendt til brendsel, der er fremstillet af naturtrae i pilleform.
Anvendes nogen anden form for braendsel, ophaves garantiens dekning og den angivne sikkerhedsklassifikation. Du ma kun anvende
piller af naturtrae, som er beregnet til afbraending i en traepillegrill. Undga at benytte braendsel, som er tilsat andre stoffer. Traepiller er
meget modtagelige for fugt og skal altid opbevares i en lufttaet beholder. Hvis grillen opbevares og er inaktiv gennem en lngere periode,
anbefales vi at fjerne pillerne fra grillens magasin og sneg|, for at forhindre tilstopninger.

Undga at benytte sprit, benzin, flydende lightergas eller petroleum til antaending 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 naesten alle traepilleprodukter anvender
de samme standarder for traepiller til brug i husholdningen. Yderligere oplysninger findes pa www.pelletheat.org eller hos Pellet Fuel
Institute.

Kontakt din lokale forhandler angdende pillernes kvalitet i dit omrade og for at fa oplysninger om maerkets kvalitet. Da der ikke anvendes
nogen kvalitetskontrol af traepiller, kan vi ikke patage os noget ansvar for skader pa grund af braendsel af darlig kvalitet.

SOD

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

Det er farligt at bruge enheden, hvis flammen bliver mgrk, det soder eller hvis breendkarret bliver overfyldt med piller. Ved antaending kan
denne sod skabe en ekstremt varm og ukontrollable ild, svarende til en oliebrand. Hvis dette sker, skal du SLUKKE enheden, lade den kgle
helt af og derefter kontrollere den med henblik pa vedligeholdelse og rengaring. 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 tarre alle
belaegninger af med et handklaede. Som for tjeere er soden meget lettere at fjerne, nar den er varm, fordi soden bliver flydende.

KULILTE ("DEN STILLE DRABER")

Kulilte er en farvelgs, duftlgs og smagslgs gas, der produceres ved afbreending af gas, tra, propan, kul eller andet braendsel. Kulilte
reducerer blodets evne til at transportere ilt. Lavt iltniveau i blodet kan resultere i hovedpine, svimmelhed, krafteslashed, kvalme, opkast,
slavhed, forvirring, bevidstlashed eller dgden. Fglg disse anvisninger for at forhindre, at denne farvelgse og duftlgse gas forgifter dig, din
familie eller andre.

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

Brug af alkohol og narkotika kan forvaerre kulilteforgiftningen.

Kulilte er saerligt giftig for moder og barn under graviditet, spaedbgrn, ldre, rygere og personer med blod- eller kredslgbssygdomme
som f.eks anaemi eller hjerteproblemer.
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SIKKERHEDSKLASSIFICERING C €

Overholder 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 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.
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——_  BEMARKNING OM OPHAVSRET

DAN S O N S Copyright 2020 Alle rettigheder forbeholdes. Ingen del af denne vejledning ma

kopieres, overfgres, transkriberes, gemmes i et overfgrselssystem i nogen form
eller pa nogen mdde uden udtrykkelig skriftlig tilladelse fra

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

Kundeservice
mandag til sgndag, 04:00-20:00 PST (EN/FR/ES)
Gratis tif.: 1-877-303-3134, Fax: 1-877-303-3135
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BETJENINGSVEJLEDNING

Med den moderne livsstil, hvor vi forsager at spise sund og ernaringsrigtigt, er reduktionen af fedtindtaget en vaesentlig faktor. En
af de bedste metoder til at skaere ned pa fedtet i kosten er at bruge fedtfattige tilberedningsmetoder, f.eks. grill. Da en traepillegrill
bruger piller af naturtrae, optages traeets gode aroma i kadet og reducerer behovet for marinader med hajt sukkerindhold. |
denne vejledning vil du bemarke, hvor meget der lzzgges vagt pa 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 braendbare konstruktioner, og denne
afstand skal bevares, mens grillen er i brug. Denne enhed ma ikke placeres under lofter eller udhang, der er fremstillet
af brendbare materialer. Placer grillen i et omrdde, der er ryddet for breendbare materialer, benzin eller andre brandbare
dampe eller 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, f@r du gar udenfor. Om vinteren kan du flytte grillen til et omrdde
vaek fra den kolde blaest. Kontrollér 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 udendgrs termometer i naerheden af grillen. Fgr
en log eller et register over, hvad du har stegt, den udendars temperatur og tilberedningstiden. Det kan senere gare
det lettere at finde ud af, hvad du kan tilberede, og hvor lenge det vil tage.

| meget koldt vejr skal du @ge forvarmningstiden med mindst 20 minutter.

Undga 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 gges, hver gang du dbner laget.

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

Ideelle fgdevarer til madlavning om vinteren er dem, der kraever begraenset opmaerksomhed, som f.eks. stege, hele
kyllinger, ribbensteg og kalkun. Gar 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.

Folg 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 fastleegge den indvendige temperatur i maden. Pd denne made kan du forhindre, at
kadet bliver overstegt og tart.

Selv i varmt vejr er det stadig bedre at grille med laget 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

Temperaturaflaesninger fra kontrolpanelet svarer muligvis ikke helt til termometeret. Alle de temperaturer, der er
anfart 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.

HOJ TEMPERATUR (205-260 °C/401-499 °F)
Dette interval anvendes bedst til bruning og grillning ved hgj varme. Bruges sammen med grilllaget (skyderplade) til
tilberedning ved indirekte eller direkte varme. Nar grillliget er abent, anvendes der direkte varme til at opna de kendte
"blad" streger, samt grillning af grantsager, hvidlggsbrad eller marshmellows! Nar grilllaget 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
isar reducerer risikoen for antaending af fedtet. Kontrollér, at grillldagets skyderplade er i lukket position, sa den dakker
ventilationsabningerne. Velegnet temperaturinterval til stegning af alt, der er pakket ind i bacon, eller ndr du vil kunne
variere temperaturen.

LAV TEMPERATUR (80-125 °C/176-257 °F)
Dette interval bruges til langtidsstegning, @ge den rggede smag og holde maden varm. Giv kgdet mere rggsmag, og hold det
saftigt ved at stege det i l&ngere tid ved en lavere temperatur (0gsa kendt som lav og laenge). Anbefales 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 stgrste fordel ved at grille pd en traepillegrill. Varmrygning, et andet
navn for tilberedningover lang tid ved lav varme, foregdr generelt ved 80-125 °C/176-257 °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 det (lave) temperaturinterval SMOKE (LOW), 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 ferdigtilberedt. Nogle
udendgrskokke foretraekker at rygeislutningen er tilberedningen, sd maden kan holde sig varm frem til serveringstidspunktet.
@velse ggr mester!
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AFLASNING AF KONTROLPANELET
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TROLKNAP | BESKRIVELSE

Tryk pa streamknappen for at teende enheden. Knappen lyser bld, hvis enheden er tilsluttet en strgmkilde.
Tryk pa knappen igen for at slukke enheden.

Temperaturstyringsknappen gor det muligt at indstille den gnskede rygetemperatur. Sa snart enheden
er tilsluttet en strgmkilde, og du har trykket pa strgmknappen, skal du dreje knappen og valge en
af de ti forudindstillede temperaturer mellem 65 og 260 °C/150 og 500 °F. Nar knappen er drejet til en
temperaturindstilling, lyser den digitale LCD-skaerm op og viser, at den er klar til betjening. Nar du slukker
enheden pa knappen, forbliver den digitale LCD-skaerm slukket.

"P"-indstillingsknappen bruges til at vaelge en af de otte finjusteringer, nar temperaturstyringsknappen
er indstillet til indstillingen Smoke. Tryk pa knappen for at @ndre "P"-indstillingen for at tilpasse
tilberedningstypen og -betingelserne efter gnske. Med et kort tryk pa knappen gges indstillingen fra PO til P7.
Derefter gentages det. Det er kun muligt at foretage justeringer i indstillingen Smoke. Standardindstillingen
er "P4" Hvis "P"-indstillingen justeres, bliver din foretrukne indstilling Iast (gemt), indtil der foretages endnu
en justering.

"P"-indstillingsknappenanvendes ogsa somtemperaturstyringsknap til ndring af temperaturvisningen
pa LCD-skarmen. Tryk pa og hold knappen nede i to sekunder for at skifte til Celsius (°C) eller Fahrenheit (°F)
efter gnske. Standardindstillingen er Celsius.
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wus 685 5 @ LCD-skaermen anvendes som informationscenter for din enhed. LCD-skaermen vil vise @nsket

gaEg™®

= 0 stegetemperatur, faktisk stegetemperatur og stegetermometerets méling (hvis tilsluttet). Hvis der kun er
tilsluttet et stegetermometer, vises kun en maling.

Tryk pa og hold klarggringsknappen nede for at aktivere en ekstra tilfarsel af piller til braendkarret.
Dette kan bruges til at tilfgje mere braendsel til ilden, far du dbner tondeldget, med henblik pa hurtigt at
genoprette varmen. Det kan ogsd bruges under rygning for at gge intensiteten af den rene rggsmag. Kraeves
i grillekonkurrencer.

Indstillingen Smoke pa temperaturstyringsknappen er enhedens starttilstand. Grillen benyttes ved den
laveste temperatur uden at ilden gar ud.

Tilslutningsstikket(ene) pd forsiden af kontrolpanelet er beregnet til et eller flere — e

stegetermometre. Nar der er tilsluttet et stegetermometer, vises temperaturen pa LCD- 7\
skaermen. Nar stegetermometeret ikke er i brug, skal du koble den fra tilslutningsstikket. Kun /)
kompatibel med Pit Boss’-stegetermometre. Ekstra stegetermometre salges separat.
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AFLASNING AF TERMOMETRE

TERMOMETER
Stegetermometeret er placeret inde i hovedtgnden, pa den venstre vaeg. Det er et lille, lodret stykke rustfrit stal.
Stegetermometeret maler den indvendige temperatur for enheden. Nar temperaturen er justeret pa kontrolpanelet, vil
stegetermometeret male den faktiske temperatur inde i enheden og justere den til den gnskede temperatur.

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

STEGETERMOMETER
Stegetermometeret maler den indvendige temperatur pd kedet i grillen, ligesom i ovnen i dit kekken. Tilslut
stegetermometeradapteren til stegetermometerets tilslutningsstik pa kontrolpanelet, og indfgr stegetermometeret at
rustfrit stal i den tykkeste del af kgdet. Temperaturen vil blive vist pa kontrolpanelet. For at sikre, at stegetermometeret
tilsluttes korrekt til tilslutningsstikket, skal du kunne marke og hgjre, at den klikker pa plads.

BEMARK: Ved placering af stegetermometeret i kadet skal du sikre, at stegetermometeret og ledningen ikke
kommer i direkte bergring med ilden eller hgj varme. Dette kan resultere i beskadigelse af stegetermometeret. Far
den overskydende ledning ud af luftafgangshullerne bag pa eller pa toppen af hovedtgnden (tzet ved grilllagets
hangsel). Nar stegetermometeret ikke er i brug, skal du koble den fra tilslutningsstikket og stille den til side for
at beskytte og holde den ren.

AFLZSNING AF "P"-INDSTILLINGEN CYKLUS FOR SNEGL
Nar du trykker pa den forseenkede “P"-indstillingsknap, blinker indstillingen "P" pa (sekunder)
LCD-skaermen og skifter til den naeste vardi (opad). Nar P7 er ndet, startes der igen U XBT)M ON (TZAND) | OFF (SLUK)
fra PO. Der er otte "P"-indstillinger fra PO til P7. Du kan trykke pd den forsenkede STILLING
"P"indstillingsknap med en genstand med en tynd spids. PO 18 55
:U> VIGTIGT: Undga at trykke for hardt pa “P"-indstillingsknappen, da den kan P1 18 10
= blive beskadiget. Der kraves kun et let tryk.
= P2 18 85
BRUG AF "P"-INDSTILLINGEN | TILSTANDEN SMOKE P3 18 100
Sa snart temperaturknappen er indstillet til SMOKE, f.eks. opstartscyklussen, *pa 18 15
vil sneglen kare i en mere manuel tilberedningstilstand i forhold til brug af de
forudindstillede temperaturer for knappen. Sneglen vil i starten kgre konstant P5 18 130
og tilfgre piller i fire minutter. Efter fire minutter begynder sneglen et kgre en P6 18 140
tilfgrselscyklus ud fraden "P"-indstilling, der er valgt pa det digitale kontrolpanel. p7 18 150
Standardindstillingen er P4.
*Standardindstilling

MAGASINS KLARGORINGSPROCEDURE

Disse anvisninger skal falges, farste gang grillen antaendes, og hver gang grillen lgber tgr for traepiller i magasinet. Sneglen skal
klarggres for at lade traepillerne blive fart gennem hele sneglen og fylde braendkarret. Hvis den ikke klarggres, vil timeout
for tenderen blive aktiveret, inden traepillerne er antandt, og der vil ingen ild vaere. Fglg denne fremgangsmade for at
klarggre magasinet:

1. Abn magasinets 13g. Kontrollér, at der ingen fremmedlegemer er i magasinet eller blokeringer i pilleindfgringssneglen
i bunden.

2. Fjernalle tilberedningskomponenter indvendigt i grillen. Find breendkarret i bunden af hovedtgnden.

3. Tilslutstramledningentilenstrgmkilde. Trykpastremknappenforattaendeenheden,ogdrejtemperaturstyringsknappen
til positionen SMOKE. Kontrollér fglgende:

At du kan hgre sneglen kgre. Placer handen over brendkarret, og mark luften bevaege sig. Undgd at placere handen
eller fingrene inde i braendkarret. Du kan komme til skade.

Efter omtrent et minut skal du kunne dufte teenderen breende og begynde at marke, at luften bliver varmere i
brendkarret. Tenderspidsen lyser ikke rgdt, men bliver meget varm og vil breende dig. Undga at bergre teenderen.
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Nar du har kontrolleret, at alle elektriske komponenter fungerer korrekt, skal du trykke pa stramknappen for at slukke enheden.
Fyld magasinet med piller af naturtrze.

Tryk pa stramknappen for at teende enheden. Hold temperaturstyringsknappen i positionen SMOKE. Tryk pa og hold
klarggringsknappen nede, indtil pillerne kan ses indvendigt i grillen fra sneglrgret. Nar pillerne begynder at falde ned
i braendkarret, skal du slippe klarggringsknappen.

Tryk pa stramknappen for at slukke enheden.

Genmontér tilberedningskomponenterne inde i hovedtgnden. Grillen er nu klar til brug. (Se Monteringsvejledning for at
sikre korrekt montering af tilberedningskomponenter)

FORSTE GANG - AFBRANDING AF GRILLEN

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

PROCEDURE FOR AUTOMATISK OPSTART

1.

3.

Tilslut stramledningen til en jordforbundet stramkilde. Abn laget pa hovedtgnden. Kontrollér, at der ingen forhindringer
er i breendkarret for at sikre korrekt antending. Abn magasinets 13g. Kontrollér, at der ingen fremmedlegemer er
i magasinet eller blokeringer i pilleindfgringssneglen i bunden. Fyld magasinet med tgrre piller af hardt naturtra.

Kontrollér, at temperaturstyringsknappen er i positionen SMOKE. Tryk pa stremknappen for at tende enheden.
Dette vil aktivere opstartscyklussen. Pilleindfgringssneglen begynder at dreje, taanderen begynder at glgde, og blaeseren
tilfgrer luft til braendkarret. Grillen begynder at frembringe r@g under opstartscyklussen. Tendelaget skal forblive dbent
under opstartscyklussen. For at bekraefte, at opstartscyklussen karer korrekt, skal du kunne hgre flammen og legge
marke til, om der frembringes varme.

Nar der frigives kraftig, hvid r@g, er opstartscyklussen fuldfgrt, og du er klar til at bruge din grill ved den gnskede temperatur!

FEJL 1 OPTANDINGSPROCEDURE
Hvis den elektriske teender ikke fungerer, eller flammen i grillen slukkes under tilberedningen, skal du kontrollere
falgende fremgangsmade eller starte grillen med den manuelle metode.

1.

3.

Kontrollér, at temperaturstyringsknappen er slukket og i positionen SMOKE. Abn laget p& tenden. Fjern
tilberedelseskomponenterne inde i enheden. Fjern alle ikkeafbraendte traepiller og aske fra braendkarret. Undgad at bergre
taenderen, da den kan vaere meget varm og give skader.

Nar du har fjernet og rengjort alle tilberedningskomponenter, skal du trykke pa stremknappen for at tende enheden.
Kontrollér fglgende:

Kontrollér visuelt, at tenderen fungerer, ved at placere handen over braendkarret og maerke varmen.
Kontrollér visuelt, at tanderen stikker ca. 13 mm/0,5 tommer ind i braendkarret.
Kontrollér visuelt, at sneglen smider traepiller ind i braendkarret.
Kontrollér, at forbraendingshlaeseren fungerer ved at hgre flammen.
Hvis et af punkterne ovenfor ikke fungerer, skal du fglge anvisningerne i Fejlfinding.

PROCEDURE FOR MANUEL OPSTART

1.

Kontrollér, at temperaturstyringsknappen er i positionen SMOKE. Tilslut stramledningen til en jordforbundet
stromkilde.

Kontrollér, at der ingen forhindringer er i brendkarret for at sikre korrekt antaending. Abn magasinets 13g. Kontrollér,
at der ingen fremmedlegemer er i magasinet eller blokeringer i pilleindfgringssneglen i bunden. Fyld magasinet med
torre piller af hardt naturtra.
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3. Abn Iget pa tenden. Fjern tilberedelseskomponenterne for at eksponere breendkarret. Placer en god handfuld traepiller
i braendkarret. Sprgjt en antandingsgel eller andet egnet antendingsmiddel pa toppen af trapillerne. En lille mangde
massivt antendingsmateriale som f.eks. en blanding af savsmuld og voks eller traespaner kan ogsa anvendes. Tilsaet
endnu en lille maengde traepiller i breendkarret.

BEMZRK: Undga at benytte sprit, benzin, flydende lightergas eller petroleum til antanding eller opfriskning
afildeni grillen.

4. Antzend indholdet af braendkarret med en lang taendstik eller en grill-lighter. Lad startblandingen braende i 3-5 minutter.
Forsag ikke at tilfgje mere startmateriale i braendkarret. Du kan komme til skade.

5. St tilberedningskomponenterne hurtigt og omhyggeligt pd plads igen inde i hovedtgnden. Fortset med
opstartsprocessens trin 2 under Procedure for automatisk opstart.

SLUKNING AF GRILL

1. Nar tilberedningen er ferdig, mens hovedtgndens lag har veeret lukket, skal du trykke pa stramknappen for at slukke
enheden og dreje temperaturstyringsknappen til OFF (Sluk).

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

1. MAGAS/NENHED PLADE ||y
Magasinet omfatter en renggringsfunktion, som ggr det let at renggre magasinet =
o og fjernelse af trapillebrandslets aromaer. For at tamme magasinet skal du finde @ %
> pladen og dxkslet pa udkasterrgret pa bagsiden af magasinet. Placer en ren, tom D]w J@
= spand under udkastergret, og fjern derefter daekslet pa rgret. Skru pladen af,
7~ og skub den udad, sa pillerne kan lgbe ud. DAKSEL W
BEMARK: Brug en bgrste med langt handtag eller en vaerkstedsstgvsuger —

til at fjerne overskydende traepiller, savsmuld og snavs for at sikre en
fuldstaendig rengering af magasinet.

Det anbefales, at alle traepiller fares ud af sneglen, 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 sneglrgret.

Kontrollér og fjern al snavs fra blaeserens luftindtag, som findes i bunden af magasinet. Sd snart magasinets
adgangspanel er fjernet (se Stramskemafor at fa vist et diagram), skal du tgrre alle fedtaflejringer pa blaeserbladene
af. Dette sikrer tilstraekkelig luftgennemstrgmning til fadersystemet.

2. TERMOMETRE
Knaek og folder pa termometerledningerne kan fordrsage skader. Et stegetermometer, som ikke er i brug, skal vindes
Igst op i en stor rulle.

Selvom bdde temperaturmaleren og stegetermometrene er af rustfrit stal, ma de ikke vaskes i en opvaskemaskine
eller nedsaenkes i vand. Vandskaber pa de indvendige ledninger vil fa en temperaturmaler til at kortslutte og give
forkerte malinger. Hvis en temperaturmaler bliver beskadiget, skal den udskiftes.

3. /NDERFLADER
Det anbefales at renggre braendkarret efter nogle fa gange i brug. Dette sikrer korrekt antending og forebygger
harde belegninger af snavs eller aske inde i breendkarret.

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

Kontrollér 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 tildaekke grilllaget eller temperaturmalerne med alufolie.

4. YDERFLADER
- Tar grillen af, hver gang du har brugt den. Brug varmt sabevand 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 indgdr i den almindelige renggring og vedligeholdelse. | tilfalde af ridser, slitage eller afskalning af
overfladen, kan alle malede flader renoveres med en varmeresistent grillmaling.

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

TIDSPLAN FOR RENGORING (NORMAL BRUG)

ELEMENT RENGORINGSHYPPIGHED | RENGORINGSMETODE
Bunden af hovedtgnde Efter hver 5-6. gang Fjern overskydende snavs med en kost eller en
varkstedsstgvsuger
Braendkar Efter hver 2-3. gang Fjern overskydende snavs med en kost eller en
varkstedsstgvsuger
Stegeriste Efter hver gang Afbraend snavs, bgrst af med messingtradbarste
Grillldg Efter hver 5-6. gang Skrab hovedplade med skyderplade, undga vask for at
renggre
Forreste hylde Efter hver gang Skrubbesvamp og sebevand N
v
Fedtspand Efter hver gang Skrubbesvamp og sebevand <Z:
Pilleindfgringssnegl Nar trepilleposen er tom Lad sneglen skubbe savsmuld ud, sa magasinet er tomt -]
Magasinets elektriske En gang om aret Stev af indvendigt, tar bleserblade af med saebevand
komponenter
Ventilations luftindtag Efter hver 5-6. gang Stgv af, brug skrubbesvamp og sebevand
Termometer Efter hver 2-3. gang 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 leere
din grill bedre at kende:

1. FZDEVARES/KKERHED
Hold alt i kekkenet og tilberedningsomradet rent. Brug forskellige fade og redskaber til det tilberedte kad end dem,
du har brugt til at forberede eller transportere det rd 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 mad aldrig gemmes til senere brug. Hvis du vil servere den sammen med kgdet, skal du s@rge for at koge
den igennem inden servering.

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

Opta og mariner kad, mens det star i kaleskabet. Undgd at opta kad ved stuetemperatur eller pa kakkenbordet.
Bakterier vokser hurtigt i varme eller fugtige fadevarer. Vask handerne grundigt med varmt sabevand, fgr du
pabegynder forberedelsen af ethvert maltid og efter handtering af fersk kad, fisk og fjerkrz.

2. KLARGﬂRING VED MADLAVNING
Klarggr 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 pdbegynder tilberedningen. Laes
ogsa hele opskriften, inden du tander grillen.

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

3. T/P O0G TEKNIKKER TIL GRILLNING
For at give kadet mere rggsmag, skal du tilberede det over lengere tid og ved lavere temperaturer (0ogsd kendt som
langtidsstegning). Kadets fibre lukkes, efter det har naet en indvendig temperatur pa 49 °C/120 °F. Sprgjtning eller
smaring er gode metoder til at undga, at kadet tarrer ud.
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Nar du bruner kadet, skal laget vaere 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 lysergde band (efter stegning) kan betragtes som en del af en god stegeskorpe, hvilket udendars kokke satter
stor pris pad.

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

Serg for, at der er plads mellem fgdevarerne og tgndens ydersider, sd luftgennemstrgmningen bevares. Fgdevarer pd
en overfyldt grillrist kraever mere tilberedningstid.

Brug en grilltang med langt handtag til at vende kadet 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 kreeve mere tilberedningstid end en lav bradepande.

Det er en god ide at placere tilberedt mad pa et opvarmet fad, sa maden holder sig varm. Radt kad som f.eks. baffer
og stege har godt af at hvile i flere minutter, fgr de serveres. Pa den made traekker varmen saften ud til overfladen
af kadet og tilbage igen til midten af kgdet, hvilket gger smagen.
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Korrekt rengaring, vedligeholdelse og brug af rent og tert breendsel af god kvalitet forhindrer generelle problemer med brugen af
enheden. Nar din Pit Boss"-grill fungerer darligt, eller kun anvendes ved sjaeldne lejligheder, kan falgende tip til fejlfinding vaere nyttige.

Se Ofte stillede spgrgsmal pa www.pithoss-grills.com. Du kan ogsa kontakte din lokale autoriserede Pit Boss'-forhandler eller
kontakte kundeservice for at fa hjelp.

ADVARSEL: Frakobl altid elledningen, inden grillen abnes i forbindelse med eftersyn, renggring,
vedligeholdelse eller reparationer. Sgrg for, at grillen er helt afkglet for at undga personskade.

PROBLEM

ARSAG

LOSNING

Ingen strgmind-
ikator pa kontrol-
panelet

Temperaturkontrolk-
nappen er stadig
slukket.

Tryk pa stramknappen, og kontrollér, at knappen lyser blat som tegn pa, at strgmmen er tilsluttet.
Drej temperaturstyringsknappen til en temperaturindstilling.

Ikke tilsluttet en

Kontrollér, at enheden er tilsluttet en fungerende strgmkilde. Nulstil afbryderen. Kontrollér, at HFI-

strgmkilde releet som minimum kgrer ved 10 A (se Stramskema angaende adgang til elektriske komponen-
ter). Kontrollér, at alle ledninger er tilsluttet korrekt og er tarre.
Sikring er gaet pa Fjern adgangspanelet pa magasinet (se ledningsfaringen under Stramskema). Tryk pa de plastik-

kontrolpanelet

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

HFl-releet er slaet
fra.

Fjern magasinets adgangspanel (se Stramskema for at fa vist et diagram), og sgrg for, at alle led-
ninger er tilsluttet korrekt og tarre. Kontrollér, at HFl-releet karer ved minimum 10 A.

Fejl pa kontrolpanelet

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

[lden i braendkarret
kan ikke antaendes

Indfgringssneglen er
ikke klargjort

Inden enheden bruges farste gang, eller nar magasinet er blevet helt tgmt, skal indfaringssneglen
klarggres, for at pillerne kan fylde sneglrgret. Hvis den ikke klarggres, vil timeout for tnderen blive
aktiveret, inden traepillerne nar frem til breendkarret. Fglg Magasins klargaringsprocedure.

Sneglens motor er
gdetista

Fjern tilberedelseskomponenterne fra hovedtgnden. Tryk pa stremknappen for at tande enheden,
og drej temperaturstyringsknappen til positionen SMOKE. Kontrollér pilleindfgringssneglen. Kon-
trollér visuelt, at sneglen smider traepiller ind i breendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt, skal du
ringe til kundeservice for at fa hjalp eller en reservedel.

Fejl i tender

Fjern tilberedelseskomponenterne fra hovedtanden. Tryk pa stremknappen for at teende enheden,
og drej temperaturstyringsknappen til positionen SMOKE. Kontrollér tanderen. Kontrollér visuelt,
at taenderen fungerer, ved at placere handen over breendkarret og marke varmen. Kontrollér vi-
suelt, at teenderen stikker ca. 13 mm/0,5 tommer ind i braendkarret. Hvis den ikke fungerer korrekt,
skal du felge Procedure for manuel opstart for at fortsette med at bruge grillen. Ring kundeser-
vice, hvis du har brug for hjalp eller en reservedel.

Blinkende prikker
pa LCD-skaermen

Teenderen er teendt

Dette er ikke en fejl, der pavirker grillen. Denne funktion bruges til at vise, at strgmforsynin-
gen til enheden fungerer, og at grillen er i opstartstilstand (teenderen er taendt). Tenderen
slukkes automatisk efter fem minutter. Sa snart de blinkende prikker forsvinder, begynder
grillen at justere til den valgte temperatur.

Blinkende tem-
peraturvisning pad
LCD-skaermen

Grillens temperatur er
under 65 °C/150 °F

Dette er ikke fejl, der pavirker enheden. Den kan til gengaeld bruges til at vise, at ilden kan
risikere at ga ud. Kontrollér magasinet for tilstreekkeligt breendsel, eller om der er en forhin-
dring i fadersystemet. Fjern pillerne, og falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.
Kontrollér grilltermometeret, og fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis den
er snavset. Kontrollér brandkarret for askeaflejringer eller tilstopninger, og fglg anvisnin-
gerne under Pleje og vedligeholdelse for at fjerne askeaflejringer. Kontrollér bleseren. Kon-
trollér, at den fungerer korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret. Fglg anvisningerne under
Pleje og vedligeholdelse, hvis den er snavset. Kontrollér indfgringssneglens motor for at
sikre korrekt drift (rotation), og kontrollér, at der ingen blokeringer er i sneglrgret.
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Fejlkoden "ErH"

Enheden er overop-
varmet, muligvis pa
grund af antending
af fedt eller over-

skydende braendsel.

Tryk pa stremknappen for at slukke enheden, og lad grillen kale af. Fglg anvisningerne under
Pleje og vedligeholdelse. Efter vedligeholdelsesarbejdet, skal du fjerne pillerne og kontrol-
lere, at alle komponenter er placeret korrekt. Nar enheden er kalet af, skal du trykke pa stram-
knappen for at taende enheden. Valg derefter den gnskede temperatur. Hvis fejlkoden stadig
vises, skal du kontakte kundeservice.

Fejlkoden "Err"

Termometrets ledning
har ikke forbindelse.

Fjern magasinets adgangspanel (se Stramskema for at fa vist et diagram), og kontrollér, om ter-
mometerledningerne er beskadigede. Kontrollér, at termometerets Molex-stik er tilsluttet korrekt
og sidder fast pa kontrolpanelet.

Fejlkoden "ErP"

Enheden blev ikke
slukket korrekt, da
strammen senest var
tilsluttet.

Stremafbrydelse mens
enheden vari brug.

Sikkerhedsfunktionen forhindrer en automatisk genstart. Tryk pa stramknappen for at slukke
enheden, vent i to minutter, og tryk derefter pa stramknappen for at tende enheden igen.
Drej temperaturstyringsknappen til SMOKE eller den gnskede temperatur. Hvis fejlkoden sta-
dig vises, skal du kontakte kundeservice.

Fejlkoden "noP"

Forkert tilslutning
ved tilslutningsstik

Frakobl stegetermometeret fra tilslutningsstikket pa kontrolpanelet, og tilslut det igen. Sarg
for, at stegetermometeret adapter er tilsluttet korrekt. Se efter tegn pa beskadigelse af en-
den pa adapteren. Hvis det stadig ikke fungerer, skal du kontakte kundeservice for at bestille
en reservedel.

Stegetermometer er
beskadiget

Se efter tegn pd beskadigelse af ledningerne til stegetermometeret. Hvis de er beskadigede,
skal du ringe til kundeservice for at bestille en reservedel.

Fejl pa kontrolpanelet

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

Grillens tempe-
ratur i tilstanden
SMOKE er for hgj

"P"-indstillingen er
for lav

Tryk pa "P"-indstillingsknappen for at @gge "P"-indstillingen.

Grillen opnar eller
holder ikke en
stabil temperatur

Utilstraekkelig luft-
gennemstrgmning i
brandkarret

Kontrollér breendkarret for askeaflejringer eller tilstopninger. Falg anvisningerne under Pleje
og vedligeholdelse for at fjerne askeaflejringer. Kontrollér blaeseren. Kontrollér, at den fun-
gerer korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedlige-
holdelse, hvis den er snavset. Kontrollér indfgringssneglens motor for at sikre korrekt drift,
og kontrollér, at der ingen blokeringer er i sneglrgret. Nar alle tiltag ovenfor er udfart, skal
du starte grillen, indstille temperaturen til SMOKE og vente i 10 minutter. Kontrollér, at den
frembragte flamme er klar og levende.

Manglende braendsel,
braendsel af darlig
kvalitet, forhindringer

Kontrollér, at braendselsniveauet i magasinet er tilstrakkeligt, og fyld op, hvis det er lavt. Hvis
kvaliteten af traepillerne er lav, eller pillerne er for lang i formen, kan det forarsage tilstopning
af federsystemet. Fjern pillerne, og falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

meget eller misfar-
vet rgg

i fadersystemet
Termometer Kontrollér status for termometeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis
den er snavset. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel, hvis den er beskadiget.
Grillen producerer | Fedtaflejringer Falg 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 Fjern fugtige traepiller fra braendkarret. Falg Magasins klargaringsprocedure.
blokeret
Utilstrekkeligt luftin- | Kontrollér bleseren. Kontrollér, at den fungerer korrekt, og at luftindtaget ikke er blokeret.
dtag i blaeser Falg 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 hgit fedtindhold.

Fedtaflejringer pa tilbe-
redelseskomponenter

Folg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

148




STROMSKEMA

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

PB - STROMKRAV
220-240 V, 50 HZ, 250 W, 3-BENET, JORDFORBUNDET STIK

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

FIND OG FJERN DE TO
SKRUER PA ADGANG-
SPANELET PA SIDEN
AF MAGASINET.

*Magasin model
PB700G/PB850G/PB1150G

GIV SLIP PA DET NEDERSTE
MAGASINPANEL, 0G
SKUB DET TILBAGE FOR AT
FRIGORE DET FRA TAPPEN.

HASTIGHED
FOR BRAND- JORDFORBUNDET
. STROMLEDNING ﬁ{ I:I GRILLTERMOMETER
SELSINDTAG: VW1, 105°C/221°F, 183 K
2 KG/T STANDARD CSA A
(4.4 LB/T) = K K |ﬁ| TERMOMETERETS
d W W MOLEX-STIK
HURTIGTVIRKENDE
—G E SIKRING
JORDFORBINDELSE |.;|;|;| ] ]
W |
PlY
P R Y
fl W ; i W
RR
BRANDKAR WW Yy
————]
INDEKS o w
0 3:
W: HVID [~ —ie—w
E : (fllLJLLA TANDERENHED/ PILLEINDF@RINGSSNEGLS LUFTINDTAGS-
: HD-VARMEPATRON MOTOR 0G FODERSYSTEM BLASER
R:ROD 200W,230V, 30W,230V, 50/60 HZ, 230V,
K: SORT 0,375" X 5,000 2 0/MIN 1-FASET
G:GR@N
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PB550G RESERVEDELE TIL GRILLEN

Delnr. | Beskrivelse Delnr. | Beskrivelse
1-A | Lagstop (x1) 20-A | Lang stgtteplade forrest/bagerst (x2)
2-A | Laghandtag (x1) 21-A | Forreste hylde (x1)
3-A | Laghandtagsring (x2) 22-A | Beslag til forreste hylde (hajre) (x1)
4-A | Hovedtgnde (x1) 23-A | Beslag til forreste hylde (venstre) (x1)
5-A | Magasinenhed (x1) 24-A | Fedtspand (x1)
6-A | Justeringsstang til grilllag (x1) 25-A | Hagjre sidebord (x1)
7-A | Handtag til justeringsstang til grilllag (x1) 26-A | Stegerist (x2)
8-A | Skyderplade i grilllag (x1) 27-A | Opvarmningsstativ (x1)
9-A | Hovedplade i grilllag (x1) 28-A | Stegetermometer (x1)
10-A | Forreste venstre ben (x1) 29-A | Kabelklemmerne (x1)
1N-A | Bagerste venstre ben (x1) 30-A | Stremkabel (x1)
12-A | Forreste hgjre ben (x1) 31-A | Skrue (x18)
13-A | Bagerste hgjre ben (x1) 32-A | Spandeskive (x18)
14-A | Fod til forreste venstre ben (x1) 33-A | Fjederskive (x18)
15-A | Fod til bagerste venstre ben (x1) 34-A | Skrue (x30)
16-A | Hjul (x2) 35-A | Hjulakselstift (x2)
17-A | Nederste hgjre stgtteplade (x1) 36-A | Hjulsplit (x2)
18-A | Nederste venstre stgtteplade (x1) 37-A | Hjulspandeskive (x2)
19-A | Kort stgtteplade (x2) BEMAERK: P4 grund af lobende produktudvikling kan dele vzere andret uden varsel,

[llustreret skema pa naeste side.
MODEL MONTERET ENHED ENHEDS VAGT| STEGEOMRADE TEMP. DIGITALE
(Bx HxD) INTERVAL FUNKTIONER
Hoveddel - 2580,6 cm?/ 400 sq. in. i indcti _
PBS50G }242; - 2;19)(5 iy, 868mm 1525'27;‘%)/ Overdel- 920 cm? / 142,6 5q. inc.l ?gozggocF/ Befrgiﬂ?é?ﬁgltﬁtix?
’ ’ ’ 1 ALT-3500,6 cm? / 542,6 sq. in. lus, elektrisk taender
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PB700G RESERVEDELE TIL GRILLEN

Delnr. | Beskrivelse Delnr. | Beskrivelse
1-A | Lagstop (xT) 20-A | Lang stgtteplade forrest (x1)
2-A | Laghandtag (x1) 21-A | Lang stgtteplade bagerst (x1)
3-A | Laghandtagsring (x2) 22-A | Forreste hylde (x1)
4-A | Hovedtgnde (x1) 23-A | Beslag til forreste hylde (hgjre) (x1)
5-A | Magasinenhed (x1) 24-A | Beslag til forreste hylde (venstre) (x1)
6-A | Justeringsstang til grilllag (x1) 25-A | Fedtspand (x1)
7-A | Handtag til justeringsstang til grilllag (x1) 26-A | Hgjre sidebord (x1)
8-A | Skyderplade i grilllag (x1) 27-A | Stegerist (x2)
9-A | Hovedplade i grilllag (x1) 28-A | Opvarmningsstativ (x1)
10-A | Forreste venstre ben (x1) 29-A | Stegetermometer (x1)
1-A | Bagerste venstre ben (x1) 30-A | Skrue (x18)
12-A | Forreste hgjre ben (x1) 31-A | Spaendeskive (x18)
13-A | Bagerste hgjre ben (x1) 32-A | Fjederskive (x18)
14-A | Fod til forreste venstre ben (x1) 33-A | Skrue (x30)
15-A | Fod til bagerste venstre ben (x1) 34-A | Hjulakselstift (x2)
16-A | Hjul (x2) 35-A | Hjulsplit (x2)
17-A | Nederste hgjre stgtteplade (x1) 36-A | Hjulspazndeskive (x2)
18-A | Nederste venstre stgtteplade (x1) BEMAERK: Pa grund af lgbende produktudvikling kan dele vaere ndret uden varsel,
19-A_| Kort stgtteplade (x2) Illustreret skema pa naste side.

MODEL MONTERET ENHED ENHEDS VAGT| STEGEOMRADE TEMP. DIGITALE

(Bx HxD) INTERVAL FUNKTIONER
Hoveddel - 3109 cm? / 482 sq. in. 1 indsti "
PB700G }3584823”)2 :711)9(2';,'“ X 940mm f’ fé56lﬁb/ Overdel- 1341 cm? / 208 sq. :21 %202280% ;'efrgiﬂ?ér?dgﬁﬂltiﬂesﬁiﬂ]
' ! 1 ALT- 4450 cm? / 690 sq. in. lus, elektrisk teender

152




PB700G RESERVEDELE TIL GRILLEN

30-a Jmm

311A ©

32-A O

33-A (mm

34-A




PB850G RESERVEDELE TIL GRILLEN

Delnr. | Beskrivelse Delnr. | Beskrivelse
1-A | Lagstop (xT) 22-A | Lang statteplade bagerst (x1)
2-A | Laghdndtag (x1) 23-A | Forreste hylde (x1)
3-A | Laghandtagsring (x2) 24-A | Beslag til forreste hylde (hgjre) (x1)
4-A | Hovedtgnde (x1) 25-A | Beslag til forreste hylde (venstre) (x1)
5-A | Magasinenhed (x1) 26-A | Fedtspand (x1)
6-A | Justeringsstang til grillldg (x1) 27-A | Hajre sidebord (x1)
7-A | Handtag til justeringsstang til grilllag (x1) 28-A | Stegerist A (x1)
8-A | Skyderplade i grilllag (x1) 29-A | Stegerist B (x2)
9-A | Hovedplade i grilllag (x1) 30-A | Opvarmningsstativ (x1)
10-A | Forreste venstre ben (x1) 31-A | Stegetermometer (x1)
1-A | Bagerste venstre ben (x1) 32-A | Kabelklemmerne (x1)
12-A | Forreste hgjre ben (x1) 33-A | Stremkabel (x1)
13-A | Bagerste hgjre ben (x1) 34-A | Skrue (x18)
14-A | Fod til forreste venstre ben (x1) 35-A | Spaendeskive (x18)
15-A | Fod til bagerste venstre ben (x1) 36-A | Fjederskive (x18)
16-A | Drejehjul med bremse (x2) 37-A | Skrue (x30)
17-A | Hjul (x2) 38-A | Skrue (x4)
i~ 18-A | Nederste hgjre stgtteplade (x1) 39-A | Hjulakselstift (x2)
5 19-A | Nederste venstre stgtteplade (x1) 40-A | Hjulsplit (x2)
~ 20-A | Kort stgtteplade (x2) 41-A | Hjulspandeskive (x2)
21-A | Lang stgtteplade forrest (x1) BEM/ARK: P4 grund af labende produktudvikling kan dele vaere zndret uden varsel.

[llustreret skema pa naeste side.

MODEL MONTERET ENHED ENHEDS VAGT| STEGEOMRADE TEMP. DIGITALE
(Bx HxD) INTERVAL FUNKTIONER
Hoveddel - 3825,8 cm? / 593 sq. in. : indcti .
1472mm x T195mm x 940mm | 74,5kg X a 82-260°c/ | THforudindstillede tem
PB850G /579" x 47" x 37" /16424 Ib Overdel-1845,2 cm?/ 286 sq. in. 180-500°F peraturer, opstartscyk-
J XalX ' I ALT - 5671 cn? / 879 sq. i, lus, elektrisk taender
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PB1150G RESERVEDELE TIL GRILLEN

Delnr. | Beskrivelse Delnr. | Beskrivelse
1-A | Lagstop (x1) 22-A | Lang statteplade bagerst (x1)
2-A | Laghandtag (x1) 23-A | Forreste hylde (x1)
3-A | Laghandtagsring (x2) 24-A | Beskyttelsesplade (X1)
4-A | Hovedtgnde (x1) 25-A | Beslag til forreste hylde (hgjre) (x1)
5-A | Magasinenhed (x1) 26-A | Beslag til forreste hylde (venstre) (x1)
6-A | Justeringsstang til grillldg (x1) 27-A | Fedtspand (x1)
7-A | Handtag til justeringsstang til grilllag (x1) 28-A | Hagjre sidebord (x1)
8-A | Skyderplade i grilllag (x1) 29-A | Stegerist A (x1)
9-A | Hovedplade i grilllag (x1) 30-A | Stegerist B (x2)
10-A | Forreste venstre ben (x1) 31-A | Opvarmningsstativ (x1)
1-A [ Bagerste venstre ben (x1) 32-A | Stegetermometer (x2)
12-A | Forreste hgjre ben (x1) 33-A | Kabelklemmerne (x1)
13-A | Bagerste hgjre ben (x1) 34-A | Stremkabel (x1)
14-A | Fod til forreste venstre ben (x1) 35-A | Skrue (x18)
15-A | Fod til bagerste venstre ben (x1) 36-A | Spaendeskive (x18)
16-A | Drejehjul med bremse (x2) 37-A | Fjederskive (x18)
17-A | Hjul (x2) 38-A | Skrue (x30)
i~ 18-A | Nederste hgjre stgtteplade (x1) 39-A | Skrue (x6)
5 19-A | Nederste venstre stgtteplade (x1) 40-A | Hjulakselstift (x2)
~ 20-A | Kort stgtteplade (x2) 41-A | Hjulsplit (x2)
21-A | Lang stgtteplade forrest (x1) 42-A | Hjulspaendeskive (x2)

BEMAERK: Pé grund af lobende produktudvikling kan dele vaere a&ndret uden varsel.

[llustreret skema pa naeste side.

MODEL MONTERET ENHED ENHEDS VAGT| STEGEOMRADE TEMP. DIGITALE
(BxHxD) INTERVAL FUNKTIONER
Hoveddel - 45871 cm? / 711 5q. in. i indcti _
1622mm x 195mm x 940mm | 84 kg rrrsa 82-260°C/ | Tl forudindstilede tem
PBI1150G /6386 x 47" x 37" /18519 |b Overdel-2883,9 cm?/ 447 sq. in. 180-500°F peraturer, opstartscyk-
S0 XATX ’ | ALT- 7471 cm? / 1158 sq. in. lus, elektrisk taender
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PB1150G RESERVEDELE TIL GRILLEN
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PB550G RESERVEDELE TIL MAGASINET

Delnr. | Beskrivelse Delnr. | Beskrivelse

1-PDH | Lagstop 10-PDH | Snegls motor

2-PDH | Sikkerhedsskaerm til magasin 11-PDH | Nylonbgsning

3-PDH | Magasinkasse 12-PDH | Sneglfremfgringsenhed

4-PDH | Magasins adgangspanel 13-PDH | Sneglkasse

5-PDH | Magasinhdndtag 14-PDH | Magasinkassepakring

6-PDH | Forbraendingsblaeser 15-PDH | Teender

7-PDH | Pit Boss® H1-kontrolpanel 16-PDH | Brendkar

8-PDH | Plade pa udkasterrgr 17-PDH | Navneplade

9-PDH | Daeksel pa udkasterrar BEMAERK: P4 grund af lobende produktudvikling kan dele veere aendret uden varsel.
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PB700G / PB850G / PB1150G RESERVEDELE TIL MAGASINET

Delnr. | Beskrivelse Delnr. | Beskrivelse

1-PDH | Lagstop 1-PDH | Nylonbgsning

2-PDH | Sikkerhedsskaerm til magasin 12-PDH | Sneglfremfgringsenhed
3-PDH | Magasinkasse 13-PDH | Sneglkasse

4-PDH | Magasins adgangspanel 14-PDH | Magasinkassepakring
5-PDH | Magasinhandtag 15-PDH | Teender

6-PDH | Forbrendingsblaser 16-PDH | Braendkar

7-PDH | Pit Boss” H1-kontrolpanel 17-PDH | Glasplade

8-PDH | Plade pa udkasterrgr 18-PDH | Glas

9-PDH | Daeksel pa udkasterragr 19-PDH | Gummipakning

10-PDH | Snegls motor BEMARK: P4 grund af labende produktudvikling kan dele vaere ndret uden varsel.

17-PDH 18-PDH 19-PDH
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GARANTI

BETINGELSER

Alle traepillegrillenheder fra Pit Boss’, som er fremstillet af Dansons Inc., er omfattet af en begraenset garanti fra salgsdatoen for
den oprindelige ejer. Garantidakningen begynder pa den oprindelige kabsdato, og der kraeves dokumentation for kgbsdatoen
eller en kopi af den oprindelige kvittering for at garantien kan handhaves. Kunden vil blive palagt eventuelle udgifter til
reservedele, fragt og hdndtering, hvis der ikke kan fremvises kebsdokumentation, og efter garantien er udlgbet.

Dansons giver fem (5) ars garanti mod defekter og fejl i forarbejdningen pa alle dele, og fem (5) ars garanti pa de elektriske
komponenter. Dansons garanterer, at alle dele er fri for defekter i materiale og forarbejdning, sa lenge den oprindelige kaber
bruger og ejer enheden. Garantien dekker ikke skader som fglge af almindelig slitage som f.eks. ridser, buler, hak, skar eller mindre
kosmetiske revner. Disse @®stetiske forandringer pa grille pavirker ikke dens ydeevne. Dekning af reparation eller udskiftning af
enhver del Igber ikke ud over den begransede garantiperiode pa fem (5) ar fra kabsdatoen.

| garantiperioden er Dansons’ ansvar begraenset til at sikre en udskiftning af defekte og/eller ikke-fungerende komponenter.
| garantiperioden vil Dansons ikke krave betaling for reparation eller udskiftning af dele, der returneres. Fragten er forudbetalt,
hvis Dansons finder, at delen(e) er defekt(e) efter undersggelsen. Dansons kan ikke patage sig betalingen af gebyrer for transport,
omkostninger til arbejdskraft eller eksportforpligtelser. Sadan som det er angivet ovenfor, udgar ovennavnte betingelser for
garanti, reparation eller udskiftning af dele pa den made og i den periode, der er n@vnt 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
disse beskyttelseslag blive gdelagt af forskellige stoffer og forhold uden for Dansons kontrol. Hgje temperaturer, overdreven
luftfugtighed, klor, industrielle dampe, gadning, sprgjtemidler til graesplener og salg er nogle af de stoffer, som kan pavirke
metallets beskyttelseslag. Af denne grund daekker garantien ikke rust eller oxidering, medmindre dette skyldes konstruktionsfejl
i grillens komponenter. Hvis et af ovennaevnte tilfaelde opstar, skal du se afsnittet om pleje og vedligeholdelse for at forlange
enhedens levetid. Dansons anbefaler at anvende grillovertraekket, nar grillen ikke er i brug.

Denne garanti er baseret pa almindelig brug og vedligeholdelse i husholdningen, og garantiens dekning gaelder ikke, hvis grillen
anvendes til kommercielle formal.

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 brandsel. Denne garanti galder 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 ophaeve garantien. Garantien daekker ikke
skader eller fejlfunktion som fglge 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 falgeskader 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 omstaendigheder vaere ansvarlig for nogen sarlige, indirekte skader, falgeskader eller
nogen anden form for skader, der raekker ud over det oprindelige kab af dette produkt. Alle garantier fra producenten er anfart
her, og der kan ikke rejses krav mod producenten baseret pa nogen anden garanti eller fremstilling.

Nogle lande eller stater tillader ikke udelukkelse eller begraensning af handelige skader eller fglgeskader, eller begransning af
indforstaede garantier, sa de begraensninger eller udelukker, der er anfgrt i denne begransede garanti, galder muligvis ikke for dig.
Denne begransede garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du kan have andre rettigheder, som varierer fra land til land.
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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 tif.: 1-877-303-3134 | Gratis fax: 1-877-303-3135

SERVICE PA GARANTIEN

Kontakt din narmeste Pit Boss™-forhandler angdende reparationer eller reservedele. Dansons Inc. kraver fremvisning af
kabsdokumentation for at udfgre service pd garantien. Derfor skal du gemme din oprindelige salgskvittering eller faktura
til eventuel senere brug. Serie- og modelnummeret pa din Pit Boss*-gril findes pa bagsiden af magasinet. Registrer numrene
nedenfor, da maerkatet kan blive slidt eller ulaeseligt.

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 KAY-
TETAAN VAIN SEURAAVIEN OHJEIDEN MUKAISESTI.

Lue ja sisdista tamd koko ohjekirja ennen kuin yritdt koota, kdyttda tai asentaa tdtd tuotetta. Nain varmistat, etta uuden puupellettigrillisi
kdytté on mahdollisimman miellyttavaa ja ongelmatonta. Suosittelemme myds, etta sailytat taman ohjekirjan tulevaisuutta varten.

VAARAT JA VAROITUKSET

Sinun on otettava yhteyttda omaan asunto-osakeyhtiddsi, 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 kayttaa tuotetta alueellasi.

1. Grillin sivuilla on aina oltava 914 mm:n (36 tuumaa) vahimmadisetaisyys palaviin rakenteisiin ja 914 mm:n (36 tuumaa) vahimmaisetai-
syys grillin takana. Ald asenna laitetta palavalle lattialle tai lattialle, joka on suojattu palavilla pinnoilla, ellei asianmukaisia
lupia ole saatu toimivaltaisilta viranomaisilta. Ali kaytd tatd laitetta sisatiloissa tai suljetussa, tuulettamattomassa tilassa. Tata
puupellettilaitetta ei saa asettaa ylapuolella olevan palavan katon tai ulokkeen alle. Sailyta grillisi alueella, jolla ei ole palavia materi-
aaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja tai nesteita.

Rasvapalon sattuessa kadanna grillin saadin OFF-asentoon ja pida kansi suljettuna, kunnes palo on sammunut. Ir-
rota virtajohto pistorasiasta. Ala heita vetta laitteen paalle. Ala yrita tukahduttaa tulta. Kaikkiin luokkiin (luokat
ABC() hyvdksytty palosammutin on hyva olla paikan paalla saatavilla. Hallitsemattoman palon tilanteessa soita
palokunnalle.

2. Pid4 sahkojohdot ja polttoaineet etdalla kuumista pinnoista. Ald kiyt grillia sateessa tai vesilahteen lahell.

3. Kunlaite on ollut varastoituna tai kayttamattomana, tarkista, ettd arinassa ei ole tukkeumia, pellettisailidssa vierasesineitd, eikd ilman
kulku tuulettimeen, savupiippuun tai takaosan poistoilmareikiin ole estynyt. Puhdista ennen kdyttod. Saannéllisilla huolto- ja yllapi-
totoimilla yksikon kayttoika pitenee. Jos grillia sdilytetdan ulkona sateisen kauden aikana tai erittdin kosteissa olosuhteissa,
on huolehdittava siitd, ettei pellettisdilioon padse vetta. Kastuessaan tai altistuessaan erittain kosteille olosuhteille puupelletit
laajenevat merkittavasti, lahoavat ja saattavat tukkia syottojarjestelman. Irrota aina laite virtalahteesta ennen huolto- tai yllapito-
toimenpiteiden suorittamista.

Al3 siirra grillia sen ollessa kéytossé tai kuuma. Varmista, etti tuli on tiysin sammunut ja grilli on koskettaessa
viiled ennen sen siirtamista.

4. Suosittelemme ldmmaonkestavien grillikintaiden tai pannulappujen kdyttoa grillia kdytettdessa. Ala kayta lisdvarusteita, joita ei ole
maaritelty taman laitteen kanssa kaytettaviksi. Ald aseta grillisuojusta tai mitaan palavaa grillin alle sen ollessa varastoituna.

5. Jotta sormet, vaatteet tai muut esineet eivat joudu kosketuksiin pellettien syottojarjestelman kanssa, laitteessa on metallinen tur-
vaverkko, joka on kiinnitetty pellettisdilion sisaosaan. Tata suojusta ei saa poistaa, ellei asiakaspalvelu tai valtuutettu jalleenmyyja
ohjeista tekemaan niin.

Tata laitetta ei suositella lapsille tai henkildille, joilla on heikentyneet fyysiset, sensoriset tai henkiset voima-
varat tai joilta puuttuu tarvittava kokemus tai tieto, elleivdt he ole heidan turvallisuudestaan vastuussa olevan
henkilén suoran valvonnan tai ohjeistuksen alaisena.

6.  Grillin osat saattavat olla erittdin kuumia, mistd voi aiheutua vakavia vammoja. Pida nuoret lapset ja lemmikit loitolla grillin kdyton aikana.

7. Ala suurenna sytyttimen reikia tai paloastioita. Tamén varoituksen noudattamatta jattaminen voi johtaa palovaaraan ja ruumiinvam-
mojen syntymiseen, ja mitatoi takuun.
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8. Tuotteessa saattaa olla terdvia 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 paahdn palavista materiaaleista odottamaan lopullista havittamista. Jos tuhkat havitetdan hautaamalla ne maahan tai jos ne
levitetaan muutoin paikallisesti, ne tulee sdilyttaa suljetussa astiassa, kunnes kaikki kekaleet ovat tdysin jaahtyneet.

PUUPELLETTIPOLTTOAINE

Tama pelleteilla toimiva ruuanvalmistuslaite on suunniteltu ja hyvaksytty kaytettavaksi vain pellettipohjaisella, luonnollisella puupoltto-
aineella. Minka tahansa muun tyyppisen polttoaineen kayttd tassa laitteessa mitatdi takuun ja turvallisuuslistauksen. Laitteessa voidaan
kayttaa vain luonnollisia puupellettejs, jotka on suunniteltu poltettaviksi grilleissa. Ald kayta polttoaineen yhteydessa lisdaineita. Puupel-
letit ovat erittdin alttiita kosteudelle, ja ne tulee aina sdilyttaa ilmatiiviissa astiassa. Jos varastoit grillid kdyttamattomana pitkia aikoja,
suosittelemme, etta poistat kaikki pelletit grillin pellettisailiostd ja syottolaitteesta tukkiutumisen estamiseksi.

Al3 kayta spriitd, bensiinid, sytytinnestetta tai kerosiinia grillin tulen sytyttimiseen tai herittamiseen. Pida
kaikki tamankaltaiset nesteet turvallisen valimatkan paassa laitteesta, kun se on kdytdssa.

Tamdn ohjekirjan painoon menon aikaan grillien puupelleteille i ole alan standardia, vaikka useimmat pellettien valmistajat kayttavat
samaa standardia kotitalouskdyttoon tarkoitettujen pellettien valmistuksessa. Lisatietoja [0ytyy osoitteesta www.pelletheat.org tai
Pellet Fuels Institute -organisaatiosta.

Tietoa pellettien laadusta alueellasi seka eri merkkien laadusta saat paikalliselta jalleenmyyjaltdsi. Koska kaytettyjen pellettien laatua
koskevaa valvontaa ei ole, emme ota mitdan vastuuta huonolaatuisen polttoaineen mahdollisesti aiheuttamista vaurioista.

KREOSOOTTI

Kreosootti eli noki on tervan kaltainen aine. Se tuottaa palaessaan mustaa savua seka jadnnoksia, jotka ovat myds mustia variltaan. Nokea
tai kreosoottia muodostuu, kun laitetta kaytetdan vaaralla tavalla. Esimerkkejd tasta ovat seuraavat: tukos palotuulettimessa, paloalueen
puutteellinen puhdistus ja yllapito, kosteudesta karsineet pelletit, tai heikko ilma-polttoaine palamissuhde.

On vaarallista kdyttdd tdtd laitetta, jos liekki muuttuu tummaksi tai nokiseksi, tai jos paloastiassa on liikaa pelletteja. Syttyessaan kreosootti
synnyttaa erittdin kuuman ja hallitsemattoman tulen, joka on samankaltainen kuin rasvatuli. Jos ndin tapahtuu, aseta laite OFF-asentoon,
anna sen jadhtya tdysin ja tutki sen jalkeen huolto- ja puhdistustarve. Kreosoottia usein kertyy poistoilman alueille.

Jos kreosoottia on muodostunut yksikon sisdlle, lammita laite alhaiseen lampétilaan, sammuta se ja pyyhi sitten muodostumat pois kasi-
pyyhkeelld. Kuten terva, se on helpompi puhdistaa limpimana, koska se muuttuu nesteeksi.

HIILIMONOKSIDI ("HILJAINEN TAPPAJA")

Hiilimonoksidi eli haka on varitdn, hajuton ja mauton kaasu, jota muodostuu kaasua, puuta, propaania, hiilta tai muuta polttoainetta
poltettaessa. Hiilimonoksidi heikentdd veren hapenkuljetuskykya. Alhainen veren happipitoisuus voi johtaa padnsarkyyn, huimaukseen,
heikotukseen, pahoinvointiin, oksentamiseen, uneliaisuuteen, sekavuuteen, tajunnan menetykseen tai kuolemaan. Naita ohjeita seuraa-
malla voit estad tata varitonta, hajutonta kaasua myrkyttamasta sinua, perhettdsi tai muita:

Kay ladkarissa, jos sinulle tai muille tulee nuhan tai flunssan kaltaisia oireita ruokaa valmistettaessa tai laitteen laheisyydessa oleskel-
taessa. Hakamyrkytys, joka helposti sekoitetaan nuhaan tai flunssaan, havaitaan usein liian myéhdan.

Alkoholin ja huumeiden kaytto lisaa hakamyrkytyksen vaikutuksia.

Hiilimonoksidi on erityisen myrkyllista didille ja lapselle raskauden aikana, pienille lapsille, vanhuksille, tupakoitsijoille, ja henkilgille, joilla
on vereen tai verenkiertojarjestelmadadn liittyvia ongelmia, kuten anemia tai sydanvika.

TURVALLISUUSLISTAUS
Noudattaa asetuksia EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + AT1:2014 + A13:2017 + AT 2019 + A14: 2019 + A2: 2019,
EN62233: 2008, EN 55014-1:2017, EN 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.
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Maksuton puhelinnumero Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134,
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KAYTTOOHJEET

Nykyajan elaméntyyliin kuuluu pyrkimys sydda terveellista ja ravitsevaa ruokaa. Yksi huomioon otettava tekija on vahentaa rasvaa
ruokavaliossa. Parhaita tapoja vahentdd rasvaa ruokavaliossa on kdyttdd vahdrasvaisia ruuanvalmistustapoja, kuten grillausta.
Koska pellettigrilli kdyttda luonnollisia puupelletteja, lihat maustuvat maukkaalla puun aromilla, mika vahentda sokeripitoisten
kastikkeiden kdyton tarvetta. Tulet huomaamaan, ettd kaikkialla tdassd ohjekirjassa korostetaan ruuan grillaamista ALHAISELLA
tai KESKITASON lampdtila-asetuksilla.

GRILLAUSYMPARISTO

1. GRILLIN SUAINTI
Kaikkien ulkona kdytettdvien laitteiden kohdalla ulkoilmaolosuhteilla on suuri vaikutus grillin toimintaan ja tdydellisten
aterioiden valmistusaikaan.

Kaikkien Pit Boss® -yksikdiden ymparilld tulee olla vahintdan 914 mm:n etdisyys palaviin rakenteisiin. Tama turvaetaisyys on
huomioitava aina grillin ollessa kaytossd. Tata laitetta ei saa asettaa ylapuolella olevan palavan katon tai ulokkeen alle. Sailyta
grillisi alueella, jolla ei ole palavia materiaaleja, bensiinid tai muita syttyvid hoyryja tai nesteita.

2. RUUANVALMISTUS KYLMALLA ILMALLA
Saan viiletessa ei tarvitse ajatella, etta grillauskausi on ohi! Kuulaan viiled ilma ja savustettujen ruokien taivaallinen aromi
parantaa talvisen alakulon.

Nama ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi viileampien kuukausien aikana:
Jos savustus alhaisella lampétilalla epdonnistuu, lisaa hieman lampdtilaa 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 saannékset liittyen grillin etdisyyteen
talosta ja/tai muista rakenteista. Kokoa kaikki tarvitsemasi tarjottimelle, pukeudu lampimasti ja ala kokata!

Pida silmalla ulkoilman lampadtilaa asettamalla ulkoldmpomittari lahelle ruuanvalmistuspaikkaasi. Pida kirjaa siita,
mitd ruokia olet valmistanut, ulkoilman lampédtilasta ja ruuanvalmistusajasta. Tama auttaa sinua mydhemmin
paattda, mita valmistaa ja miten pitkaan se kestda.

Pidennd erittdin kylmalla sdalla esilammitysaikaa ainakin 20 minuutilla.

Valta kannen avaamista enempda kuin valttamaténtd. Kylmat tuulenpuuskat voivat viilentda grillin lampdtilan
taysin. Ole joustava tarjoiluaikasi suhteen; lisaa ylimadraista valmistusaikaa aina, kun avaat kannen.

Pida lammitettyd lautasta tai kannellista astiaa valmiina niin, etta ruoka sdilyy [ampimana sisalle viennin aikana.

Parhaiten talviseen ruuanvalmistukseen sopivat ruuat, jotka kaipaavat vain vahan huomiota, kuten paistit,
kokonaiset broilerit, ribsit ja kalkkuna. Tee ruuanvalmistuksesta viela helpompaa lisddmadlla yksinkertaisia aineksia,
kuten juureksia ja perunoita.

3. RUUANVALMISTUS KUUMALLA ILMALLA

Kun saa ulkona lampenee, valmistusaika lyhenee.

Nama ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi kuumien kuukausien aikana:
Saada ruuanvalmistuslampatiloja alemmiksi. Nadin estat tahattomat tulen leimahdukset.
Kdyta lihaldmpdémittaria ruokien sisalimpatilan mittaamiseen. Nain estat ruokien ylikypysymisen ja kuivumisen.
Myds kuumalla saalld on kuitenkin parempi valmistaa ruokaa niin, etta grillin kansi on suljettuna.

Voit pitda ruokia kuumana kdarimadlla ne folioon ja pitamalla niita 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 ruuan maara.

KORKEA LAMPOTILA (205-260°C)
Tata lampaotila-aluetta on paras kdyttaa ruskistamiseen ja grillaamiseen korkeassa lampétilassa. Kayta yhdessa liekkiparilan
(sivulevy) kanssa epdsuoraa tai suoraa liekitysta varten. Kun liekkiparila on auki, suoralla liekilla voidaan luoda "raakoja"
pihvejd, liekitettyja vihanneksia, valkosipulipaahtoleipdd ja muita herkkuja! Kun liekkiparila on suljettu, ilma kiertaa
rummussa ja luo konvektiolampdd. Korkeaa lampatilaa kaytetdaan myos grillin esilammitykseen, ruuanvalmistusritildiden
polttamiseen ja korkean lampadtilan saavuttamiseen erittdin kylmissa olosuhteissa.

KESKITASON LAMPOTILA (135-180°C)
Tama lampaotila-alue on paras paistamiseen, paahtamiseen ja hitaasti savustetun luomuksen viimeistelyyn. Ruuanvalmistus
ndissa lampdtiloissa vahentda huomattavasti rasvan leimahtamisen mahdollisuutta. Varmista, ettd liekkiparilan saadin
on suljettu-asennossa niin, ettd se peittda lovetut reigt. Tamd on mainio lampétila-alue pekoniin kaarittyjen ruokien
valmistukseen, tai kun haluat saddon muunneltavuutta.

ALHAINEN LAMPOTILA (80-125°C)
Tata l[ampotila-aluetta kaytetdan hitaaseen paistamiseen, savustetun maun lisadmiseen ja ruokien pitamiseen lampimana.
Tuo lisaa savun makua ja pida liha mehukkaana paahtamalla sita pidempaan alhaisessa lampétilassa. Tata menetelmaa
suositellaan isolle kalkkunalle tai kinkulle jouluna tai isolle juhla-aterialle.

Savustus on aidon grillauksen osa-alue, ja se onkin puupellettigrillilla grillaamisen padasiallinen etu. Kuumasavustus, toinen nimi
alhaisella limpétilalla hitaastitapahtuvalle ruuanvalmistukselle, joka tehdadn yleensa 80-125°C°:n lampédtilassa. Kuumasavustus
toimii parhaiten, kun tarvitaan pitka valmistusaika, kuten isojen liha-, kala- tai siipikarjan lihan maarien ollessa kyseessa.

VINKKI: Jos haluat lisata ruuan maukkautta, vaihda SAVUSTUS- (alhaiseen) lampadtilaan heti, kun olet asettanut
ruuan grilliin. Nain liha kyllastyy savun maulla.

Olennaista on kokeilla savustukseen kaytettya aikaa ennen kuin liha on kypsynyt taysin. Jotkut ulkoilmakokit savustavat
mieluiten ruuanvalmistuksen lopulla niin, etta ruoka sdilyy lampimana tarjoiluhetkeen asti. Harjoitus tekee mestarin!
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TIETOA OHJAUSPANEELISTA
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HALLINTA | KUVAUS

Paina virtapainiketta kaynnistadksesi laite. Painike hehkuu sinisend, jos se on liitetty virtalahteeseen.
Sammuta laite painamalla painiketta uudelleen.

Lammaonsaatimen avulla voit sdatda halutun savustuslampétilan. Kun laite on liitetty virtaldhteeseen
ja virtapainiketta on painettu, kadnnd saddintd ja valitse jokin kymmenesta esiasetetusta lampétilasta,
65-260°C. Kun saadin kdaannetaan esiasetetun lampatilan kohdalle, digitaalinen LCD-ndytt6 syttyy. Laite on
nyt kdyttovalmis. Kun sadadin kaannetaan kiinni-asentoon, digitaalinen LCD-ndytt6 on poissa pdalta.

"P"-asetuspainiketta kdytetdan tekemdadn valinta kahdeksan hienosadtdvalinnan valilla, kun lammaénsdadin
on asetettu savustusasetukselle. Muuta "P"-asetusta painamalla painiketta ruuanvalmistustyyliisi ja
ruuanvalmistusymparistoon sopivaksi. Painikkeen lyhyt painallus kasvattaa asetuksen PO:sta P7:dan ja
toistuu sen jalkeen. Muokkaus on mahdollista vain savustusasetuksen ollessa valittuna. Oletusasetus on
"P4". Jos "P"-asetusta muutetaan, valintasi lukitaan (tallennetaan), kunnes tehdaan uusi valinta.

"P" SET -painiketta kdytetadn myos lampdtilan muutossaatimena, joka muuttaa LCD-ndytélla nakyvan
lampaotilalukeman. Pida painikettapainettuna kaksi sekuntia, jos haluat vaihtaa Celsiuksesta (°C) Fahrenheitiin
(°F) tai painvastoin. Oletusarvo on Celsiuksesta.
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LCD-ndytté toimii yksikkosi tietokeskuksena. LCD-ndytté ndyttad halutun paistolampétilan, todellisen
paistolampétilan ja lihalampomittarien lampotilat (jos liitettyna). Jos vain yksi lihalampomittari on liitettyna,
ndytetdan vain yksi lukema.

Pida Prime-painiketta painettuna, jos haluat lisatd pelletteja tulipesaan. Taman painikkeen avulla tuleen
voidaan lisata polttoainetta ennen rummun kannen avaamista. Nain lampd palautuu nopeasti. Sita voidaan
myds kdyttad savustuksen aikana lisadmdan puhtaan savun maukua. Kilpagrillaajien toive.

Hallintapaneelin Smoke-asetus on yksikon kaynnistystila. Grilli toimii alhaisimmalla lampétilallaan ilman,
etta tuli sammuu.

Liitannat ohjauspaneelissa ovat lihalampémittareita varten. Kun lihalampomittari on liitetty, -'} \
lampatila nakyy LCD-ndytélla. Irrota lihaldmpomittarilitanndstd, kun se ei ole kaytossd. Yhteensopiva )
vain Pit Boss™ -lihaldmpomittarien kanssa. Lihalampomittareita myydaan myos erikseen. '
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TIETOA MITTAREISTA

LAMPOTILA-ANTURI
Paarummun sisalld vasemmalla seindlld on ldmp6tila-anturi. Se on pieni, pystysuora ruostumattomasta terdksestd valmistettu
anturi. Lampotila-anturi mittaa yksikon sisdista l[ampdtilaa. Kun lampoétilaa saddetadan ohjauspaneelista, l[ampdtila-anturi
lukee todellisen lampétilan yksikon sisdlld ja saatda sen haluttuun lampétilaan.

TARKEAA: Laitteen lampoétilaan vaikuttaa suuresti ympardivin ulkoilman sai, kiytettyjen pellettien laatu,
pellettien maku, ja valmistettavan ruuan maara.

LIHALAMPOMITTARI
Lihaldmpomittari mittaa grillissa valmistettavan lihan [ampétilaa samalla tavoin kuin keittion uuni. Liita lihalampomittarin
anturi lihaldmpétilan liitdntadn ohjauspaneelissa ja aseta ruostumattomasta terdksesta valmistettu lihalampémittari lihan
paksuimpaan kohtaan. Lampoétila ndytetadn ohjauspaneelissa. Varmista, etta lihalampémittari on kunnolla liitetty
liitantaan, kokeilemalla, etta kuulet sen napsahtavan paikalleen.

HUOMAUTUS: Kun asetat lihalampdmittarin lihaan, varmista, etta lihalimpémittari ja sen johdot eivat ole suorassa
kosketuksessa liekkiin tai kovaan kuumuuteen. Tama voi vahingoittaa lihalampdmittaria. Tuo ylimaarainen johto
grillin padosan takana ylhaalla (Iahella grillin kannen saranaa) olevien poistoreikien lapi. Irrota lihalampdmittari
liitdnnasta, kun se ei ole kdytossa, ja siirrd se syrjadn niin, etta se pysyy suojassa ja puhtaana.

TIETOA "P"-ASETUKSESTA

KAIRAVAIHE
Kun upotettua "P" SET -painiketta painetaan, LCD-ndytolla nakyva "P" -asetus (sekunteja)
valkkyy ja muuttuu seuraavaksi asetukseksi (ylospdin). P7-asetuksen jdlkeen se PAALLA POIS
aloittaa uudelleen asetuksesta P0. "P"-asetuksia on kahdeksan, PO - P7. Upotettua "p" SET PAALTA
"P" SET -painiketta voidaan painaa ohutkadrkisella esineella. PO 18 5
TARKEAA: Al paina "P" SET -painiketta liian kovaa, koska siiti saattaa P1 3 70
aiheutua vahinkoa. Vain kevyt painallus on tarpeen. - 8 o
"P"-ASETUKSEN KAYTTO SAVUSTUSTILASSA P3 18 100
Aina, kun lampétilasaadin on asetettu arvolle SMOKE, kuten kaynnistysprosessin .
= aikana, kaira toimii manuaalisemmassa ruuanvalmistustilassa verrattuna P4 18 115
) esiasetettujen lampotilojen kayttoon. Ensin kaira kaantaa ja syottaa pelletteja P5 18 130
= jatkuvasti neljan minuutin ajan. Neljan minuutin jdlkeen kaira alkaa suorittaa P6 18 140
syOttovaihetta, joka perustuu digitaalisessa ohjauspaneelissa valittuun “P"- p7 18 150
asetukseen. Oletusasetus on P4.
*Tehtaan oletusasetus

PELLETTISAILION ALKUSYTYTYSMENETELMA

Ndita ohjeita tulee noudattaa ensimmaiselld grillin sytytyskerralla ja aina, kun pelletit ovat loppuneet grillin pellettisailiosta.
Kaira on valmisteltava niin, ettad pelletit voivat kulkea kairan koko pituudelta ja tayttaa tulipesan. Jos valmistelua ei suoriteta,
sytytin aikakatkaistaan ennen, kuin pelletit syttyvat eika tulta synny. Valmistele pellettisdilio seuraavien ohjeiden avulla:

1. Avaa pellettisdilion kansi. Varmista, etta pellettisailiossa, tai kairasyottojarjestelman pohjalla tukkimassa sita, ei ole sinne
kuulumattomia esineita.

2. Poista kaikki ruuanvalmistusosat grillin sisdlta. Paikanna tulipesa padarummun pohjalla.

3. Liita virtajohto virtalahteeseen. Kaynnista yksikko painamalla virtapainiketta ja, kddnna lammdnsdddin asentoon
SMOKE. Tarkista seuraavat asiat:

Ettd kuulet kairan kdantyvan. Vie kitesi tulipesan ylapuolelle ja tunnustele, tunnetko ilman liikkuvan. Ala vie kasidsi
tai sormiasi tulipesdn sisadn. Tama voi aiheuttaa vamman.

Noin minuutin kuluttua sinun pitaisi haistaa sytyttimen palavan ja alkaa tuntea, etta ilma tulipesassa lampenee.
Sytyttimen karki ei hehku punaisena, mutta se kuumenee erittain kuumaksi ja polttaa kosketettaessa. Ald koske sytytintd.

4. Kun olet varmistanut, etta kaikki sahkoiset komponentit toimivat oikein, sammuta laite painalla virtapainiketta.

168



Tayta pellettisailio luonnollisilla, grillaukseen tarkoitetuilla puupelleteilla.

Paina virtapainiketta kaynnistadksesi laite. Pidd limmdnsaddin SMOKE-asennossa. Pidd Prime-painiketta painettuna,
kunnes ndet, etta pelletteja tulee grillin sisdan kairaputkesta. Kun pelletteja alkaa pudota tulipesdan, vapauta Prime-
painike.

Sammuta laite painamalla virtapainiketta.

Aseta ruuanvalmistusosat takaisin paarumpuun. Grilli on nyt kdyttovalmis. (Tarkista ruuanvalmistusosien oikea
asennustapa kohdasta Kokoamisohjeet.)

ENSIMMAINEN KAYTTO - GRILLIN ALKUPOLTTO

Kun pellettisdilié on valmisteltu ja ennen ensimmaista grillauskertaa, on tdrkedad suorittaa grillin alkupoltto. Kaynnista grilli ja
kdyta sita missa tahansa yli 176°C:n lampatilassa (kansi suljettuna) 30 - 40 minuutin ajan grillin alkupolttoa ja vierasaineiden
poistoa varten.

AUTOMAATTINEN KAYNNISTYSTOIMINTO

1.

Liita virtajohto maadoitettuun virtalahteeseen. Avaa paarummun kansi. Tarkista, ettei tulipesassa ole mitaan tukkimassa
syttymistd. Avaa pellettisdilion kansi. Varmista, ettd pellettisdiliossa tai kairasyottojarjestelmdssa ei ole sinne
kuulumattomia esineitd. Tayta pellettisailio kuivilla luonnollisilla, grillaukseen tarkoitetuilla lehtipuupelleteilla.

Varmista, etta lammoénsadadin on SMOKE-asennossa. Kdynnista laite painamalla virtapainiketta. Tamd aktivoi
kaynnistysprosessin. Kairasyottojdrjestelma alkaa pyorid, sytytin alkaa hehkua, ja tuuletin syottad ilmaa tulipesadn. Grilli
alkaa tuottaa savua kaynnistysprosessin aikana. Rummun kannen on oltava avoinna kdynnistysprosessin aikana. Tiedat,
ettd kaynnistysprosessi on alkanut oikein, kun kuulet tulen jylindn ja huomaat, etta laite alkaa tuottaa l[ampda.

Kun raskas, valkoinen savu on haihtunut, kaynnistysvaihe on suoritettu loppuun ja voit aloittaa grillauksen haluamassasi
lampotilassa!

TOIMINTA SYTYTTIMEN VIKATILANTEESSA
Jos jostain syysta sahkoéinen sytytin tai grillin liekki sammuu ruuanvalmistuksen aikana, tarkista seuraavat asiat,
tai kdynnista grilli manuaalisella tavalla.

1.

2,

3.

Varmista, etta lammaonsaadin on poissa pdaltd ja SMOKE-asennossa. Avaa rummun kansi. Poista ruuanvalmistusosat sen
sisdlta. Poista kaikki palamattomat pelletit ja tuhka tulipesastd. Vammojen valttamiseksi, ala koske sytyttimeen, koska
se voi olla erittdin kuuma.

Kun kaikki ruuanvalmistusosat on poistettu ja puhdistettu, kaynnista laite painamalla virtapainiketta. Tarkista seuraavat asiat:
Tarkista, ettd sytytin toimii viemalla katesi tulipesan ylapuolelle ja kokeilemalla, tuleeko sielta lampod.
Tarkista, ettd sytytin tyontyy esiin tulipesasta n. 13 mm.
Tarkista, ettd kaira pudottaa pelletteja tulipesaan.
Varmista, ettd palotuuletin toimii kuuntelemalla, kuuluuko jylinaa.
Jos jokin ylla mainituista kohdista ei toimi, noudata kohdan Vianetsinta ohjeita.

MANUAALINEN KAYNNISTYSTOIMINTO

1.
2.

3.

Varmista, etta lammonsaadin on SMOKE-asennossa. Liita virtajohto maadoitettuun virtaldhteeseen.

Tarkista, ettei tulipesassa ole mitaan tukkimassa syttymista. Avaa pellettisailion kansi. Varmista, etta pellettisailiossa
tai kairasyottojarjestelmassa ei ole sinne kuulumattomia esineitd. Taytd pellettisailio kuivilla luonnollisilla, grillaukseen
tarkoitetuilla lehtipuupelleteilla.

Avaa rummun kansi. Poista ruuanvalmistusosat niin, etta tulipesa tulee nakyviin. Aseta runsas kourallinen pelletteja
tulipesdan. Ruiskauta hyytelditya sytytinnestetta tai muuta soveltuvaa pellettien sytytinainetta, pellettien paalle. Pieni
maadra kiinteda, esimerkiksi sahanpurusta, vahasta tai puulastuista tehtya sytytinainetta sopii myds. Lisad vield pieni
madra pellettejd tulipesaan.
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HUOMAUTUS: Ala kayta spriitd, bensiinid, sytytinnestettd tai kerosiinia grillin tulen sytyttimiseen tai
herdttamiseen.

4. Sytyta tulipesan sisalto pitkan tulitikun tai pitkdkdrkisen sytyttimen avulla. Anna sytyttavan aineen palaa 3 - 5 minuutin
ajan. Ald yritd lisata enempad sytyttavaa ainetta tulipesadn. Tamad voi aiheuttaa vamman.

5 Aseta nopeasti ja varovasti ruuanvalmistusosat padrummun sisalle. Jatka kdynnistysta automaattisen
kdynnistystoiminnon toisesta vaiheesta.

GRILLIN SAMMUTTAMINEN

1. Kun ruuanvalmistus on paattynyt, paarummun ollessa kiinni, sammuta laite painamalla virtapainiketta ja kadanna
lammadnsdddin asentoon OFF.

HUOLTO JA YLLAPITO

Kaikki Pit Boss® -laitteet antavat useita vuosia maukasta palvelua pienelld puhdistuksen maaralla. Seuraa ndita puhdistus- ja
yllapitovihjeita grillin huollossa:

1. PELLETTISAILIO LEVY

Pellettisdiliossa  on  puhdistusominaisuus, jonka ansiosta puhdistus ja == 9
pellettipolttoainemakujen vaihto on helppoa. Puhdistusta varten paikanna levy L %
ja kourun paallinen pellettisdilion takapuolella. Aseta puhdas, tyhja sanko kourun Eﬂw J@
pdallisenalle ja poista pdallinen. Ruuvaa levy irti, liu'uta ulospdin, ja pelletit tyhjentyvat. \
HUOMAUTUS: Kyta pitkavartista harjaa tai imuria ylimaaristen pellettien, ksl s
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 kayttamalla grillida tyhjdlla pellettisdiliolla, kunnes kaikki pelletit ovat
tyhjentyneet kairaputkesta.

Tarkista pellettisdilion pohjalla oleva tuulettimen sisadntuloventtiili roskien varalta ja puhdista tarvittaessa. Kun
pellettisailion kdyttdpaneeli on poistettu (ks. kaavio kuvassa Sahkdjohtokaavio), pyyhi varovasti pois tuulettimen
lapoihin kertynyt rasva. Tama varmistaa riittavan ilmanvirtauksen syottojarjestelmaan.

2. M/TTAR/T
Mittarien johdoissa olevat mutkat tai taitokset saattavat aiheuttaa vahinkoa. Lihalampomittari, joka ei ole kaytdssa,
tulee kiertda isolle, valjalle kierukalle.
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Vaikka sekad lampétila-anturi etta lihalampomittarit ovat ruostumatonta terdstd, dld pese niita astianpesukoneessa
tai upota niita veteen. Sisaisille johdoille aiheutunut vesivahinko voi aiheuttaa oikosulun anturissa ja johtaa
virheellisiin lukemiin. Jos anturi on vahingoittunut, se tulee vaihtaa uuteen.

3. S/SAP/NNAT
On suositeltavaa, etta puhdistat tulipesan aina muutaman kdyton jalkeen. Nain varmistat kunnollisen sytytyksen ja
valtdt kovan roska-aineksen tai tuhkan kertymisen tulipesaan.

Kdyttden pitkakahvaista grillin puhdistusharjaa, poista kaikki ruoka tai muu kertymad ruuanvalmistusritiloilta. Paras
tapa on tehdd tama, kun ne ovat viela lampimia edellisesta ruuanvalmistuksesta. Rasvapaloja aiheutuu, kun liikaa
roska-ainesta putoaa grillin ruuanvalmistusosien paalle. Puhdista grillin sisdosa saanndllisesti. Rasvapalon sattuessa
pida kansi suljettuna niin, etta 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, minkd tyyppista ruokaa valmistat.
TARKEAA: Korkeasta lampéotilasta johtuen, dla peiti liekkiparilaa tai antureita alumiinifoliolla.
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4. ULKOPINNAT

Pyyhi grilli jokaisen kdytén jalkeen. Kaytd lamminta saippuavetta irrottamaan rasva. Ald kdytd uuninpuhdistajaa,
hankaavia puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja grillin ulkopinnoilla. Takuu ei kata kaikkia maalattuja
pintoja, vaan ne kuuluvat yleisen huollon ja yllapidon piiriin. Jos maalissa on naarmuja, kulumaa tai lohkeilua, nama
voi korjata korkeita lampdtiloja kestavalla grillimaalilla.

Suojaa grillisi vield paremmin kdyttamalla grillinsuojusta! Suojus antaa parhaan suojan sadta ja ulkoilman saasteita
vastaan. Kun laite ei ole kaytdssd tai kun sita varastoidaan pitkid aikoja, pida se suojuksen alla autotallissa tai vajassa.

PUHDISTUSVALIEN AIKATAULU (NORMAALIKAYTTO)

KOHDE PUHDISTUSVALI PUHDISTUSTAPA
Padgrillin pohja 5-6 grillauskerran valein Kauho sisdltd pois, imuroi ylimdaraiset roskat
Tulipesa 2-3 grillauskerran valein Kauho sisdlto pois, imuroi ylimdardiset roskat

Ruuanvalmistusritilat

Jokaisen grillauskerran
jalkeen

Polta ylimaardinen aines, kayta messinkiharjaa

Liekkiparila 5-6 grillauskerran valein Raaputa paalevy saatimelld, ala pese puhtaaksi
Etuhylly Jokaisen grillauskerran Hankaustyyny ja saippuavesi

jalkeen
Rasva-astia Jokaisen grillauskerran Hankaustyyny ja saippuavesi

jalkeen

Kairasyottojarjestelma

Kun pellettipussi on tyhja

Anna kairan tyontaa sahanpurut ulos niin, ettd pellettisailio
tyhjenee

Pellettisailion sahkoiset osat

Kerran vuodessa

Pyyhi pélyt sisdosista, pyyhi tuulettimen lavat saippuavedella

[Iman tuloventtiili

5-6 grillauskerran valein

Pyyhi pélyt, kayta hankaustyynya ja saippuavetta

Lampatila-anturi

2-3 grillauskerran valein

Hankaustyyny ja saippuavesi
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VINKKEJA JA TEKNIIKOITA

Naiden hyddyllisten vinkkien ja tekniikoiden avulla, jotka ovat tulleet Pit Boss® -laitteiden omistajilta, henkilékunnaltamme ja
kaltaisiltasi asiakkailta, voit oppia tuntemaan grillisi paremmin:

1. ELINTARVIKETURVALLISUUS
Pida kaikki pinnat keittidssd ja ruuanvalmistusalueilla puhtaana. Kayta eri lautasia ja ottimia kypsalle lihalle
ja raa'an lihan kasittelyyn ja kuljetukseen. Tamad estaa 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 sdilyttdd myohempda kayttda varten. Jos aiot tarjoilla sita lihan kanssa, varmista, ettd
kiehautat sen ennen tarjoilua.

Kypsennettyja ruokia ei tule jattda ulos lampimaan yli tunnin ajaksi. Ald jata ruokia ulos jadkaapista yli kahdeksi
tunniksi.

Sulata ja marinoi lihat jaakaapissa. Ald sulata lihaa huoneenldmmdéssa tai poytatasolla. Bakteerit voivat kasvaa ja
lisadntya nopeasti [ampimissd, kosteissa elintarvikkeissa. Pese kadet huolellisesti kuumassa saippuavedessa ennen
ruuanvalmistuksen aloittamista ja tuoreen lihan, kalan ja siipikarjan lihan kasittelyn jalkeen.

2. RUUANVALMISTUKSEN VALMISTELU
Valmistaudu, eli Mise en Place. Talla tarkoitetaan ruokareseptin, polttoaineen, lisatarvikkeiden, ottimien ja kaikkien
grillauksessa tarvitsemiesi raaka-aineiden valmistelua ja kerdamista ennen ruuanvalmistuksen aloittamista. Lue
myos 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. GR/LLAUS VINKKEJA JA TEKNIIKOITA
Jos haluat lisad savun makua lihaasi, paahda sitd pidempdan ja alhaisemmassa lampétilassa (tunnetaan myés low
and slow -grillauksena). Liha sulkee syynsa, kun sen sisalampadtila saavuttaa 49°C. Sumuttaminen on hyva tapa
estaa lihaa kuivumasta.
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Ruskistaessasi lihaa, pida kansi suljettuna. Kayta aina lihaldmpomittaria valmistamiesi ruokien sisalampadtilan
mittaamiseen. Ruokien savustaminen lehtipuupelleteilld tekee lihasta ja siipikarjan lihasta vaaleanpunaista.
Valmistuksen jalkeen lihassa nakyvda vaaleanpunaista rengasta kutsutaan savurenkaaksi, ja se on ulkokokkien
korkealle arvostama.

Sokeripohjaiset kastikkeet on parasta lisata grillauksen loppuvaiheessa palamisen ja leimahdusten estamiseksi.

Jata avoin tila ruokien ja rummun reunojen valille niin, etta lampo kulkee vapaasti. Tdydessa grillissa ruoka tarvitsee
pidemman valmistusajan.

Kayta pitkdvartisia atuloita lihan kaantamiseen ja lastaa burgereiden ja kalan kdantamiseen. Lavistavdn vdlineen
kuten haarukan kayttaminen tekee lihaan reidn ja padstaa nesteet ulos lihasta.

Syvassa padassa valmistuvat ruuat vaativat enemman valmistusaikaa kuin matalassa paistoastiassa.

On hyva ajatus asettaa valmiit ruuat lammitetylle lautaselle niin, ettd ne pysyvat lampiminad. Punaisille lihoille, kuten
pihveille ja paisteille, on eduksi, jos ne lepadvat useita minuutteja ennen tarjoilua. Ndin 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 kaytto estad yleiset toiminnalliset ongelmat
Jos Pit Boss™ -grillisi ei toimi kunnolla tai jos sita kaytetadan harvemmin, seuraavat vianetsintavihjeet voivat olla hyddyksi.

Usein kysytyt kysymykset |oydat osoitteesta www.pitboss-grills.com . Voit myos ottaa yhteyttd paikalliseen Pit Boss®
valtuutettuun jalleenmyyjaasi tai asiakaspalveluumme.

VAROITUS: Irrota aina sahkoéjohto ennen grillin avaamista tarkistusta, puhdistusta, yllapito- tai
huoltotoimenpiteitd varten. Varmista, etta grilli on taysin viilentynyt vammaojen valttamiseksi.

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Ohjauspaneelissa
ei ole virtavaloja

Lammonsaadin on pois
paalta.

Paina virtapainiketta ja varmista, ettd painike hehkuu sinisend osoittaen, etta laite on kytketty sah-
koverkkoon. Kaanna lammdnsaadin lampétila-asentoon.

Ei liitettynd
virtaldhteeseen

Varmista, ettd laite on liitetty toimivaan virtaldhteeseen. Nollaa suojakatkaisin. Varmista, etta vika-
virtasuojatussa katkaisimessa on vahintadn 10 ampeeria (kohdassa Sdhkdjohtokaavio naet, mista
sahkdosat [6ytyvat). Varmista, ettd kaikki johdot ovat kunnolla liitettyja ja kuivia.

Sulake palanut
ohjauspaneelissa

Poista pellettisdilion kayttopaneeli (ks. Sdhkdjohtokaavio), paina ohjauspaneelia paikallaan
pitdvat muovikielekkeet paikalleen ja vapauta pellettisdilion sisélld oleva saadin vetamalla sitd
varovasti. Tarkista, onko sulakkeen johto rikkoutunut tai mustunut. Jos ndin on tapahtunut, sulake
pitdd vaihtaa manuaalisesti.

Vikavirtasuojattu
pistoke on lauennut.

Poista pellettisailion kayttopaneeli (ks. kaavio kohdassa Sdhkdjohtokaavio) ja varmista, ettd
kaikki johdot ovat kunnolla liitettyja ja kuivia. Varmista, ettd vikavirtasuojatussa pistorasiassa on
vahintaan 10 ampeerin virta.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Tuli ei syty
tulipesassa

Kairaa ei ole
valmisteltu

Ennen laitteen ensimmdistd kdyttda tai aina, kun pellettisailio on tyhjentynyt taysin, kaira on valm-
isteltava niin, ettd pelletit padsevat tayttamdan kairaputken. Jos valmistelua ei suoriteta, sytytin
aikakatkaistaan ennen kuin pelletit saavuttavat tulipesan. Noudata Pellettisailion alkusytytys-
menetelman vaiheita.

Kairan moottori on
juuttunut kiinni

Poista ruuanvalmistusosat padrummusta. Kaynnistd yksikkd painamalla virtapainiketta, kdannd
ldmmonsaadin asentoon SMOKE, ja tarkista kairasyottojdrjestelma. Tarkista, ettd kaira pudottaa
pellettejd tulipesadn. Jos se ei toimi kunnolla, pyydd neuvoja tai vaihto-osia asiakaspalvelustamme.

Sytyttimen
vikatilanne

Poista ruuanvalmistusosat padrummusta. Kaynnistd yksikkd painamalla virtapainiketta, kdannd
ldmmonsaadin asentoon SMOKE ja tarkista sytytin. Tarkista sytyttimen toiminta viemalla katesi
tulipesan ylapuolelle ja kokeilemalla, tuleeko sielta lampda. Tarkista, etta sytytin tyéntyy esiin tuli-
pesdsta n. 13 mm. Jos se ei toimi kunnolla, noudata manuaalista kdynnistystoimintoa jatkaaksesi
grillin kayttoa. Ota kuitenkin yhteyttd asiakaspalveluun, jos tarvitset apua tai vaihto-osan.

Vilkkuvat pisteet
LCD-naytalla

Sytytin on paalla

Tama ei ole grilliin vaikuttava virhe. Toimintoa kdytetdan osoittamaan, etta grilli on kytkettyna sah-
koverkkoon ja se on kaynnistystilassa (sytytin on paalld). Sytytin sammuu viiden minuutin kuluttua.
Kun vilkkuvat pisteet katoavat nakyvista, grilli alkaa saatya valittuun lampéotilaan.

Vilkkuva [ampétila
LCD-naytolla

Grillin [@mpétila on
alle 65 °C

Tama ei ole laitteeseen vaikuttava virhe, mutta vilkkuva valo varoittaa tulen sammumisen mah-
dollisuudesta. Tarkista, etta pellettisailiéssa on riittavasti polttoainetta ja ettei sydttojarjestelmdssa
ole tukosta. Poista pelletit ja noudata huolto- ja yllépito-ohjeita. Tarkista grillin lampétila-anturi
janoudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos se on likainen. Tarkista, onko tulipesassa tuhkakertymaa
ja noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuhkakertymaa on. Tarkista tuuletin. Varmista, ettd se
toimii oikein eika ilman tulo ole estynyt. Noudata huolto- ja yllépito-ohjeita, jos tuuletin on lika-
inen. Tarkista, ettd kairamoottori toimii (pyorii) varmistaaksesi, etta kairaputkessa ei ole tukosta.

"ErH"-virhekoodi

Laite on ylikuumen-
tunut, mahdollisesti
rasvapalosta tai liiasta
polttoaineesta johtuen.

Sammuta laite painamalla virtapainiketta ja anna grillin jadhtyd. Noudata huolto- ja ylldpi-
to-ohjeita. Huollon jalkeen poista pelletit ja varmista, ettd kaikki osat ovat oikeilla paikoillaan. Kun
laite on viilentynyt, kdynnista se painamalla virtapainiketta ja valitse haluttu lampétila. Jos virhek-
oodi jaa nakyviin, ota yhteytta asiakaspalveluun.
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"Err"-virhekoodi

Lampétila-anturin
johtoa ei ole kytketty.

Poista pellettisailion kayttdpaneeli (ks. kaavio kohdassa Sdhkdjohtokaavio) ja tarkista, ovatko
lampétila-anturin johdot vahingoittuneet. Varmista, ettd lampotila-anturin litannat ovat kunnolla
kiinni ja oikein liitettyind ohjauspaneeliin.

"ErP"-virhekoodi

Laitetta ei suljettu
oikein, kun se oli
viimeksi kytkettyna
sahkoverkkoon.

Sahkokatkos laitteen
ollessa toiminnassa.

Turvallisuustoiminto estaa automaattisen uudelleenkdynnistyksen. Sulje yksikké painamalla
virtapainiketta, odota kaksi minuuttia ja kaynnista laite sitten uudelleen painamalla virtapa-
iniketta. Kaannd lammaonsdadin asentoon SMOKE tai haluttuun lampétilaan. Jos virhekoodi
jaa nakyviin, ota yhteytta asiakaspalveluun.

"noP"-virhekoodi

Huonosti toimiva
liitanta liitantdportissa

Irrota lihaldmpomittari ohjauspaneelin litantaportista ja liita uudelleen. Varmista, etta lihalampom-
ittarin sovitin on tiukasti kiinni. Tarkista, onko sovittimen pddassa merkkeja vahingoittumisesta. Jos
litantd ei edelleenkddn toimi, ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan hankkimiseksi.

Vahingoittunut
lihaldmpdomittari

Tarkista, onko lihaldmpdmittarin johdoissa merkkeja vahingoittumisesta. Jos mittari on vahingoit-
tunut, ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osan hankkimiseksi.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Grillin [@mpétila
asetuksella SMOKE
on liian korkea

"P"-asetus on liian
ALHAINEN

Valitse korkeampi "P"-asetus painamalla "P" SET -painiketta.

Grilli ei saavuta
tai sailyta tasaista
l[ampatilaa

Riittamaton ilmanvir-
taus tulipesan Iapi

Tarkista, onko tulipesassa kertynyttd tuhkaa tai esteitd. Noudata huolto- ja yllépito-ohjeita,
jos laitteessa on tuhkakertymaa. Tarkista tuuletin. Varmista, ettd se toimii oikein eikd ilman tulo
ole estynyt. Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuuletin on likainen. Tarkista kairamoottori
varmistaaksesi, ettd se toimii ja ettei kairaputkessa ole tukosta. Kun kaikki ylla mainitut vaiheet on
suoritettu, kdynnista grilli, aseta lampétila SMOKE-asentoon ja odota 10 minuuttia. Tarkista, etta
grillin liekki on kirkas ja elavdinen.

Polttoaineen puute,
huonolaatuinen polt-
toaine, tukos syotto-
jarjestelmassa

Tarkista, onko pellettisailiossa riittavasti polttoainetta, lisaa tarvittaessa. Jos puupelletit ovat
huonolaatuisia tai liian pitkid, syottojarjestelma saattaa tukkeutua. Poista pelletit ja noudata huol-
to- ja yllapito-ohjeita.

Lampétila-anturi

Tarkista lampétila-anturin tila. Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuuletin on likainen. Ota
yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi, jos se on vahingoittunut.

Grilli tuottaa liikaa
savua tai savu on
tummaa

Rasvakertymad

Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita.

Puupellettien laatu

Poista kosteat puupelletit pellettisailiostd. Puhdista huolto- ja ylldpito-ohjeiden mukaisesti. Kor-
vaa kuivilla puupelleteilld.

Tulipesd on tukkeu-
tunut

Poista kosteat puupelletit tulipesastd. Noudata Pellettisailién alkusytytysmenetelmanvaiheita.

Tuulettimen riit-
tamaton ilmansaanti

Tarkista tuuletin. Varmista, etta se toimii oikein eika ilman tulo ole estynyt. Noudata huolto- ja
yllépito-ohjeita, jos tuuletin on likainen.

Usein tapahtuvat
leimahdukset

Ruuanvalm-
istuslampétila

Kokeile ruuan valmistusta alhaisemmalla lampétilalla. Rasvalla ei ole rajahtamispistetta. Pida
l[ampétilana alle 176 °C, kun valmistat erittdin rasvaista ruokaa.

Rasvan kertyma
ruuanvalmistusosissa

Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita.
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SAHKOJOHTOKAAVIO

Digitaalinen ohjauspaneelijarjestelmd on herkkda ja arvokasta teknologiaa. Tutki alla olevaa johtokaaviota ja varmista, etta
virtaldhteesi on riittava taman laitteen toimintaa varten. Ndin suojaudut virtapiikeilta ja sahkokatkoksilta.

PB - SAHKOISET VAATIMUKSE
220-240V, 50 HZ, 250 W, KOLMIPIIKKINEN MAADOITETTU PISTOKE

HUOMAUTUS: Séhkdiset osat on hyvaksytysti testattu tuoteturvallisuuden osalta, ne ovat sertifioituja ja
testaustoleranssin +5-10 prosenttia mukaisia.

PAIKANNA JA POISTA KAKSI
RUUVIA KAYTTOPANEELISSA
PELLETTISAILION SIVULLA.

IRROTA SAILION ALAOSA JA
LIU'UTA SE TAKAISIN IRROTTA-
AKSESI SEN LAPASTA.

POLTTOAINEEN o .
SYOTTOLUOKI- MAADOITETTU RILLIN
. VIRTAJOHTO ﬁ{ I:I ANTURI
TUs: VW-1105°C/ 221°F 183 K
2 KG/T STANDARD CSA A B
(44 LB/H) = K K |ﬁ| LAMPOTILA-ANTURIN %
d W W MOLEX-LIITIN >
—G E PIKASULAKE
MAA
L0 O
w R
I

| P |
P R Y
= W Eé' W E
RR
OHJAUSPANEELI WW YY
| ——
OPAS o w
o 3:
W: VALKOINEN [~ S—le—w

Y: KELTAINEN SYTYTIN/

Y

; . KAIRAN MOOTTORI JA ILMAPUHALLIN
P: VIOLETTI HD-PATRUUNAN LAMMITIN SYOTTOJARJESTELMA 50/60 HZ, 230V,
R: PUNAINEN 200 W, 230V, 30W 230V, 1AHE
K: MUSTA 0,375" X 5,000" 2 KIERR/MIN

G: VIHREAN
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PB550G-GRILLIN VAIHTO-0OSAT

Osan numero | Kuvaus Osan numero | Kuvaus

1-A Kannen pidike (x1) 20-A Pitka tukilevy eteen/taakse (x2)

2-A Kannen kahva (x1) 21-A Etuhylly (x1)

3-A Kannen kahvan tiiviste (x2) 22-A Etuhyllyn oikea pidike (x1)

4-A Padrumpu (x1) 23-A Etuhyllyn vasen pidike (x1)

5-A Pellettisailio (x1) 24-A Rasva-astia (x1)

6-A Liekkiparilan saatopalkki (x1) 25-A Oikea sivupoyta (x1)

7-A Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1) 26-A Ruuanvalmistusritila (x2)

8-A Liekkiparilan saadin (x1) 27-A Lammitysritila (x1)

9-A Liekkiparilan padlevy (x1) 28-A Paistomittari (x1)

10-A Vasen etujalka (x1) 29-A Kaapelikiinnikkeet (x1)

N-A Vasen takajalka (x1) 30-A Virtajohto (x1)

12-A Oikea etujalka (x1) 31-A Ruuvi (x18)

13-A Oikea takajalka (x1) 32-A Aluslevy (x18)

14-A Vasemman etujalan alaosa (x1) 33-A Lukkolevy (x18)

15-A Vasemman takajalan alaosa (x1) 34-A Ruuvi (x30)

16-A Pydra (x2) 35-A Pyoran akselitappi (x2)

17-A Oikea alatukilevy (x1) 36-A Pyoran sokkanaula (x2)

18-A Vasen alatukilevy (x1) 37-A Pyoran aluslevy (x2)

19-A Lyhyt tukilevy (x2) HUOMAUTUS. Jatkuvasta tuotekehityksestajohtuen osat voivat muuttuailman etukéteisvaroitusta.
Kuvakaavio on seuraavalla sivulla.

MALLI YKSIKKO KOOTTUNA YKSIKON | RUUANVALMISTUSALUE LAMPOTILA- | DIGITAALISET
(LxKxS) PAINO ALUE OMINAISUUDET
Padalue - 2580,6 cm?/ 400 sq. in. 5 At
PB550G }24287 r;m:( )2;19)(521%)( 868mm ]525 ; Il(g / Yighylly - 920 cm? /1426 sq.?n. ? ; OZESDOEF/ EZir:.sn;te‘ynsetg,.li?y%?ﬁlsl?;spro—
' ’ ' YHTEENSA-3500,6 cm? / 542,6 ¢ in. sessi, sahkoinen sytytin
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PB550G-GRILLIN VAIHTO-OSAT

31-4 {mm

32A ©

33-A0
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PB700G-GRILLIN VAIHTO-OSAT

Osan numero | Kuvaus Osan numero | Kuvaus
1-A Kannen pidike (x1) 20-A Pitka tukilevy eteen (x1)
2-A Kannen kahva (x1) 21-A Pitka tukilevy taakse (x1)
3-A Kannen kahvan tiiviste (x2) 22-A Etuhylly (x1)
4-A Paarumpu (x1) 23-A Etuhyllyn oikea pidike (x1)
5-A Pellettisailio (x1) 24-A Etuhyllyn vasen pidike (x1)
6-A Liekkiparilan saatopalkki (x1) 25-A Rasva-astia (x1)
7-A Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1) 26-A Oikea sivupoyta (x1)
8-A Liekkiparilan saadin (x1) 27-A Ruuanvalmistusritila (x2)
9-A Liekkiparilan paalevy (x1) 28-A Lammitysritild (x1)
10-A Vasen etujalka (x1) 29-A Paistomittari (x1)
N-A Vasen takajalka (x1) 30-A Ruuvi (x18)
12-A Oikea etujalka (x1) 31-A Aluslevy (x18)
13-A Oikea takajalka (x1) 32-A Lukkolevy (x18)
14-A Vasemman etujalan alaosa (x1) 33-A Ruuvi (x30)
15-A Vasemman takajalan alaosa (x1) 34-A Pydran akselitappi (x2)
16-A Pyora (x2) 35-A Pyoran sokkanaula (x2)
17-A Oikea alatukilevy (x1) 36-A Pyoran aluslevy (x2)
18-A Vasen aIatukiIevy (X]) HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksestd johtuen osat voivat muuttua ilman etukateisvaroitusta.
13-A Lyhyt tukilevy (x2) Kuvakaavio on seuraavalla sivulla.
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MALLI YKSIKKO KOOTTUNA YKSIKON | RUUANVALMISTUSALUE LAMPOTILA- | DIGITAALISET
(LxKxS) PAINO ALUE OMINAISUUDET
Padalue - 3109 cm? / 482 sq. in. 5000t
1388mm x T195mm x 940mm | 66,5kg/ | oo LIS 82-260°C/ | Kymmenen lampdtilan
PB700G /506" x 47" x 37" 146611b Yidhylly - 1341cm? / 208 sq. in. 180-500°F esiasetusta, kaynnlsty_spro-
' ’ YHTEENSA- 4450 cm? / 690 sq. in. sessi, sahkoinen sytytin
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PB700G-GRILLIN VAIHTO-OSAT
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PB850G-GRILLIN VAIHTO-OSAT

Osan numero | Kuvaus Osan numero | Kuvaus
1-A Kannen pidike (x1) 22-A Pitka tukilevy taakse (x1)
2-A Kannen kahva (x1) 23-A Etuhylly (x1)
3-A Kannen kahvan tiiviste (x2) 24-A Etuhyllyn oikea pidike (x1)
4-A Paarumpu (x1) 25-A Etuhyllyn vasen pidike (x1)
5-A Pellettisailio (x1) 26-A Rasva-astia (x1)
6-A Liekkiparilan saatopalkki (x1) 27-A Oikea sivupoyta (x1)
7-A Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1) 28-A Ruuanvalmistusritila A (x1)
8-A Liekkiparilan saadin (x1) 29-A Ruuanvalmistusritila B (x2)
9-A Liekkiparilan paalevy (x1) 30-A Lammitysritild (x1)
10-A Vasen etujalka (x1) 31-A Paistomittari (x1)
N-A Vasen takajalka (x1) 32-A Kaapelikiinnikkeet (x1)
12-A Oikea etujalka (x1) 33-A Virtajohto (x1)
13-A Oikea takajalka (x1) 34-A Ruuvi (x18)
14-A Vasemman etujalan alaosa (x1) 35-A Aluslevy (x18)
15-A Vasemman takajalan alaosa (x1) 36-A Lukkolevy (x18)
16-A Kaantopyora jarrulla (x2) 37-A Ruuvi (x30)
17-A Pyora (x2) 38-A Ruuvi (x4)
18-A Oikea alatukilevy (x1) 39-A Pyoran akselitappi (x2)
19-A Vasen alatukilevy (x1) 40-A Pyoran sokkanaula (x2)
20-A Lyhyt tukilevy (x2) 41-A Pyoran aluslevy (x2)
21-A Pitka tukilevy eteen (X]) HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesta johtuen osat voivat muuttua ilman etukdteisvaroitusta.
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Kuvakaavio on seuraavalla sivulla.

MALLI YKSIKKO KOOTTUNA YKSIKON [ RUUANVALMISTUSALUE LAMPOTILA- | DIGITAALISET
(LxKxS) PAINO ALUE OMINAISUUDET
Pédalue - 3825,8 cm? / 593 sq. in. 5Nt
1472mm x 1195mm x 940mm | 745kg /| 1. \ ¢! 82-260°C/ | Kymmenen lampGtilan
PB850G /579" x 47" % 37" 16424 b Yidhylly - 1845,2 cm* / 286 sq. in. 180-500°F esiasetusta, kaynnistyspro-
' ’ YHTEENSA- 5,671 cm? / 89 sq. in. sessi, sahkoinen sytytin
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PB850G-GRILLIN VAIHTO-OSAT
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PB1150G-GRILLIN VAIHTO-OSAT

Osan numero | Kuvaus Osan numero | Kuvaus
1-A Kannen pidike (x1) 22-A Pitka tukilevy taakse (x1)
2-A Kannen kahva (x1) 23-A Etuhylly (x1)
3-A Kannen kahvan tiiviste (x2) 24-A Diffuusorilevy (x1)
4-A Paarumpu (x1) 25-A Etuhyllyn oikea pidike (x1)
5-A Pellettisailio (x1) 26-A Etuhyllyn vasen pidike (x1)
6-A Liekkiparilan saatopalkki (x1) 27-A Rasva-astia (x1)
7-A Liekkiparilan saatopalkin kahva (x1) 28-A Oikea sivupoyta (x1)
8-A Liekkiparilan saadin (x1) 29-A Ruuanvalmistusritila A (x1)
9-A Liekkiparilan paalevy (x1) 30-A Ruuanvalmistusritila B (x2)
10-A Vasen etujalka (x1) 31-A Lammitysritild (x1)
1-A Vasen takajalka (x1) 32-A Paistomittari (x2)
12-A Oikea etujalka (x1) 33-A Kaapelikiinnikkeet (x1)
13-A Oikea takajalka (x1) 34-A Virtajohto (x1)
14-A Vasemman etujalan alaosa (x1) 35-A Ruuvi (x18)
15-A Vasemman takajalan alaosa (x1) 36-A Aluslevy (x18)
16-A Kdantépyora jarrulla (x2) 37-A Lukkolevy (x18)
17-A Pyora (x2) 38-A Ruuvi (x30)
18-A Oikea alatukilevy (x1) 39-A Ruuvi (x6)
19-A Vasen alatukilevy (x1) 40-A Pyoran akselitappi (x2)
20-A Lyhyt tukilevy (x2) 41-A Pyoran sokkanaula (x2)
21-A Pitka tukilevy eteen (x1) 42-A Pydran aluslevy (x2)
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HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesté johtuen osat voivat muuttua ilman etukateisvaroitusta.

Kuvakaavio on seuraavalla sivulla.

MALLI YKSIKKO KOOTTUNA YKSIKON | RUUANVALMISTUSALUE LAMPOTILA- | DIGITAALISET
(LxKxS) PAINO ALUE OMINAISUUDET
Paaalue' 4587,1 sz / m SQ. in. ° Kymmenen |amp0tllan
PBT150G }gggnz(ﬁy?g\;m X 40mm ? ;5% I/b Yighylly - 2883,9 cm* / 447 sq. in. ?ESZOZ(ESOEF/ esiasetusta, kaynnistyspro-
' YHTEENSA- 7471 c? / 1158 sq. in. sessi, sahkoinen sytytin
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PB1150G-GRILLIN VAIHTO-OSAT
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PB550G-PELLETTISAILION VAIHTO-OSAT

Osan numero | Kuvaus Osan numero | Kuvaus
1-PDH Pellettisailion kansi 10-PDH Kairan moottori
2-PDH Pellettisailién turvasuoja 1-PDH Nailonhylsy
3-PDH Pellettisdili6laatikko 12-PDH Kairan kierre
4-PDH Pellettisdilion kayttopaneeli 13-PDH Kairalaatikko
5-PDH Pellettisailién kahva 14-PDH Pellettisailion tiiviste
6-PDH Palotuuletin 15-PDH Sytytin
7-PDH Pit Boss™ H1 -ohjauspaneeli 16-PDH Tulipesa
8-PDH Pudotuskourun levy 17-PDH Nimilevy
9-PDH Pudotuskourun kansi HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesté johtuen osat voivat muuttuailman etukéteisvaroitusta.
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PB700G / PB850G / PB1150G-PELLETTISAILION VAIHTO-OSAT

Osan numero | Kuvaus Osan numero | Kuvaus
1-PDH Pellettisdilion kansi 11-PDH Nailonhylsy
2-PDH Pellettisdilion turvasuoja 12-PDH Kairan kierre
3-PDH Pellettisailidlaatikko 13-PDH Kairalaatikko
4-PDH Pellettisdilion kayttopaneeli 14-PDH Pellettisailion tiiviste
5-PDH Pellettisailion kahva 15-PDH Sytytin
6-PDH Palotuuletin 16-PDH Tulipesa
7-PDH Pit Boss® H1 -ohjauspaneeli 17-PDH Lasilevy
8-PDH Pudotuskourun levy 18-PDH Lasi
9-PDH Pudotuskourun kansi 19-PDH Kumitiiviste
10-PDH Kairan moottori HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksestd johtuen osat voivat muuttua ilman etukateisvaroitusta.

17-PDH

18-PDH 19-PDH
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TAKUU

EHDOT

Kaikilla Dansons Inc.:n valmistamilla Pit Boss” -puupellettigrilleilld on rajoitettu takuu alkuperaisen omistajan ostopaivasta alkaen.
Takuu alkaa alkuperdisena ostopdivdna ja takuun todentamista varten tarvitaan todiste ostopdivasta tai kopio alkuperdisesta
ostokuitista. Asiakkaalta veloitetaan osista ja kuljetuksista seka kasittelymaksuja, jos he eivat pysty toimittamaan ostotositetta
ja sen jalkeen, kun takuu on umpeutunut.

Dansons mydntda viiden (5) vuoden takuun kaikkien osien vikojen ja tyon laadun osalta seka viiden (5) vuoden takuun sahkoisille
osille. Dansons takaa, ettd kaikki osat ovat materiaali- ja valmistusvirheettémia alkuperdisen ostajan kdytto- ja omistusaikana.
Takuu ei kata normaalista kaytdsta aiheutuvia vahinkoja, kuten naarmuja, kolhuja, lommoja, lohkeamia tai vahdisia kosmeettisia
sardja. Tallaiset grillin esteettiset muutokset eivat vaikuta sen toimintaan. Mitaan osaa ei korjata tai vaihdeta viiden (5) vuoden
rajoitetun takuun jdlkeen ostopaivasta lukien.

Takuuaikana Dansons'in 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 ndissd takuuehdoissa on maaratty, osien korjaaminen tai korvaaminen uudella tdssa mainitulla tavalla
ja tassa mainitun ajanjakson aikana katsotaan Dansons'in suorien ja valillisten vastuiden ja velvoitteiden tayttamiseksi sinua
kohtaan.

Dansons varautuu kaikin tavoin siihen, etta se kdyttaa ruostetta ehkaisevia materiaaleja. Naistdkin turvatoimista huolimatta
suojaavat pinnoitteet voivat pettda johtuen erilaisista aineista ja olosuhteista, jotka eivat ole Dansons'in hallinnassa. Korkeat
lampotilat, korkea kosteus, kloriitti, teolliset kaasut, lannoitteet, nurmikon tuholaismyrkyt ja suola ovat esimerkkeja aineista,
jotka voivat vaikuttaa metallipinnoitteisiin. Naista syista takuu ei kata ruostetta tai hapettumista ellei grillin osan rakenteellista
vikaa. Jos jokin ylla olevista tapahtuu, pyydamme ystavallisesti tutustumaan huolto- ja ylldpitotoimia koskevaan osioon yksikon
kayttoidn pidentamiseksi. Dansons suosittelee grillin suojuksen kayttdéa, kun grilli ei ole kaytdssa.

Tama takuu perustuu normaaliin kotikaytt6on ja huoltoon, eika kumpikaan rajoitettu takuu ole voimassa, jos grilli on kaupallisessa
kaytossa.

POIKKEUKSET

Pit Boss™ -grilleilld ei ole kirjallista tai implisiittistd toiminnallisuustakuuta, koska valmistajalla ei ole mahdollisuutta vaikuttaa
asennukseen, kdyttoon, puhdistukseen, huoltoon tai kdytettyyn polttoaineeseen. Tama takuu ei ole voimassa eikd Dansons
hyvaksy vastuuta, jos laitetta ei ole asennettu, kaytetty, puhdistettu ja huollettu tarkasti tamdn omistajan kasikirjan mukaisesti.
Sellaisen kaasun kaytto, jota ei ole kuvattu tdssa ohjekirjassa, saattaa mitatdidd takuun. Takuu ei kata vahinkoa tai rikkoutumista,
joka johtuu vadrinkdytosta, varomattomasta kasittelysta tai muokkauksista.

Dansons tai valtuutettu Pit Boss® -jalleenmyyja eivat hyvaksy juridista tai muuta vastuuta tdman tuotteen kaytosta aiheutuvista
satunnaisista tai valillisistd vahingoista omaisuudelle tai henkildille. Riippumatta siita, perustuuko vaatimus Dansons'ia vastaan
taman takuun tai muun ilmaistun tai lain edellyttaman takuun rikkomukseen, valmistajan vastuu kaikista erityisista, epasuorista,
vdlillisista tai muista minka tahansa laatuisista vahingoista rajoittuu korkeintaan taman tuotteen alkuperdiseen ostohintaan.
Kaikki valmistajan takuut on ilmaistu tassa asiakirjassa, eikd valmistajaa vastaan voi esittda takuita tai vakuutuksia koskevia
vaatimuksia.

Jotkin valtiot eivat salli satunnaisten tai valillisten vahinkojen tai epdasuorien takuiden rajoittamista, joten tdssa rajoitetussa
takuussa esitetyt rajoitukset eivat mahdollisesti koske sinua. Tama rajoitettu takuu antaa sinulle maarattyja juridisia oikeuksia.
Sinulla saattaa olla myds muita oikeuksia, jotka vaihtelevat valtiosta toiseen.
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VAIHTO-OSIEN TILAAMINEN

Jos haluat tilata vaihto-osia, ota yhteytta Pit Boss® -jalleenmyyjaan tai vieraile verkkokaupassamme osoitteessa
www.pitboss-grills.com

OTA YHTEYTTA ASIAKASPALVELUUN

Jos sinulla on kysymyksia tai ongelmia, ota yhteytta asiakaspalveluumme, joka on 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
faksinumero Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3135

TAKUUPALVELU

Jos tarvitset korjausta tai vaihto-osia, ota yhteytta ldhimpaan Pit Boss® -jalleenmyyjaan. Dansons Inc. tarvitsee ostotositteen
takuuseen perustuvan vaatimuksen kasittelya varten. Sailyta ndin ollen alkuperdinen myyntitosite tai lasku tulevaa kayttoa
varten. Pit Boss® -laitteesi sarja- ja mallinumero loytyvat pellettisailion takaa. Kirjaa numerot alle, koska etiketti saattaa kulua tai
tulla lukukelvottomaksi.

MALLI SARJANUMERO

OSTOPAIVAMAARA HYVAKSYTTY JALLEENMYYJA
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SIKKERHETSINFORMASJON

VANLIGE ARSAKER TIL BRANN | UTSTYR ER DARLIG VEDLIKEHOLD OG MANGEL PA N@DVENDIG
AVSTAND TIL BRENNBARE MATERIALER. DET ER SVART VIKTIG AT DETTE PRODUKTET BARE BRUKES |
HENHOLD TIL INSTRUKSJONENE NEDENFOR.

Les og forsta hele handboken far du praver 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 bolighyggelaget, bygnings- eller brannmyndigheter eller andre aktuelle myndigheter
for a 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. Dumad opprettholde en minimumsavstand pd 914 mm (36 tommer) fra sidene pa grillen til brennbare konstruksjoner, og 914 mm (36 tommer)
fra baksiden av grillen til brennbare konstruksjoner. Ikke 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 innendars eller i et
lukket omrade uten ventilasjon. Dette apparatet med trepellets ma ikke plasseres under brennbare tak eller overheng. Hold grillen pa et
omrade som er dpent og uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vasker.

Hvis fett tar fyr, ma du sla AV grillen og la lokket vaere pa til flammene har sluknet. Ta ut stremledningen fra den
tilkobledekontakten.lkkehellvannpaenheten.lkkeprgvakvelebrannen.Etgenereltgodkjentbrannslukningsapparat
(klasse ABC) er nyttig og bar oppbevares pa bruksstedet. Ring brannvesenet hvis en ukontrollert brann oppstar.

2. Hold elektriske stramledninger og drivstoff unna varme overflater. Ikke bruk grillen i regnvaer eller i neerheten av andre vannkilder.

3. Nar apparatet ikke har vaert i bruk pa en stund, ma du kontrollere om det er obstruksjoner i grillorgnnen, fremmedlegemer i
grillbeholderen eller luftblokkeringer rundt vifteinntaket, i pipen eller i de bakre ventilasjonshullene. 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
sorge 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 seq fast i matesystemet. Koble alltid fra strammen far 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 kjglig nar
du bergrer den, for du flytter den.

4. Det anbefales a 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.

5. Apparatet er utstyrt med en sikkerhetsskjerm i metall, festet pd innsiden av grillbeholderen, for a forhindre at fingre, klaer eller andre
objekter kommer i kontakt med navmatesystemet. Denne skjermen ma ikke fjernes, med mindre kundeservice eller en autorisert
forhandler ber om det.

Dette apparatet er ikke anbefalt for barn, personer med reduserte fysiske, falelsesmessige eller mentale
funksjoner eller personer uten erfaring og kunnskap, med mindre de er under oppsyn eller far instruksjoner av
en person som har ansvaret for deres sikkerhet.

6. Deler av grillen kan bli svaert varme og kan fare til alvorlige skader. Hold sma barn og kjaeledyr unna mens grillen er i bruk.

7. Ikke forstarr tennerhullene eller brennboksene. Hvis ikke denne advarselen falges, kan det fare til brann og kroppsskade, i tillegg til
at garantien blir ugyldig.

188



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, far 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.

TREPELLETS

Dette matlagingsapparatet med pellets er utformet og godkjent for bruk bare med helt naturlige pellets. Alle andre typer drivstoff som
brennes i dette apparatet, gjgr garantien og sikkerhetsoppfaringen ugyldig. Du ma bare bruke helt naturlige trepellets som er laget for
brenning i pelletsgriller. Ikke bruk drivstoff med tilsetningsstoffer. Trepellets er sveert 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 grillbeholderen og navet
for d forhindre at de setter seq fast.

Ikke bruk sprit, bensin, lightervaeske eller parafin til 3 tenne eller fa fart pa ilden i grillen. Hold alle slike vaesker 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 @ produsere trepellets for hjiemmebruk. Du kan finne mer 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, tar vi ikke ansvar for skader som skyldes drivstoff av darlig kvalitet.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, er et tjarelignende stoff. Nar det brennes, produserer det svart rayk 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, fuktige pellets eller darlig forbrenning fra luft til drivstoff.

Det er farlig a bruke dette apparatet hvis flammen blir mark eller sotete, eller hvis brennboksen inneholder for mange pellets. Nar kreosoten
antennes, farer det til en svaert varm og ukontrollert brann som minner om fettbrann. Hvis dette skjer, ma du sla AV enheten, la den bli helt
kjalig og deretter undersgke den for vedlikehold og rengjaring. Det samler seg vanligvis langs utgangsomradene.

Hvis det har dannet seg kreosot i enheten, ma du varme opp enheten pa lav temperatur, sla av apparatet og deretter tarke bort alle
dannelsene med et handkle. Akkurat som tjaere er det mye enklere d fjerne det nar det er varmt, ettersom det da blir flytende.

KARBONMONOKSID ("DEN STILLE MORDEREN")

Karbonmonoksid er en fargelgs, luktfri og smaklas gass som produseres gjennom brenning av gass, tre, propan, kull eller andre drivstoff.
Karbonmonoksid reduserer blodets evne til & transportere oksygen. Lave blodoksygennivaer kan fare til hodepine, svimmelhet, svakhet,
kvalme, oppkast, sgvnighet, forvirring, bevisstlashet eller dadsfall. Falg 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, raykere og personer med blod- eller
sirkulasjonsproblemer, for eksempel anemi eller hjertesykdommer.

SIKKERHETSOPPFARING
Oppfyller EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + AT: 2019 + A14: 2019 + A2: 2019, EN62233: 2008, C €
EN 55014-1:2017, EN 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.
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3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com
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Mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134, faks: 1-877-303-3135
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INSTRUKSJONER FOR BRUK

En moderne livsstil innebaerer a spise sunn og naringsrik mat, og det er viktig a vurdere en reduksjon av fettinntaket. En av de beste matene
d redusere fettinnholdet i kostholdet pa, er d bruke en tilberedningsmate 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 hayt 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 vaerforholdene 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 md 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 vaesker.

2. MATLAGING | KIOLIG VAR
Selv om det blir kjgligere ute, betyr ikke det at grillsesongen er over! Den friske, kjglige luften og de deilige duftene av rgykt mat er
balsam for sjelen i vintermanedene.

Falg disse forslagene til hvordan du kan grille i alle de kalde manedene:
Hvis rayking pa lav temperatur ikke fungerer, gker du temperaturen litt for 4 oppna samme resultat.

Var organisert: hent alt du trenger pa kjskkenet fgr du gar ut. Om vinteren flytter du grillen til et omradet som eri le for
vinden og direkte kulde. Kontroller lokale lover om hvor nart grillen kan sta huset ditt og/eller andre strukturer. Legg alt du
trenger a et brett, kle deg godt, og fa det gjort!

Du kan holde oversikt over temperaturen utendgrs ved a plassere et utendgrstermometer nr tilberedningsomradet. Noter
deg hva du har laget, hva temperaturen var utendgrs, og hvor lang tid tilberedningen tok. Dette hjelper deg senere nar du
skal finne ut hva du skal lage, og hvor lang tid det kommer til 3 ta.

| veldig kaldt vaer md du gke oppvarmingstiden med minst 20 minutter.

lkke ta av lokket oftere enn ngdvendig. Kalde vindkast kan kjgle grilltemperaturen helt ned. Vaer fleksibel med
serveringstidspunktet. Legq 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.

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 d bruke enkelt tilbehgr, for eksempel grannsaker og poteter.

3. MATLAGING | VARMT VAR
Nar det blir varmere ute, gar tilberedningstiden ned.
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Falg disse forslagene til hvordan du kan grille i alle de varme manedene:
Juster tilberedningstemperaturen nedover. Dette bidrar til & unnga ugnsket oppflamming.

Bruk et steketermometer til 4 fastsette den innvendige temperaturen i maten. Dette bidrar til 4 forhindre at kjgttet grilles
for lenge og blir tart.

Selv i varmt vaer er det best 4 tilberede maten med lokket pa.

Du kan holde maten varm ved & 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 pelletsen som brukes, lgfting av lokket og mengden mat som tilberedes.

H@Y TEMPERATUR (205-260 °C/401-499 °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 dpen, brukes direkte varme til d lage "bla" biffer, i tillegg til flammekyssede
grannsaker, hvitlgksbrad eller s'mores! Nar flammegrillen er lukket, sirkulerer luften rundt sylinderen og danner konveksjonsvarme. Hgy
temperatur brukes ogsa til & forhandsvarme grillen, brenne av tilberedningsristene og oppna hagy varme i svaert kaldt veer.

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 temperaturomrade for tilberedning av alt som er surret inn i bacon, eller der du vil ha
allsidighet med kontroll.

LAV TEMPERATUR (80-125 °C/176-257 °F)
Dette omradet brukes til langvarig steking, til a forsterke rgyksmaken og til 4 holde maten varm. Tilfgr mer rayksmak og hold kjgttet
saftig ved 4 tilberede det lenger pa lavere temperatur (ogsa kalt /avt og sakte). Dette anbefales 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. Varmrayking, et annet navn pa
lavt og sakte, is utfgres vanligvis pa 80-125 °C/176-257 °F. Varmrayking fungerer best nar lang tilberedningstid er ngdvendig, for
eksempel store biter kjatt, fisk eller fjerkre.

TIPS: Du kan forsterke rayksmaken ved a bytte til temperaturinnstillingen SMOKE (lav) like etter at du har lagt maten pa
grillen. Dette gjor at royken kan trenge inn i kjgttet.

Nokkelen er & eksperimentere med tiden du bruker pa raykingen, far maltidet er ferdig tilberedt. Noen utendarskokker foretrekker a
rayke pa slutten av tilberedningen, slik at maten holder seg varm til den er klar for servering. @velse gjar mester!
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FORSTA KONTROLLPANELET
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KONTROLL | BESKRIVELSE

Trykk pa av/pa-knappen for d sla pa enheten. Knappen lyser blatt hvis enheten er koblet til en stramkilde.
Trykk pa knappen pa nytt for a sla av enheten.

Du kan bruke knotten for temperaturkontroll il 3 stille inn gnske rayketemperatur. Nar enheten er koblet til en
strgmkilde og du har trykket pa av/pa-knappen, vrir du pd knotten og velger énav de ti forhandsdefinerte temperaturene
fra 65-260 °C/150-500 °F. Nar knotten er stilt pa en forhandsdefinert temperatur, lyser den digitale LCD-skjermen og
viser at den er klar il bruk. Nar knotten er stilt inn pa Off, blir ikke den digitale LCD-skjermen slatt pa.

Knappen "P" Set brukes til a velge én av de atte finjusteringene nar knotten for temperaturkontroll er satt
til innstillingen Smoke. Trykk pa knappen hvis du vil endre "P"-innstillingen etter egen tilberedningsstil og
tilberedningsomgivelsene. Hvis du trykker kort pa knappen, gker innstillingen fra PO til P7, fgr den gjentar
dette. Justeringer er bare mulig nar innstillingen Smoke er valgt. Standardinnstillingen fra fabrikken er "P4".
Hvis "P"-innstillingen blir justert, lases (lagres) preferansen din til du gjgr ytterligere justeringer.

Knappen "P" Set brukes ogsa som temperaturbryterkontroll nar du vil endre temperaturavlesningen pa
LCD-skjermen. Trykk pa og hold inne knappen i to sekunder for & bytte til Celsius (°C) eller Fahrenheit (°F).
Standarden er Celsius.

w05 5 M LCD-skjermen brukes som informasjonssenter for enheten. LCS-skjermen viser gnsket tilberedningstemperatur,

BEE™

= HE Gl faktisk tilberedningstemperatur og temperaturer i steketermometrene (hvis tilkoblet). Hvis bare ett
steketermometer er tilkoblet, vises bare én avlesning.
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Trykk pd og hold inne Prime-knappen for d aktivere ekstra mating av pellets til ildgryten. Denne knappen
kan brukes til a tilfgre mer drivstoff til ilden far du dpner sylinderlokket, noe som gir rask gjenoppretting
av varmen. Den kan ogsa brukes under rgyking for a gke intensiteten av den rene rgyksmaken. Dette er noe
konkurransekokker gnsket seg.

Innstillingen Smoke pa knotten for temperaturkontroll er enhetens oppstartsmodus. Grillen drives pa laveste
temperatur, uten at ilden slukner.

Innpluggingstilkoblingsporten(e) foran pa kontrollpanelet er ment for steketermometer(e). ™=,

Nar et steketermometer er tilkoblet, vises temperaturen pa LCD-skjermen. Nar du ikke .f )\
skal bruke steketermometeret, kobler du det fra tilkoblingsporten. Bare kompatibel med ' A
steketermometre av merket Pit Boss. Ekstra steketermometre selges separat. —_—

FORSTA SONDENE

TEMPERATURSONDE
Du finner temperatursonden pa innsiden av hovedsylinderen, pa den venstre veggen. Den er en liten, loddrett del i rustfritt
stdl. Temperatursonden mdler den innvendige temperaturen i enheten. Ndr temperaturen justeres pd kontrollpanelet,
leser temperatursonden av den faktiske temperaturen inni enheten og justerer til gnsket temperatur.
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FORSTA "P"-INNSTILLINGEN

VIKTIG: Temperaturen i enheten pavirkes i stor grad av veeret utendgrs, kvaliteten pa pelletsen du bruker, smaken pa
pelletsen og mengden mat som tilberedes.

STEKETERMOMETER
Steketermometeret madler den innvendige temperaturen pa kjgttet i grillen, pa samme mate som en stekeovn pa kjskkenet. Plugg
inn steketermometeradapteren i tilkoblingsporten for steketermometer pa kontrolltavlen, og sett termometeret av rustfritt stal
inn i den tykkeste delen av kjgttet. Temperaturen vises pa kontrollpanelet. Du merker at steketermometeret er riktig koblet til
tilkoblingsporten ved at du faler det og hgrer at det klikker pa plass.

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. For den overflgdige ledningen ut de bakre
utgangshullene pa hovedgrillen eller pa toppen av hovedgrillen (i narheten av hengselen til grillokket). Nar du ikke skal
bruke steketermometeret, kobler du det fra tilkoblingsporten og legger det til siden for a holde det beskyttet og rent.

NAVSYKLUS (sekunder)
Nar du trykker pa den nedfelte knappen "P" SET, begynner “P"-innstillingen pa LCD- "p" SET PA AV
skjermen & blinke og endres til den neste verdien (oppover). Nar P7 er nadd, starter den
pa nytt pa PO. Det er atte "P"-innstillinger, fra PO til P7. Den nedfelte "P" SET-knappen kan PO 18 55
trykkes inn med en gjenstand med tynn spiss. P1 18 70
VIKTIG: Ikke trykk for hardt pa "P" SET-knappen, da dette kan fgre til skade. Du P2 18 85
trenger bare a trykke lett. P3 18 100
BRUKE "P"™-INNSTILLINGEN | ROYKEMODUS *P4 18 15

Nar temperaturknotten er satt til SMOKE, for eksempel oppstartssyklusen, kjgres navet P5 18 130

i en mer manuell tilberedningsmodus i stedet for d bruke én av de forhandsdefinerte P6 18 110

temperaturene fra knotten. Farst roterer navet kontinuerlig og mater pellets i fire

minutter. Etter fire minutter begynner navnet & kjgre en matesyklus som er basert P7 18 150

pa "P"-innstillingen som er valgt pa det digitale kontrollpanelet. Standardinnstillingen *Standardinnstillingen fra fabrikken

er P4,

PROSEDYRE FOR GRUNNING AV BEHOLDEREN

Disse instruksjonene ma falges farste gang grillen tennes, og hver gang grillen gar tom for pellets i beholderen. Navet ma grunnes slik at
pellets kan fgres gjennom hele navet og fylle ildgryten. Hvis den ikke grunnes, blir tenneren tidsavbrutt far pelletsen tennes, og

det

blir ikke gjort opp ild. Gjor falgende for & grunne beholderen:
1. Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer i beholderen eller som blokkerer navmatesystemet nederst.
2. Taut alle tilberedningskomponenter fra grillens innside. Finn ildgryten nederst i hovedsylinderen.

3. Plugg strgmledningen til en stramkilde. Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa enheten, og vri temperaturkontrollknotten til
posisjonen SMOKE. Kontroller fglgende:

At du kan hgre at navet gdr rundt. Hold handen over ildgryten for d se om du kjenner bevegelse i luften. Ikke hold handen eller
fingre pd innsiden av ildgryten. Det kan fare til skader.

Etter ca. ett minutt skal du lukte at tenneren brenner og begynne a kjenne at luften blir varmere i ildgryten. Tennertuppen
lyser ikke radt, men blir ekstremt varm og brenner deg. lkke rgr tenneren.

4. Nardu har kontrollert at alle elektriske komponenter fungerer som de skal, trykker du pa av/pa-knappen for a sl av enheten.
5. Fyllbeholderen med helt naturlige grillpellets av tre.

6. Trykk pa av/pa-knappen for a sl pa enheten. Hold temperaturkontrollknotten i posisjonen SMOKE. Trykk pa og hold inne
Prime-knappen til du ser pellets pa innsiden av grillen fra navrgret. Nar pellets begynner 4 falle ned i ildgryten, slipper du
Prime-knappen.

7. Trykk pa av/pa-knappen for a sla av enheten.

8. Sett tilberedningskomponentene inn igjen i hovedsylinderen. Grillen er na klar for bruk. (Se Monteringsinstruksjoner for riktig
montering av tilberedningskomponenter.)
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FORSTE BRUK - AVBRENNING AV GRILLEN

Nar beholderen er grunnet og fgr du tilbereder mat pa grillen for fgrste gang, er det viktig a 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.

3.

Plugg stremledningen til en jordet stramkilde. Apne lokket p& hovedsylinderen. Kontroller at det ikke er noen hindringer for riktig
tenning i ildgryten. Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer i beholderen eller navmatesystemet. Fyll
beholderen med tgrre og helt naturlige pellets av hardt tre.

Kontroller at temperaturkontrollknotten er i posisionen SMOKE. Trykk pa av/pa-knappen for 4 sla pa enheten. Dette aktiverer
oppstartssyklusen. Navmatesystemet begynner a rotere, tenneren begynner a glgde, og viften forsyner luft til ildgryten.
Grillen begynner & produsere rayk mens oppstartssyklusen foregar. Sylinderlokket ma vaere dpent under oppstartssyklusen. Du kan
bekrefte at oppstartssyklusen har startet som den skal, ved a lytte etter et ildbral og se at varme produseres.

Nar den tunge, hvite rayken har spredt seg, er oppstartssyklusen fullfart, og du er klar til 3 bruke grillen pa @nsket temperatur.

PROSEDYRE FOR TENNERFEIL
Hvis den elektriske tenneren av én eller annen grunn svikter eller ilden der ut i grillen under tilberedning, kontrollerer du
trinnene nedenfor eller starter grillen manuelt.

1.

2.

3.

Kontroller at temperaturkontrollknotten er av og i posisjonen SMOKE. Apne sylinderlokket. Ta ut tilberedningskomponentene fra
innsiden. Fjern aske og alle pellets som ikke har brent, fraildgryten. Unngd a bergre tenneren, da den er svaert varm og kan skade deg.

Nar alle tilberedningskomponenter er tatt ut og rengjort, trykker du pa av/pa-knappen for a sla pa enheten. Kontroller falgende:
Kontroller visuelt at tenneren fungerer ved a holde handen over ildgryten og kjenne om det er varmt der.
Kontroller visuelt at tenneren stikker ca. 13 mm/0,5 tomme inn i ildgryten.
Kontroller visuelt at navet slipper pellets ned i ildgryten.
Bekreft at forbrenningsviften fungerer ved a lytte etter et ildbrgl.
Hvis punktene ovenfor ikke fungerer, fglger du instruksjonene for feilsgking.

PROSEDYRE FOR MANUELL OPPSTART

1.

Kontroller at temperaturkontrollknotten er i posisjonen SMOKE. Plugg stremledningen til en jordet strgmkilde.

2. Kontrollerat detikke ernoen hindringerforriktig tenning ildgryten. Apne beholderlokket. Kontroller at det ikke er fremmedlegemer
i beholderen eller navmatesystemet. Fyll beholderen med tarre og helt naturlige grillpellets av hardt tre.

3. Apne sylinderlokket. Ta ut tilberedningskomponentene for & eksponere ildgryten. Legg en genergs handfull pellets i ildgryten.
Sprut en geléaktig tennvaeske eller en annen egnet pelletsvaeske over pelletsen. En liten mengde fast drivstofftenner, som for
eksempel bestar av sagflis og voks eller spon, kan ogsa brukes. Legg noen pellets til i ildgryten.

MERK: Ikke bruk sprit, bensin, lightervaeske eller parafin til a tenne eller fa fart pa ilden i grillen.

4. Tenn innholdet i ildgryten med en lang fyrstikk eller langhalset lighter. La tennvaesken brenne i tre til fem minutter. Ikke prav a
tilfare mer tennvaeske i ildgryten. Det kan fare til skader.

5. Sett raskt og forsiktig tilberedningskomponentene pa plass i hovedsylinderen. Fortsett oppstarten pa trinn to av prosedyren
for automatisk oppstart.

SLA AV GRILLEN

1.

Nar tilberedningen er fullfart, holder du lokket pa hovedsylinderen lukket og trykker pa av/pa-knappen for d sla av enheten. Vri
temperaturkontrollknotten til OFF.
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STELL OG VEDLIKEHOLD

Alle Pit Boss™-enheter gir deg mange ars smaksrik bruk hvis du rengjgr dem litt. Falg disse tipsene om rengjgring og vedlikehold
for d holde grillen i god stand:

1. BEHOLDERMONTER/NG PLATEN [
Beholderen inkluderer en rengjgringsfunksjon som gir enkel rengjering og bytte av =
pellets med ulik smak. Du tammer den ved a finne platen og dekselet pa nedfallssjakten @ %
pa baksiden av beholderen. Plasser et rent, tomt spann under dekselet pa nedfallssjakten, D]w J@
og fjern deretter dekselet. Skru lgs platen og skyv den utover, sa faller pellets ut.
MERK: Bruk en bgrste med langt ha i il & fj DEKSEL W

: gt handtak eller en liten stgvsuger til a fjerne \ @&0&0

overflgdige pellets, sagflis og stov og rengjgre beholderskjermen ordentlig. &

Det anbefales a fjerne alle pellets fra navsystemet hvis grillen skal sta ubrukt over lengre tid. Dette gjgr du enkelt
ved a kjgre grillen med tom beholder til alle pellets er tgmt fra navraret.

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), torker du forsiktig av
eventuelle fettoppbygninger direkte pa viftebladene. Dette sgrger for tilstrekkelig luftstrgm til matesystemet.

2. SONDER
Knekker eller bretter i sondene kan fare til skade. Et steketermometer som ikke er i bruk, bgr rulles opp i en stor,
lgs spole.

Selv om bdde temperatursonden og steketermometrene er av rustfritt stal, ma du ikke legge dem i oppvaskmaskinen
eller senke dem i vann. Vannskader pa de innvendige ledningene farer til kortslutning i sonden, slik av avlesningene
blir feil. Hvis en sonde blir skadet, ma den byttes ut.

3. /NNVEND/GE OVERFLATER
Det anbefales & rengjgre ildgryten nar du har brukt den et par ganger. Dette sgrger for riktig tenning og gjar
at du unngdr oppbygning av rester eller aske i gryten.

Bruk en grillrengjgringsbgrste med langt handtak til a8 fjerne eventuelle matrester eller oppbygninger fra
tilberedningsristene. 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 fettbrann, ma du holde grillokket lukket for & kvele brannen. Hvis brannen
ikke slukner raskt, ma du forsiktig fjerne maten, sla av grillen og holde lokket lukket til brannen har sluknet helt.
Strg pa et lett lag av bakepulver, hvis du har det tilgjengelig.
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Kontroller fettbgtten ofte, og rengjer 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.

4. UTVEND/GE OVERFLATER
Tark av grillen etter hvert bruk. Bruk varmt sapevann til a fjerne fettet. Ikke bruk et rengjgringsmiddel for stekeovn,
slipende rengjgringsmidler eller slipende rengjgringsputer pd 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.
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TIDSTABELL FOR RENGJ@RINGSFREKVENS (NORMAL BRUK)

ELEMENT RENGJORINGSFREKVENS | RENGJORINGSMETODE

Bunnen av hovedagrillen Etter hver 5-6. grillgkt Kost ut eller stavsug overfladige rester
lldgryte Etter hver 2.-3. grillgkt Kost ut eller stavsug overfladige rester
Tilberedningsrister Etter hver grillgkt Brenn av overfladigheter, messingtradbgrste
Flammegrill Etter hver 5.-6. grillgkt Skrap hovedplaten med glider, ikke vask ren
Fronthylle Etter hver grillgkt Skurepute og sapevann

Fettbatte Etter hver grillgkt Skurepute og sdpevann

Navmatesystem Nar pelletsposen er tom La navet skyvet ut sagflis til beholderen er tom

Elektriske komponenter i
beholderen

Engang i aret

Tark stov innvendig, tark av viftebladene med sdapevann

Luftinntaksventil

Etter hver 5.-6. grillgkt

Tark stav, skurepute og sdpevann

Temperatursonde

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, vdre ansatte og kunder som deg, for a gjgre deg bedre
kjent med grillen:

1. MATTRYGGHET
Holdt alt rent pa kjgkkenet og i tilberedningsomradet. Bruk andre tallerkener og redskaper til det ferdige kjgttet enn
det du brukte til & tilberede eller flytte det rd 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 mad aldri oppbevares for senere bruk. Hvis du ogsa skal servere den til kjgttet, ma du passe pa a koke den
opp far servering.

Tilberedt mat ma ikke sta ute i varmen i over én time. kke la kald mat sta uten kjgling i over to timer.

Tin og mariner kjgtt gjennom kjaling. Ikke tin kjgtt i romtemperatur eller pa kjgskkenbenken. Bakterier kan vokse
og formere seg raskt i varm, fuktig mat. Vask hendene grundig med varmt sapevann far du begynner a lage mat,
og etter at du har handtert ferskt kjatt, fisk og fjaerkre.

2. FORBEREDELSER TIL TILBEREDNING
Gjor alt klart, ogsa kalt Mise en Place. Det betyr at du henter oppskriften, drivstoff, tilbehgr, redskaper og alle
ingrediensene du trenger ved grillen, fgr du begynner a tilberede maten. Les ogsd hele oppskriften fra start til slutt
for du tenner grillen.

En grillmatte pa 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. TIPS OG TEKNIKKER FOR GRILLING
Du kan tilfgre mer rgyksmak ved a tilberede det lenger pd lavere temperatur (ogsa kalt lavt og sakte). Fibrene i kjgttet
lukkes ndr den innvendige temperaturen nar 49 °C/120 °F. Glassering, eller fuktighetstilfgring, er lurt for & unnga
at kjgttet blir tart.

Ha lokket pa nar du steker kjottet. Bruk alltid et steketermometer til d fastsette den innvendige temperaturen
i maten du tilbereder. Rgyking av mat med pellets av hardtre gjgr at kjgtt og fjerkre blir rosa. Dette rosa bandet
(etter tilberedning) kalles en raykering og er blir satt svart stor pris pa av utendgrskokker.

Det er best & pafgre sukkerbaserte sauser mot slutten av tilberedningen for @ unngd at kjgttet blir brent,
og for d unngad oppflamming.
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La det veere et apent omrdde mellom maten og ytterkantene av sylinderen for riktig varmeflyt. Hvis maten ligger
tett pd 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 @ legge ferdig tilberedt mat pa en varm tallerken, slik at maten holder seg varm. Radt kjatt, for eksempel
biffer og steiker, kan med fordel hvile noen minutter far servering. Dette gjgr at saften som ble fart mot overflaten
av varmen, trekker seg tilbake til midten av kjgttet og tilfgrer mer smak.
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Riktig rengjgring, vedlikehold og bruk av rent, tert drivstoff av god kvalitet forhindrer vanlige driftsproblemer. Nar Pit Boss"-grillen
fungerer darlig, eller brukes sjelden, kan feilsgkingstipsene nedenfor vare nyttige.

Du finner vanlige spgrsmal pa www.pithoss-grills.com. Du kan ogsa kontakte den lokale autoriserte Pit Boss"™-forhandleren eller
kundeservice hvis du trenger hjelp.

ADVARSEL: Koble alltid fra den elektriske ledningen fgr du apner grillen for inspeksjon, rengjgring, vedlikehold
eller service. Pass pa at grillen er helt nedkjglt, slik at du unngar skader.

PROBLEM

ARSAK

LOSNING

Ingen lys pa
kontrollpanelet

Temperaturkontrollk-
notten er fortsatt av.

Trykk pa av/pa-knappen, og kontroller at knappen lyser bltt. Dette viser at strammen er tilkoblet.
Vri temperaturkontrollknotten til en temperaturinnstilling.

Ikke koblet til strom-
kilde

Serg for at enheten er koblet til en fungerende stramkilde. Nullstill bryteren. Sgrg for at GFCl er min-
imum 10 amp (se diagrammet over elektriske ledninger for tilgang til elektriske komponenter).
Kontroller at alle ledningstilkoblinger er faste og tarre.

Sikring gatt pa kon-
trollpanelet

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 behol-
deren for a frigjgre kontrolleren. Kontroller om sikringen har en gdelagt ledning, eller om ledningen
har blitt svart. Hvis svaret er ja, ma sikringen byttes ut manuelt.

GFCl-uttaket er
utlgst.

Fjern tilgangspanelet pa beholderen (se diagrammet over elektriske ledninger for oversikt), og
se etter skader pa ledningene til temperatursonden. Kontroller at GFCI er minimum 10 amp.

Kontrollpanelet
fungerer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

[ldgryten antennes
ikke

Navet er ikke grunnet

Far enheten brukes for farste gang eller hver gang beholderen tgmmes helt, ma navet grunnes
for at pellets skal fylle navraret. Hvis det ikke grunnes, blir tenneren tidsavbrutt fgr pelletsen nar
ildgryten. Falg prosedyren for grunning av beholderen.

Navmotoren star fast

Ta ut tilberedningskomponentene fra hovedsylinderen. Trykk pa av/pa-knappen for d sla pa en-
heten, og vri temperaturkontrollknotten til posisjonen SMOKE. Undersgk navmatesystemet. Kon-
troller visuelt at navet slipper pellets ned i ildgryten. 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 d sla pa en-
heten, og vri temperaturkontrollknotten til posisjonen SMOKE. Undersgk tenneren. Kontroller
visuelt at tenneren fungerer ved a holde handen over ildgryten og kjenne om det er varmt der.
Kontroller visuelt at tenneren stikker ca. 13 mm /0,5 tomme inn i ildgryten. Hvis den ikke fungerer
som den skal, fglger du prosedyren for manuell oppstart for a fortsette a bruke grillen. Ring
kundeservice for a fa hjelp eller bestille en reservedel.

Blinkende punkter
pa LCD-skjermen

Tenneren er pa

Dette er ikke en feil som pavirker grillen. Brukes til a vise at enheten har strgm og er i oppstartsmo-
dus (tenneren er pd). Tenneren slar seg av etter fem minutter. Nar de blinkende punktene forsvinner,
begynner grillen a justere seg til valgt temperatur.

Blinkende
temperatur pa
LCD-skjermen

Grilltemperaturen er
under 65 °C/ 150 °F

Dette er ikke en feil som pavirker enheten. Det brukes imidlertid for a vise at det er fare for at ilden kan
slukne. Kontroller at det er tilstrekkelig drivstoff i beholderen, eller se om det er en hindring i matesyste-
met. Ta ut pelletsen, og falg instruksjonene for stell og vedlikehold. Kontroller grilltemperatursonden,
og falg instruksjonene for stell og vedilikeholdhvis den er skitten. Kontroller om det har hopet seg opp
aske i ildgryten, eller om det er hindringer der, og falg instruksjonene for stell og vedlikeholdhvis det
er tilfellet. Kontroller viften. Kontroller at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert.
Folg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er skitten. Kontroller navmotoren for a bekrefte
at den fungerer (roterer), og pass pa at det ikke er noen blokkering i navrgret.

199

AV
N
('
o
=



=
o
)
(Vg!
~

Feilkoden "ErH"

Enheten er overopph-
etet, kanskje pa grunn
av fettbrann eller for
mye drivstoff.

Trykk pa av/pa-knappen for a sld av enheten, og la grillen kjgle seg ned. Fglg instruksjonene for stell
og vedlikehold. Etter vedlikehold tar du ut pelletsen og kontrollerer plasseringen av alle kompo-
nentdelene. Nar grillen er kjglig, trykker du pa av/pda-knappen for d sla pa enheten. Velg deretter
gnsket temperatur. Kontakt kundeservice hvis feilkoden fortsatt vises.

Feilkoden "Err"

Ledningen til tem-
peratursonden far
ikke kontakt.

Fjern tilgangspanelet pa beholderen (se diagrammet over elektriske ledninger for oversikt), og
se etter skader pa ledningene til temperatursonde. Kontroller at molex-kontaktene pa temperatur-
sonden er fast tilkoblet, og riktig tilkoblet, til kontrollpanelet.

Feilkoden "ErP"

Enheten ble ikke slatt
av pa riktig mate
forrige gang den var
koblet til strgm.

Strgmbrudd mens
enheten var i bruk.

Sikkerhetsfunksjonen forhindrer automatisk omstart. Trykk pa av/pa-knappen for a sla av
enheten, vent i to minutter, og trykk deretter pa av/pa-knappen pa nytt for a sla pa enheten.
Vri temperaturkontrollknotten til SMOKE eller gnsket temperatur. Kontakt kundeservice hvis
feilkoden fortsatt vises.

Feilkoden "noP"

Feil tilkobling i
tilkoblingsporten

Koble steketermometeret fra tilkoblingsporten pa kontrollpanelet, og koble det til pa nytt.
Serg for at steketermometeradapteren er fast tilkoblet. Se etter tegn pa skader pa enden av
adapteren. Kontakt kundeservice for reservedeler hvis det fortsatt ikke fungerer.

Skadet steketermom-
eter

Se etter tegn pa skader pa ledningene pa steketermometeret. Kontakt kundeservice for
reservedeler hvis det er skadet.

Kontrollpanelet
fungerer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Grilltemperaturen
for SMOKE er for hgy

“P"-innstillingen
er for LAV

Trykk pa "P" SET-knappen, og gk "P"-innstillingen.

Grillen oppnar ikke
stabil temperatur
eller klarer ikke a
opprettholde den

Utilstrekkelig
luftstram gjennom
ildgryten

Kontroller om det har hopet seg opp aske i ildgryten, eller om det er hindringer i den. Falg instruks-
jonene 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 navmotoren for & bekrefte at den fungerer, og pass pa
at det ikke er noen blokkering i navrgret. Nar alle trinnene ovenfor er gjennomfart, starter du grillen,
setter temperaturen til SMOKE og venter i ti minutter. Kontroller at flammen som produseres, er klar
og levende.

Mangel pa drivstoff,
darlig kvalitet pa
drivstoffet, hindring i

Kontroller at det er nok drivstoff i beholderen, og fyll pa hvis det er lite. Hvis kvaliteten pa trepel-
letsen 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.

for mye eller
misfarget rayk

matesystemet
Temperatursonde Kontroller tilstanden til temperatursonden. Falg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den
er skitten. Kontakt kundeservice for reservedeler hvis den er skadet.
Grillen produserer | Fettoppbygning Folg instruksjonene for stell og vedlikehold.

Kvalitet pa trepellets

Fjern fuktige trepellets fra beholderen. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold for &
temme den. Erstatt med tarre trepellets.

tilberedningskompo-
nenter

lldgryten er blokkert | Fjern fuktige trepellets fra ildgryten. Folg prosedyren for grunning av beholderen.
Utilstrekkelig luftinn- | Kontroller viften. Kontroller at den fungerer som den skal, og at luftinntaket ikke er blokkert.
tak for vifte Falg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis den er skitten.
Hyppig Steketemperatur Forsgk a tilberede pa lavere temperatur. Fett har ikke noe flammepunkt. Hold temperaturen
oppflamming under 176 °C/ 350 °F ndr du tilbereder mat med mye fett.
Fettoppbygning i Falg instruksjonene for stell og vedlikehold.
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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 pa at strgmkilden du bruker, er tilstrekkelig for bruk av enheten.

PB - ELEKTRISKE KRAV
220-240 V, 50 HZ, 250 W, JORDET PLUGG MED TRE UTSTIKKERE

MERK: Elektriske komponenter, som har gjennomgatt produktsikkerhetsteting og sertifiseringsservice,
overholder en testtoleranse pa + 5-10 prosent.

FINN OG LASNE DE TO

SKRUENE PA TILGANG-

SPANELET PA SIDEN AV
BEHOLDEREN.

SLIPP NEDRE BEHOLD-
ERPANEL NED 0G SKYV
TILBAKE FOR A TA UT
FRA FLIKEN.

JORDET
STROMLEDNING ﬁﬂ: GRILLSONDE
RANGERING VW-1, 105°C/221°F, 18-3 K
FOR DRIVST- STANDARD (SA A
OFFINNTAK: I= K K ﬁ MOLEX-KONTAKTER FOR
2 KG/T d W W TEMPERATURSONDE
(44 PUND/T) E HURTIGSIKRING
W—G N
JORDING s
[a'-
RAR ] 2
w R
P Y
| P Ly |
P R Y
= W Eé' W E
RR
ILDGRYTE wWw YY
————
INDEKS S0 w
0 3:
W: HVIT 2 S—le—w
Y:,GUL TENNERMONTERING / NAVMATINGS- 0G AVTREKKSVIFTE
P:LILLA HD KASSETTVARMER MOTORSYSTEM 50/60 HZ, 230V,
R:R@D 200W, 230V, 30W,230V,2 TFASE
K: SVART 0,375" X 5,000 RPM MOTOR
G: GRONN
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB550G

Delenr | Beskrivelse Delenr | Beskrivelse
1-A Lokkstopper (x1) 20-A | Fremre/bakre lang statteplate (x2)
2-A Lokkhandtak (x1) 21-A | Fronthylle (x1)
3-A Skruerammer for lokkhandtak (x2) 22-A | Hayre brakett for fronthylle (x1)
4-A Hovedsylinder (x1) 23-A | Venstre brakett for fronthylle (x1)
5-A Beholdermontering (x1) 24-A | Fettbgtte (x1)
6-A | Justeringsstang for flammedgrillen (x1) 25-A | Hayre sidebord (x1)
7-A Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1) 26-A | Tilberedningsrist (x2)
8-A Skyveplate for flammegrill (x1) 27-A | Varmestativ (x1)
9-A | Hovedplate for flammegrill (x1) 28-A | Steketermometer (x1)
10-A | Venstre bein foran (x1) 29-A | Kabelklemmene (x1)
1-A | Venstre bein bak (x1) 30-A | Strgmledning (x1)
12-A | Hayre bein foran (x1) 31-A | Skruer (x18)
13-A | Hayre bein bak (x1) 32-A | Skiver (x18)
14-A | Justeringsstykke venstre bein fremme (x1) 33-A | Laseskiver (x18)
15-A | Justeringsstykke venstre bein bak (x1) 34-A | Skruer (x30)
16-A | Hjul (x2) 35-A | Hjulakselpinner (x2)
17-A | Hayre stgtteplate nede (x1) 36-A | Hjulsaksesplinter (x2)
18-A | Venstre stgtteplate nede (x1) 37-A | Hjulskiver (x2)
19-A Kort stﬂtteplate (X2) MERK: Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.

[llustrasjonsdiagram pa neste side.
MODELL MONTERT ENHET EN- TILBEREDNINGSOMRADE TEMP. DIGITALE
(BxHxD) HETSVEKT OMRADE | FUNKSJONER
- 2 Ti forhandsinnstilte
s BSOS |57 | o s |0 | e s
' ' ' TOTALT-3500,6 cm? / 542,6 kvadrattommer cloktrisk tenner
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB550G

31-A (mm

32-A ©

33-A0

34-A (mm
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB700G

Delenr | Beskrivelse Delenr | Beskrivelse
1-A | Lokkstopper (x1) 20-A | Fremre lang statteplate (x1)
2-A Lokkhandtak (x1) 21-A | Bakre lang statteplate (x1)
3-A | Skruerammer for lokkhandtak (x2) 22-A | Fronthylle (x1)
4-A Hovedsylinder (x1) 23-A | Hayre brakett for fronthylle (x1)
5-A Beholdermontering (x1) 24-A | Venstre brakett for fronthylle (x1)
6-A | Justeringsstang for flammegrillen (x1) 25-A | Fetthatte (x1)
7-A Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1) 26-A | Hayre sidebord (x1)
8-A Skyveplate for flammegrill (x1) 27-A | Tilberedningsrist (x2)
9-A Hovedplate for flammegrill (x1) 28-A | Varmestativ (x1)
10-A | Venstre bein foran (x1) 29-A | Steketermometer (x1)
N-A | Venstre bein bak (x1) 30-A | Skruer (x18)
12-A | Hayre bein foran (x1) 31-A | Skiver (x18)
13-A | Hgyre bein bak (x1) 32-A | Laseskiver (x18)
14-A | Justeringsstykke venstre bein fremme (x1) 33-A | Skruer (x30)
15-A | Justeringsstykke venstre bein bak (x1) 34-A | Hjulakselpinner (x2)
16-A | Hjul (x2) 35-A | Hjulsaksesplinter (x2)
17-A | Hayre stgtteplate nede (x1) 36-A | Hjulskiver (x2)
18-A | Venstre stgtteplate nede (x1) MERK: P& grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.
19-A_ | Kort statteplate (x2) lllustrasjonsdiagram pa neste side.
=
=
(Vg
~
MODELL MONTERT ENHET EN- TILBEREDNINGSOMRADE TEMP. DIGITALE
(BxHxD) HETSVEKT OMRADE | FUNKSJONER
PBI00G 1388n"1m X 1195n1m X 940mm | 66,5kg / gﬁr'/: gtail]g ?éT: c/rif /2 ;((\)/;dli\a/:[dor?tr’::)er;mer 82-260°E/ I(Ie;cr?pr)r;?angjsrlgrn (S)tpl)légtarts—
/546" x 47" x 37 146,61 pund 180-500°F | og avkjalingssykluser,
TOTALT - 4450 cm? / 690 kvadrattommer elektrisk tenner
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB700G

30-a Jmm

311A ©
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB850G

Delenr | Beskrivelse Delenr | Beskrivelse
1-A | Lokkstopper (x1) 22-A | Bakre lang stgtteplate (x1)
2-A Lokkhandtak (x1) 23-A | Fronthylle (x1)
3-A | Skruerammer for lokkhandtak (x2) 24-A | Hayre brakett for fronthylle (x1)
4-A Hovedsylinder (x1) 25-A | Venstre brakett for fronthylle (x1)
5-A Beholdermontering (x1) 26-A | Fettbgtte (x1)
6-A | Justeringsstang for flammegrillen (x1) 27-A | Hayre sidebord (x1)
7-A | Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1) 28-A | Stekerist A (x1)
8-A | Skyveplate for flammegrill (x1) 29-A | Stekerist B (x2)
9-A | Hovedplate for flammegrill (x1) 30-A | Varmestativ (x1)
10-A | Venstre bein foran (x1) 31-A [ Steketermometer (x1)
M-A | Venstre bein bak (x1) 32-A | Kabelklemmene (x1)
12-A | Hayre bein foran (x1) 33-A | Stremledning (x1)
13-A | Hayre bein bak (x1) 34-A | Skruer (x18)
14-A | Justeringsstykke venstre bein fremme (x1) 35-A | Skiver (x18)
15-A | Justeringsstykke venstre bein bak (x1) 36-A | Laseskiver (x18)
16-A | Dreielig hjul med brems (x2) 37-A | Skruer (x30)
17-A | Hjul (x2) 38-A | Skruer (x4)
18-A | Hayre stgtteplate nede (x1) 39-A | Hjulakselpinner (x2)
19-A | Venstre stgtteplate nede (x1) 40-A | Hjulsaksesplinter (x2)
20-A | Kort stgtteplate (x2) 41-A | Hjulskiver (x2)
21-A Fremre lang stgtteplate (x1) MERK: P& grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.
[llustrasjonsdiagram pa neste side.
=
=
(Vg
~
MODELL MONTERT ENHET EN- TILBEREDNINGSOMRADE TEMP. DIGITALE
(BxHxD) HETSVEKT OMRADE | FUNKSJONER
PBSS0G 1472er X 1195r71m X 940mm | 74,5kg / gi;/: gta?ﬁ/zsé j;n 22 én?/ I;\égdkr\a/\;’éor?[g%mer 82-260°E/ Ié:r?rgg?antilsrlgr?ztr;lpt)itarts—
/579" x 47" x 31 164,24 pund 180-500°F | og avkjalingssykluser,
TOTALT - 5671 cm? / 879 kvadrattommer elektrisk tenner
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB850G
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB1150G

Delenr | Beskrivelse Delenr | Beskrivelse
1-A | Lokkstopper (x1) 22-A | Bakre lang stgtteplate (x1)
2-A Lokkhandtak (x1) 23-A | Fronthylle (x1)
3-A | Skruerammer for lokkhandtak (x2) 24-A | Sprederplate (x1)
4-A Hovedsylinder (x1) 25-A | Hayre brakett for fronthylle (x1)
5-A Beholdermontering (x1) 26-A | Venstre brakett for fronthylle (x1)
6-A | Justeringsstang for flammegrillen (x1) 271-A | Fettbagtte (x1)
7-A Handtak til justeringsstang for flammegrillen (x1) 28-A | Hayre sidebord (x1)
8-A Skyveplate for flammegrill (x1) 29-A | Stekerist A (x1)
9-A Hovedplate for flammegrill (x1) 30-A | Stekerist B (x2)
10-A | Venstre bein foran (x1) 31-A | Varmestativ (x1)
N-A | Venstre bein bak (x1) 32-A | Steketermometer (x2)
12-A | Heyre bein foran (x1) 33-A | Kabelklemmene (x1)
13-A | Hgyre bein bak (x1) 34-A | Stremledning (x1)
14-A | Justeringsstykke venstre bein fremme (x1) 35-A | Skruer (x18)
15-A | Justeringsstykke venstre bein bak (x1) 36-A | Skiver (x18)
16-A | Dreielig hjul med brems (x2) 37-A | Laseskiver (x18)
17-A | Hjul (x2) 38-A | Skruer (x30)
18-A | Hayre stgtteplate nede (x1) 39-A | Skruer (x6)
19-A | Venstre stgtteplate nede (x1) 40-A | Hjulakselpinner (x2)
20-A | Kort stgtteplate (x2) 41-A | Hjulsaksesplinter (x2)
21-A | Fremre lang stgtteplate (x1) 42-A | Hjulskiver (x2)

MERK: Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.

[llustrasjonsdiagram pa neste side.
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MODELL MONTERT ENHET EN- TILBEREDNINGSOMRADE TEMP. DIGITALE FUNKSJONER
(BxHxD) HETSVEKT OMRADE
} 2 Ti forhandsinnstilte
1622mm x T195mm x 940mm | 84 kg / Hoved 45871 cm /mm I;vadrattommer 82260°C/ | temperaturer, oppstarts-
PB1150G P Qvre stativ- 2883,9 cm? /447 kvadrattommer o o
/63,86" x 47" x 37 185,19 pund , 180-500°F | og avkjalingssykluser,
TOTALT - 7471 cm? /1158 kvadrattommer elektrisk tenner
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RESERVEDELER FOR GRILL MODELL PB550G BEHOLDER

Delenr | Beskrivelse Delenr | Beskrivelse

1-PDH | Beholderlokk 10-PDH | Auger Motor

2-PDH | Sikkerhetsskjerm for beholder 11-PDH | Nylon Bushing

3-PDH | Beholderhus 12-PDH | Auger Flighting Assembly

4-PDH | Tilgangspanel pa beholder 13-PDH | Auger Box Housing

5-PDH | Beholderhandtak 14-PDH | Hopper Housing Gasket

6-PDH | Forbrenningsvifte 15-PDH | Igniter

7-PDH | Pit Boss"-kontrollpanel 16-PDH | Fire Pot

8-PDH | Plate for nedfallssjakt 17-PDH | Name Plate

9-PDH | Deksel for nedfallssjakt MERK: P& grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel,
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RESERVEDELER FOR BEHOLDER TIL GRILL MODELL PB700G / PB850G / PB1150G

Delenr | Beskrivelse Delenr | Beskrivelse

1-PDH | Beholderlokk 1-PDH | Nylonovergang

2-PDH | Sikkerhetsskjerm for beholder 12-PDH | Navspiralmontering
3-PDH | Beholderhus 13-PDH | Navhus

4-PDH | Tilgangspanel pa beholder 14-PDH | Pakning for beholderhus
5-PDH | Beholderhandtak 15-PDH | Tenner

6-PDH | Forbrenningsvifte 16-PDH | lldgryte

7-PDH | Pit Boss"-kontrollpanel 17-PDH | Glassplate

8-PDH | Plate for nedfallssjakt 18-PDH | Glass

9-PDH | Deksel for nedfallssjakt 19-PDH | Gummipakning
10-PDH | Navmotor MERK: Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.

17-PDH 18-PDH 19-PDH
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GARANTI

VILKAR

Alle griller med trepellets fra Pit Boss®, produsert av Dansons Inc., 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 vaere gyldig. Kunder ma betale avgifter for deler, forsendelse og handtering hvis de ikke
kan levere kjgpsbevis, eller hvis garantien har utlgpt.

Dansons gir en garanti pa fem (5) ar for defekter og utfgrelse 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 pd 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 a 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
forhandsbetalt 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
0g ansvarsomrader overfor deg.

Dansons tar alle forholdsregler for & bruke materialer som forsinker 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,
gjadsel, 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 service av grillen, og dekningen av den begrensede garantien gjelder ikke
for en grill som brukes i kommersielle ssmmenhenger.

UNNTAK

Det finnes ingen skriftlig eller indirekte ytelsesgaranti for Pit Boss™-griller, ettersom produsenten ikke har noen kontroll over
monteringen, bruken, rengjgringen, vedlikeholdet eller typen drivstoff 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 gjare 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
folgeskader 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.
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BESTILLE RESERVEDELER

Hvis du vil bestille reservedeler, kontakter du den lokale Pit Boss'-forhandleren eller gar til nettbutikken var pa: www.pitboss-grills.
com

KONTAKTE KUNDESERVICE
Hvis du har spgrsmal eller problemer kan du kontakte kundeservice mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134 | Avgiftsfritt faksnummer: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakt den naermeste Pit Boss'-forhandleren for reparasjon eller reservedeler. Dansons Inc. krever kjgpsbevis for & 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

KJGPSDATO AUTORISERT FORHANDLER
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INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

GOWNYMI PRZYCZYNAMI POZAROW URZADZEN ELEKTRYCZNYCH JEST ZANIEDBANIE CZYNNOSCI
KONSERWACYJNYCH ORAZ NIEZACHOWANIE ODPOWIEDNIE) ODLEGOSCI OD MATERIALOW

ZAPALNYCH. NIEZWYKLE WAZNE JEST, ABY PRODUKT TEN BYt UZYTKOWANY WYACZNIE W
OPARCIU O ZALECENIA INSTRUKCJI.

Przed przystapieniem do montazu, obstugi i instalacji urzadzenia nalezy dokfadnie zapoznac sie z cata niniejsza instrukgja.
Zapewni to przyjemna i bezproblemowa obstuge nowego grilla na pellet drzewny. Zalecamy takze zachowanie niniejszej instrukgji
do wykorzystania w przysztosci.

ZAGROZENIA | OSTRZEZENIA

W celu uzyskania stosownych pozwolen, informacji 0 wymaganiach i ograniczeniach instalacyjnych,
np. w przypadku instalacji grilla na powierzchni tatwopalnej, wymagarn inspekcyjnych lub nawet informacji
0 mozliwosci uzytkowania w danym rejonie, musisz skontaktowac sie z administracja budynku, lokalnym
inspektoratem nadzoru budowlanego, strazg pozarng 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 tylna czescia grilla a elementami zapalnymi. Nie instaluj urzadzenia na podtozu tatwopalnym
lub powierzchni chronionej warstwami tatwopalnymi bez uzyskania odpowiednich zezwolen od uprawnionych
do tego organdw. Nie korzystaj z tego urzadzenia w pomieszczeniach lub na obszarze zamknietym i niewentylowanym.
Tego urzadzenia na pellet drzewny nie mozna umieszcza¢ pod tatwopalnym sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu.
Przechowuj swojego grilla na obszarze wolnym od materiatow 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 kabel zasilajacy od gniazdka. Nie polewaj urzadzenia
woda. Nie prébuj ttumic ognia. Zaleca sie przechowywac w poblizu gasnice zatwierdzona dla wielu klas
pozaréw (klasa ABC). W przypadku wystapienia pozaru niekontrolowanego, wezwij straz pozarna.

2. Chron przewody elektryczne i paliwo przed kontaktem z goracymi powierzchniami. Nie korzystaj z grilla podczas deszczu lub
w poblizu wody.

3. Pookresie dtuzszego przechowywania lub nieuzywania urzadzenia sprawdz, czy ruszt do spalania pelletu jest drozny, w zbiorniku
nie ma ciat obcych, a w poblizu wlotu wentylatora, komina lub tylnych otworéw wentylacyjnych korpusu beczkowego wystepuje
swobodny przeptyw powietrza. Wyczysc¢ urzadzenie przed uzyciem. W celu przedtuzenia zywotnosci urzagdzenia 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 ukfadu
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 akcesoriow, ktore nie sq
przeznaczone do uzytku z tym urzadzeniem. Nie umieszczaj pokrywy grilla ani zadnych tatwopalnych materiatéw w schowku
pod grillem.

5. Aby chroni¢ palce, odziez lub inne przedmioty przed kontaktem z uktadem doprowadzajacym podajnika, urzadzenie
wyposazone jest w metalowa ostone zabezpieczajaca, przymocowang do wnetrza zbiornika. Ostony nie mozna usuwac,
0 ile konsultant dziatu obstugi klienta lub autoryzowany sprzedawca nie zaleca inaczej.
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To urzadzenie nie jest zalecane dla dzieci, 0s6b o obnizonej sprawnosci ruchowej, sensorycznej lub
intelektualnej badz tez osob bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze s3 one bezposrednio
nadzorowane lub instruowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

6. (zesci grilla moga mocno sie nagrzewac i powodowac powazne obrazenia. Podczas obstugi urzadzenia dzieci oraz zwierzeta
nie powinny znajdowac sie w poblizu.

7. Nie powiekszaj otwordw zapalnika lub komar spalania. Niezastosowanie sie do tego ostrzezenia moze doprowadzi¢ do pozaru
i obrazen ciata oraz uniewazni¢ gwarancje.

8. Niektore krawedzie lub elementy produktu moga by¢ ostre. Stycznos¢ moze skutkowac zranieniem. Zachowaj ostroznosc
podczas korzystania z urzadzenia.

USUWANIE POPIOLU

Popidt nalezy umiesci¢ w metalowym pojemniku ze szczelng pokrywa. Zamkniety pojemnik z popiotem nalezy umiescic na niepalnej
podtodze lub na ziemi, z dala od wszystkich materiatow palnych, do czasu ostatecznego usuniecia. Gdy popiot ma by¢ usuniety
przez zakopanie w ziemi lub zutylizowany na miejscu w inny sposob, 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 bezpieczenstwa.
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 wilgoc¢ i zawsze powinien by¢ 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.

Nie nalezy stosowac spirytusu, benzyny, ptynu do zapalniczek ani nafty do rozpalania lub wzniecania ognia
pod grillem. Konieczne jest przechowywanie takich ptynéw 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 sg 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 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, ktéry
takze ma barwe czarna. Sadza lub kreozot formuje sie, gdy urzadzenie uzytkowane jest nieprawidtowo, czyli w przypadku:
zablokowania wentylatora powietrza do spalania, braku dbania o czystos¢ i konserwacje komory spalania, zwilgocenia pelletu
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, pozostawic¢ do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
ocenic¢ koniecznos¢ konserwadji i czyszczenia. Substancje zwykle gromadza sie wzdtuz obszardw ujscia spalin.

Jezeli w urzadzeniu wytworzyt sie kreozot, nalezy rozgrzac je w niskiej temperaturze, wytaczy¢, a nastepnie wytrzec¢ wszystkie
powstate zabrudzenia recznikiem. Podobnie jak w przypadku smoty, o wiele fatwiej go wyczysci¢, gdy jest ciepty, poniewaz
przybiera on wtedy forme ptynna.
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TLENEK WEGLA (,,CICHY ZABOJCA")

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, sennos¢, otepienie lub skutkowac utrata przytomnosci badz tez
smiercig. Postepuj zgodnie z ponizszymi wytycznymi, abys ty, twoja rodzina i inne osoby nie ulegty zatruciu 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, ktdre mozna tatwo pomyli¢ z przeziebieniem lub grypa, czesto
stwierdza sie zbyt pdzno.

Spozywanie alkoholu i zazywanie narkotykdw nasila objawy zatrucia.

Tlenek wegla jest szczegdlnie toksyczny dla matki i dziecka na etapie ciazy, niemowlat, osob starszych, palaczy oraz o0séb
z zaburzeniami krwi lub uktadu krazenia, takimi jak niedokrwistosc lub choroby serca.

STANDARDY BEZPIECZENSTWA

Zgodnosc z EN 60335-2-102:2016, EN 60335-1:2012 + AT11:2014 + A13:2017 + Al: 2019 + Al4: 2019 + A2: 2019, EN62233:
2008, EN 55014-1:2017 EN 61000-3-2:2014, EN 61000-3-3:2013, EN 55014-2:2015.

INFORMACJA O PRAWACH AUTORSKICH

/’—\\
DAN SON S Copyright 2020. 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
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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, 4-20 PST (EN/FR/ES)
Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134, Faks: 1-877-303-3135
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INSTRUKTAZ DZIALANIA

Dzisiejszy styl Zycia opiera sie na dazeniu do utrzymania diety zdrowej i petnowartosciowej, dlatego czynnikiem, ktdry nalezy wziac tutaj
pod uwage, jest ograniczenie spozycia ttuszczu. Jednym z najlepszych sposobow 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
instrukgji pofozono 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 positkow
duzy wptyw majg 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 materiatow zapalnych, benzyny i innych
fatwopalnych opardw oraz cieczy.

2. GOTOWANIE PRZY NISKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Chtodniejsza aura wcale nie oznacza korica sezonu grillowego! Rzeskie, chtodne powietrze i niebianski 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 ja 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 obowiazujace przepisy dotyczace bliskosci
grilla od domu i/lub innych konstrukgji. Potoz na tacy wszystko, czego potrzebujesz, okryj sie starannie i do roboty!

Aby $ledzi¢ 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
srodka.

Idealne do przyrzadzania w okresie zimowym sg potrawy, ktdre nie wymagaja duzego zaangazowania, takie jak pieczenie miesne,
cate kurczaki, zeberka czy indyk. Upros¢ przygotowywanie positkdw korzystajac z prostych produktow, takich jak warzywa i
ziemniaki.

3. GOTOWANIE PRZY WYSOKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Gdy powietrze na zewnatrz sie ociepla, skraca sie czas gotowania.
Skorzystaj z tych kilku wskazowek, by korzystac z grilla w goracych miesigcach:
Odpowiednio obniz temperatury grillowania. Pomaga to w unikaniu niepozadanych wybuchéw ognia.

Skorzystajz termosondy do miesa, aby sprawdzi¢ temperature wewnatrz potrawy. Zapobiega to przepieczeniuinadmiernemu
wysuszeniu miesa.

Nawet w czasie upatow lepiej jest gotowac z opuszczong pokrywa grilla.

Mozesz utrzymac ciepto potraw, zawijajac je w folie i umieszczajac w szczelnym opakowaniu termicznym. Upchnij zgniecione
gazety dookota folii i w ten sposdb 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, czestotliwos¢ otwierania pokrywy i ilos¢ przyrzadzanych potraw.

WYSOKIE TEMPERATURY (205-260°C/401-499°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 ogniupozwala na przygotowywanie
bezposrednio nad ogniem stekdw ,blue” oraz musnietych ptomieniem warzyw, tostow czosnkowych lub s'mores! Gdy ruszt do
grillowania nad ogniem jest zamkniety, powietrze krazy w korpusie beczkowym, wytwarzajac ciepto konwekcyjne. Wysokie
temperatury stuza takze do nagrzewania grilla, wypalania rusztéw do grillowania 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¢, ktdrg mozesz kontrolowac.

NISKIE TEMPERATURY (80-125°C/176-257°F)

Ten zakres temperatur stuzy do powolnego pieczenia, intensyfikowania dymnego smaku i utrzymywania ciepta potraw. Uzyskaj
bardziej dymny smak potraw i przyrzadzaj soczyste migsa, gotujac dtuzej i w nizszych temperaturach (metoda powoli i w 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 gtdwng zalete korzystania z grilla na pellet drzewny.
Wedzenie na goraco, inna nazwa metody powolnego gotowania w niskich temperaturachzwykle odbywa sie w temperaturze
80-125°C/176-257°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¢ intensywnosé¢ tego smaku, ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE
(niskie temperatury) natychmiast po umieszczeniu jedzenia na grillu. Pozwoli to dymnemu aromatowi przenikna¢ do miesa.

Kluczem jest eksperymentowanie z dtugoscia wedzenia podczas przygotowywania potrawy. Niektdrzy specjalisci od grillowania
wola wedzi¢ pod koniec przygotowywania positku, tak aby jedzenie byto ciepte do momentu podania. Praktyka czyni mistrza!
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OBJASNIENIE DZIALANIA PANELU STEROWANIA

COOK “P” SET

PROBE 1 HEEFC F'E,

HEFC ACTUAL

=}
PROBE 2 ’:’ ’:' ’:' FC
gaAR LI LI L.

KONTROLKA | OPIS

Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie. Przycisk bedzie sie swieci¢ na niebiesko po podtaczeniu
do Zrodta zasilania. Aby wytaczy¢ urzadzenie, ponownie nacisnij przycisk.

Pokretto regulacji temperatury pozwala na ustawienie pozadanej temperatury wedzenia. Po podtaczeniu do
Zrodta zasilania i nacisnieciu przycisku zasilania, przekre¢ pokretto i wybierz jedno z dziesieciu ustawien temperatury
z zakresu 65-260°C/150-500°F. Po ustawieniu pokretta w pozycji wybranej temperatury, cyfrowy ekran LCD zaswieci
sie, wskazujac, ze jest gotowy do pracy. Gdy pokretto jest wytaczone, cyfrowy ekran LCD takze pozostanie wytaczony.

Przycisk ,,P" SET stuzy do wybierania jednego z osmiu programéw, gdy pokretto regulacji temperatury ustawione
jest w pozycji Smoke. Nacisnij przycisk, by zmieni¢ ustawienie ,P" zgodnie z preferencjami, w celu dostosowania
go do stylu gotowania i otoczenia. Wystarczy krétkie nacisniecie przycisku, aby przejs¢ przez ustawienia od P0 do
P7, a nastepnie wrdci¢ do poczatku. Korekty ustawien sa mozliwe tylko w pozycji Smoke. Domys$inym ustawieniem
fabrycznym jest program ,P4". Po naniesieniu zmian w ustawieniach ,P" preferencje te zostana zablokowane
(zapisane) do czasu, az wprowadzone zostang ponowne korekty.

Przycisk "P" SET stuzy takze jako przetacznik regulacji temperatury, ktéry zmienia sposob wyswietlania
temperatury na ekranie LCD. Nacisnij i przytrzymaj przycisk przez dwie sekundy, aby zmienic jednostke temperatury
na Celsius (°C) lub Fahrenheit (°F), stosownie do preferencji. Domysinym ustawieniem jest Celsius.

Ekran LCD petni role centrum informacyjnego urzadzenia. Wyswietla optymalna temperature gotowania,
temperature rzeczywista i temperature termosondy do miesa (jesli jest podtaczona). W przypadku podtaczenia
tylko jednej termosondy do miesa, wyswietlac sie bedzie tylko jeden odczyt.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk Prime, aby dorzuci¢ do paleniska dodatkowa porcje pelletu. Ma to zastosowanie
w razie checi dodania wiekszej ilosci paliwa do ognia przed otworzeniem pokrywy korpusu beczkowego, co ma na
celu skrécenie czasu utraty ciepta. Moze to by¢ takze przydatne podczas wedzenia, gdyz zwieksza sie w ten sposob
intensywnos¢ czystego, dymnego smaku. Prosha od kucharzy konkursowych.

Ustawienie Smoke na pokretle requlacji temperatury to tryb uruchamiania urzadzenia. Grill pracuje w najnizszych
temperaturach, a ogien jest przygaszony.
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Otwor(-ory) przytaczeniowy(e) w przedniej czesci panelu sterowania stuzy(3) do podtaczania =7~ %

J %

termosond(y) do miesa. Po podtaczeniu termosondy temperatura wyswietla sie na ekranie LCD.
Odtacz termosonde od otworu przytaczeniowego, gdy nie jest uzywana. Urzadzenie jest zgodne ~
wytacznie z termosondami marki Pit Bross. Dodatkowe termosondy sprzedawane sa osobno. —

OBJASNIENIE DZIALANIA SOND

SONDA TEMPERATURY
Sonda temperatury umiejscowiona jest na lewej sciance wnetrza korpusu beczkowego. To maty, pionowy kawatek stali nierdzewne;.
Sonda mierzy temperature wewnatrz urzadzenia. Po zmianie temperatury na panelu sterowania sonda odczyta rzeczywista
temperature wewnetrzng urzadzenia i dostosuje ja do zadanej temperatury.
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WAZNE: Temperatura urzadzenia jest silnie uzalezniona od zewnetrznych warunkéw pogodowych otoczenia, jakosci
stosowanego pelletu i jego smaku oraz od ilosci przyrzadzanego jedzenia.

TERMOSONDA DO MIESA
Termosonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature miesa na grillu, podobnie jak moze to robi¢ kuchenny piekarnik. Gdy
podtaczysz przejscidwke termosondy do otworu przytaczeniowego na panelu sterowania i wsuniesz koncowke ze stali nierdzewnej
w najgrubsza czes¢ miesa, na panelu sterowania wyswietli sie jego temperatura. Aby upewnic sie, ze termosonda zostata
prawidtowo podiaczona do otworu przytaczeniowego, trzeba poczuc i ustysze¢, jak wskakuje na miejsce.

UWAGA: Upewnij sig, ze termosonda do miesa i jej przewodd nie maja bezposredniego kontaktu z ogniem lub nadmiernym
cieptem podczas jej umieszczania w miesie. Moze to skutkowac uszkodzeniem termosondy. Przeprowadz zbyt dtugi
przewdd przez tylne otwory wylotowe grilla gtdwnego lub przez gorna czes¢ grilla gtownego (przy zawiasach pokrywy).
Gdy termosonda do miesa nie jest uzywana, odtacz ja od otworu przytaczeniowego i odtéz na bok, by zapewnic jej
bezpieczenstwo i utrzymac ja w czystosci.

OBJASNIENIE USTAWIENIA ,.P" CYKL PODAJINIKA
Po nacisnieciu wklestego przycisku ,P" SET na ekranie LCD zacznie migac ustawienie ,P" i (sekundy)
wiaczy sie nastepny w kolejnosci program (o wyzszej wartosci). Gdy dojdzie do wartosci Wt.
P7 wiaczy sie z powrotem program PO. Dostepnych jest osiem ustawien "P’, od PO do P7. PO 18 55
Wklesty przycisk ,P" SET mozna nacisngc¢ za pomoca przedmiotu o cienkiej korncowce. = = "
WAZNE: Nie naciskaj przycisku ,P" SET zbyt mocno, poniewaz moze to spowodowaé
jego uszkodzenie. Wystarczy go lekko wcisnac. 2 18 8
P3 18 100
KORZYSTANIE Z USTAWIENIA "P" W TRYBIE SMOKE *pa 18 15
Za kazdym razem, gdy pokretto regulacji temperatury ustawione jest w pozycji
SMOKE, na przyktad w cyklu rozruchu, podajnik slimakowy bedzie pracowac w trybie P5 18 130
recznym gotowania zamiast korzystac z gotowych ustawien temperatury. Poczatkowo P6 18 140
podajnik slimakowy bedzie sie bez przerwy obracac i dostarczac pellet przez cztery p7 18 150
minuty. Po czterech minutach podajnik slimakowy rozpocznie cykl doprowadzania, —— -
*Ustawienie domysine

zgodnie z wybranym na panelu sterowania programem ,P". Ustawieniem domyslnym
jest program P4.

PROCEDURA UZUPELNIANIA ZBIORNIKA

Do ponizszych instrukcji nalezy sie zastosowac, gdy grill rozpalany jest po raz pierwszy oraz za kazdym razem, gdy w zbiorniku skoriczy sie
pellet. Podajnik slimakowy wymaga uzupetniania, by mozliwe byto transportowanie pelletu przez cata jego dtugosc i dostarczanie go do
paleniska. W innym wypadku limit czasu zapalnika zostanie przekroczony przed zaptonem pelletu i rozpalenie ognia nie bedzie
mozliwe. Aby uzupetnic zbiornik, wykonaj nastepujace dziatania:

1. Otworz pokrywe zbiornika. Upewnij sie, ze w zbiorniku nie ma ciat obcych lub przedmiotow blokujacych u dotu uktad
doprowadzajacy podajnika.

2. Wyjmij wszystkie elementy do przyrzadzania potraw z wnetrza grilla. Zlokalizuj palenisko w dolnej czesci gtéwnego korpusu
beczkowego.
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3. Podfacz przewdd zasilajacy do Zrodta zasilania. Nacisnij przycisk zasilania, aby waczy¢ urzadzenie i ustawic pokretto regulacji
temperatury w pozycji SMOKE. Upewnij sie, ze:
Stycha¢ obracanie sie elementu slimakowego podajnika. Po umieszczeniu reki nad paleniskiem czu¢ ruch powietrza.
Zabronione jest wktadanie reki lub palcéw do paleniska. Moze to doprowadzi¢ do urazu.

Po okoto minucie pojawi sie zapach ptonacego zapalnika i bedzie mozna odczuc, ze powietrze w palenisku staje sie coraz
cieplejsze. Konicowka zapalnika nie nagrzeje sie do czerwonosci, ale stanie sie bardzo goraca i bedzie ptonac. Zabronione jest
dotykanie zapalnika.

4. Po upewnieniu sie, ze wszystkie czesci elektroniczne dziataja prawidtowo, nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie.
Uzupetnij zbiornik w petni naturalnym pelletem drzewnym do grilla.
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6. Nacisnij przycisk zasilania, aby wigczy¢ urzadzenie. Pozostaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE. Nacisnij i
przytrzymaj przycisk Prime, dopoki nie dostrzezesz wewnatrz grilla dostarczonego przez rure podajnika slimakowego pelletu.
Gdy w palenisku pojawi sie pellet, zwolnij przycisk Prime.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczyc urzadzenie.

8. Witdz z powrotem wszystkie elementy do gotowania do gtownego korpusu beczkowego. Grill jest juz gotowy do uzytku. (Zobacz
Instrukcje montazu w celu prawidtowej instalacji elementéw do przyrzadzania potraw.)

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 wypalic i
usungc wszystkie substancje obce.

PROCEDURA AUTOMATY(CZNEGO URUCHAMIANIA

1. Podtacz przewod zasilajacy do Zrédfa zasilania z uziemieniem. Otworz pokrywe gtéwnego korpusu beczkowego. Upewnij sie,
ze w palenisku nie ma zadnych przeszkod utrudniajacych prawidtowy zapton. Otworz pokrywe zbiornika. Upewnij sie, ze w
zbiorniku lub w uktadzie doprowadzajacym podajnika nie ma ciat obcych. Uzupetnij zbiornik suchym, w petni naturalnym
pelletem drzewnym do grilla.

2. Upewnij sie, ze pokretto regulacji temperatury jest w pozycji SMOKE. Nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie.
Spowoduje to aktywacje cyklu rozruchu. Uktad doprowadzajacy podajnika zacznie sie obracac, zapalnik rozpocznie nagrzewanie,
awentylator dostarczanie powietrza do paleniska. Podczas trwania cyklu rozruchu grill zacznie wytwarza¢ 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.

3. Po rozproszeniu ciezkiego, biatego dymu cykl rozruchu zakonczy sie, a grill bedzie gotowy do pracy we wszystkich zakresach
temperatur!

PROCEDURA W PRZYPADKU AWARII ZAPALNIKA
Jesli z jakiegos powodu elektryczny zapalnik przestanie dziatac lub ogien grilla zgasnie w trakcie gotowania, wykonaj
ponizsze dziatania lub uruchom grill metoda reczna.

1. Upewnij sie, ze pokretto regulacji temperatury jest wytaczone i znajduje sie w pozycji SMOKE. Otworz pokrywe korpusu
beczkowego. Wyjmij ze srodka elementy do gotowania. Usur z paleniska caty niespalony pellet i popiot. W celu unikniecia obrazen
nie dotykaj zapalnika, poniewaz moze on by¢ bardzo goracy.

2. Po wyjeciu i wyczyszczeniu wszystkim elementdw do gotowania nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczyc¢ urzadzenie. Upewnij
sie, ze:
Po umieszczeniu dtoni nad paleniskiem czujesz ciepto, co swiadczy o dziataniu zapalnika.
Widac, ze okoto 13 mm/0,5 cala powierzchni zapalnika wystaje w palenisku.
Widac, ze podajnik slimakowy dostarcza pellet do paleniska.
Stychac szorstki warkot, co oznacza, ze wentylator powietrza do spalania dziafa.
3. Jesli wykryjesz nieprawidtowosci, zapoznaj sie z instrukcjami Rozwiazywania problemow.
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PROCEDURA RECZNEGO URUCHAMIANIA

1. Upewnij sie, ze pokretto regulacji temperatury jest w pozycji SMOKE. Podtacz przewdd zasilajacy do Zrddfa zasilania z
uziemieniem.

2. Upewnij sie, ze w palenisku nie ma zadnych przeszkdd utrudniajacych prawidtowy zapton. Otwdrz pokrywe zbiornika. Upewnij
sie, ze w zbiorniku lub w uktadzie doprowadzajacym podajnika nie ma ciat obcych. Uzupetnij zbiornik suchym, w petni naturalnym
pelletem drzewnym do grilla.

3. Otworz pokrywe korpusu beczkowego. Wyjmij elementy do gotowania, aby odstoni¢ palenisko. Umies¢ duza gars¢ pelletu
w palenisku. Wycisnij na wierzch pelletu rozpatke zelowg lub inng, ktdra moze by¢ stosowana do pelletu. Odpowiednia bedzie
rowniez niewielka ilos¢ innej rozpatki do paliwa statego, np. taka, ktéra w sktadzie ma trociny i wosk, a takze widry drzewne.
Dodaj do paleniska kolejng nieduza porcje pelletu.
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UWAGA: Nie nalezy stosowac spirytusu, benzyny, ptynu do zapalniczek ani nafty do rozpalania lub wzniecania ognia
pod grillem.

4. Rozpal zawartosc paleniska za pomoca dtugiej zapatki lub zapalniczki z dtuga koricdwka. Pozwdl, aby rozpatka palita sie od 3 do
5 minut. Nie probuj dodawac wiecej rozpatki do paleniska. Moze to doprowadzic¢ do urazu.

5. Szybko i ostroznie wtdz elementy do gotowania do wnetrza gtéwnego korpusu beczkowego. Kontynuuj proces rozruchu,
zaczynajac od kroku drugiego Procedury automatycznego uruchamiania.

WYLACZANIE GRILLA

1. Gdy zakonczysz gotowanie, pozostaw pokrywe gtéwnego korpusu beczkowego zamknieta i nacisnij przycisk zasilania, aby
wytaczyc urzadzenie i ustawi¢ pokretto regulacji temperatury w pozycji OFF.

PIELEGNACJA | KONSERWACJA

Zakup urzadzenia Pit Bross 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. KONSTRUKC/A ZE ZBIORNIKIEM POYTA [
Zbiornik jest przystosowany do szybkiego oczyszczania, dlatego jego mycie nie S
sprawia trudnosci i mozliwa jest catkowita zmiana smaku, ktory oddaje potrawom L g %
pellet. Aby go oprozni¢, znajdz w tylnej czesci zbiornika ptytke i ostonke rynny Dm B
zsypowej. Umiesc¢ czyste, puste wiadro pod ostonka rynny zsypowej, a nastepnie
zdejmij ostonke. Gdy wykrecisz ptytke i wysuniesz ja na zewnatrz, pellet zostanie POKRYWA @%&W
usuniety. M?&%\

UWAGA: Uzyj szczotki z dtugim uchwytem lub odkurzacza przemystowego,
aby usuna¢ nadmiar pelletu, trociniinnych odpad6w oraz catkowicie oczysci¢
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
pozhycia sie cateqgo 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, ktory osadzit sie bezposrednio na topatkach wentylatora. Zapewni to odpowiedni
naptyw powietrza do uktadu doprowadzajacego.

2. SONDY
Zatamania lub zagiecia przewoddw sondy moga spowodowac ich uszkodzenie. Nieuzywana termosonda do mies
powinna by¢ zwijana w duzy, luzny splot.

Mimo ze zaréwno sonda temperatury, jak i termosonda do mies 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.

3. PO WIERZCHNIE WEWNETRZNE
Palenisko zaleca sie czyscic po kilkukrotnym uzyciu. To zapewni odpowiedni zapton i pozwoli unikng¢ gromadzenia
sie odpaddw i popiotu w palenisku.

Skorzystaj ze szczotki z dtugim uchwytem do czyszczenia grilla i usun resztki jedzenia lub pozostatosci z rusztow
do gotowania. Najlepiej jest to zrohi¢, 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 soda oczyszczong, jesli masz ja do dyspozycji.
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(zesto sprawdzaj stan wiadra na ttuszcz i czys¢ go tak czesto, jak to konieczne. Miej na uwadze czynnosci, jakie
wykonujesz podczas gotowania.

WAZNE: Ze wzgledu na wysokie temperatury nie zakrywaj folia aluminiowa rusztu do grillowania na ogniu
ani sond.

4. PO WIERZCHNIE ZEWNETRZNE
Przetrzyj grill po kazdym uzyciu. Do usuniecia ttuszczu uzyj cieptej wody z mydtem. Nie korzystaj ze srodkow do
czyszczenia piekarnikow, srodkow 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, scierana 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 byc¢ przez dtugi czas
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przechowywane, trzymaj je pod przykryciem w garazu lub w szopie.
HARMONOGRAM CZESTOTLIWOSCI CZYSZCZENIA (REGULARNE UZYTKOWANIE)

ELEMENT

CZESTOTLIWOSC
CZYSZCZENIA

METODA CZYSZCZENIA

Podstawa grilla gtownego

Po 5-6 zastosowaniach grilla

Wybieranie i usuwanie odpadkow odkurzaczem przemystowym

Palenisko

Po 2-3 zastosowaniach grilla

Wybieranie i usuwanie odpadkdw odkurzaczem przemystowym

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

Pdtka przednia Po kazdym uzyciu grilla Zmywaczek i woda z mydtem

Wiadro na ttuszcz Po kazdym uzyciu grilla Zmywaczek i woda z mydtem

Uktad doprowadzajacy Po oprdznieniu opakowania | Podajnik slimakowy wypycha trociny, pozostawiajac pusty
podajnika pelletu zbiornik

Elementy elektryczne Raz na rok Odkurzenie wnetrza, przetarcie topatek wentylatora wod3 z
zbiornika mydtem

Wlot powietrza wentylatora

Po 5-6 zastosowaniach grilla

Starcie kurzu, zmywaczek i woda z mydtem

Sonda temperatury

Po 2-3 zastosowaniach grilla

Zmywaczek i woda z mydtem
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PORADY | WSKAZOWKI

Aby dowiedziec sie wiecej o swoim grillu, zapoznaj sie z udostepnionymi przez wtascicieli Pit Bross, naszych pracownikéw oraz
klientow takich jak Ty pomocnymi poradami i wskazéwkami:

1. BEZP/ECZENS TWO ZYWNOSCI
Utrzymuj cata kuchnie oraz strefe gotowania w czystosci. Po obrébce termicznej uzywaj innych talerzy i przyboréw
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 pozniejszego wykorzystania. Jesli planujesz podawac j3 do
przyrzadzonego miesa, pamietaj, aby wczesniej j3 zagotowac.

Gotowe potrawy nie powinny by¢ 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, ktére beda 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 specjalistow od grillowania.

Sosy na bazie cukru najlepiej naktadac pod koniec przyrzadzania potrawy, aby zapobiec przypaleniom i wybuchom ognia.

Pozostaw wolng 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. (zerwone
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

Witasciwe czyszczenie, konserwacja i stosowanie czystego, suchego paliwa zapobiega wystepowaniu typowych problemow
z dziataniem urzadzenia. W przypadku, gdy grill Pit Bross nie dziata prawidtowo lub jest rzadko uzytkowany, pomocne moga
okazac sie ponizsze wskazowki dotyczace rozwigzywania probleméw.

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 przewod elektryczny przed otworzeniem grilla, gdy planujesz jego kontrole,
czyszczenie, konserwacje lub serwis. Upewnij sie, ze grill jest catkowicie ostudzony, aby unikna¢ obrazen.

PROBLEM

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Kontrolki panelu
sterowania nie
dziataja

Pokretto regulacji tem-

peratury jest wytaczone.

Nacisnij przycisk zasilania i upewnij sie, ze swieci na niebiesko, gdyz oznacza to, ze zasilanie jest
wigczone. Ustaw pokretto requlacji temperatury w pozycji temperatury.

Brak potaczenia ze
Zrodtem zasilania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest podtaczone do dziatajacego Zrodta 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 sie, ze wszystkie prze-
wody s3 prawidtowo podfaczone oraz suche.

Panel sterowania
sygnalizuje przepale-
nie bezpiecznika

Zdejmij panel zabezpieczajacy zbiornika (zobacz Schemat elementow 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.

Gniazdo GFCl
wytaczyto sie.

Zdejmij panel zabezpieczajacy zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych) i sprawd?,
czy wszystkie kable s3 dobrze podtaczone i suche. Upewnij sie, ze natezenie w gniezdzie GFCl wyn-
osi co najmniej 10 A.

Awaria panelu ste-
rowania

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie
wymiany elementu.

W palenisku nie

Podajnik slimakowy

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia lub za kazdym razem, gdy zbiornik jest pusty konieczne jest

na ekranie LCD

pali sie ogien nie zostat napetnienie podajnika slimakowego, aby w jego rurze zawsze byt pellet. W innym wypadku limit
uzupetniony czasu zapalnika zostanie przekroczony zanim pellet dotrze do paleniska. Zastosuj sie do Procedur
uzupetniania zbiornika.
Silnik podajnika Wyjmij z gtéwnego korpusu beczki elementy do gotowania. Nacisnij przycisk zasilania, aby wiaczy¢
slimakowego jest urzadzenie, ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE i przyjrzyj sie uktadowi doprow-
zablokowany adzajacemu podajnika. Widac¢, ze podajnik slimakowy dostarcza pellet do paleniska. Jesli nie dziata
prawidtowo, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub czesci zapasowe;.
Awaria zapalnika Wyjmij z gtéwnego korpusu beczki elementy do gotowania. Nacisnij przycisk zasilania, aby wiaczy¢
urzadzenie, ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE i przyjrzyj sie zapalnikowi. Po
umieszczeniu dtoni nad paleniskiem czujesz ciepto, co Swiadczy o dziataniu zapalnika. Widac, ze
okoto 13 mm / 0,5 cala powierzchni zapalnika wystaje w palenisku. Jesli nie dziata prawidtowo, zas-
tosuj sie do Procedury recznego uruchamiania, aby nadal korzystac z grilla; skontaktuj sie jednak
z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy lub informacji o wymianie elementu.
Migajace punkty | Wtaczono zapalnik Nie jest to btad, ktory wptywa na prace grilla. Oznacza to, ze urzadzenie jest podtaczone do zasilania

i znajduje sie w trybie rozruchu (zapalnik jest wigczony). Zapalnik wytaczy sie po pieciu minutach.
Gdy migajace punkty znikng, grill rozpocznie nagrzewanie sie do wybranej temperatury.

Migajaca wartos¢
temperatury na
ekranie LCD

Temperatura grilla
wynosi ponizej 65°C
/150°F

Nie jest to btad, ktory wptywa na prace urzadzenia; informuje jednak, ze istnieje ryzyko zgasniecia
ognia. Sprawdz, czy w zbiorniku znajduje sie wystarczajaca ilos¢ paliwa lub czy nie ma uszkodzen
w uktadzie doprowadzajacym. Usun pellet i zastosuj sie do wskazowek Pielegnacgji i konserwacji
Sprawd? temperature wskazywang przez sonde i zastosuj sie do wskazéwek Pielegnadji i konser-
wagji jesli zauwazysz brud. Sprawdz, czy w palenisku nie osadzit sie popi6t oraz czy nie ma uszkodzen i
zastosuj sie do wskazowek Pielegnagji i konserwacjiw przypadku nagromadzenia popiotu. Sprawdz
wentylator. Upewnij sie, ze dziata prawidtowo, a doptyw powietrza nie jest zablokowany. Zastosuj sie
do wskazowek Pielegnadgji i konserwadji, jesli zauwazysz brud. Sprawdz dziatanie silnika podajnika
slimakowego, aby potwierdzi¢ jego sprawnos¢ (rotacje) i upewnic sie, ze nic nie blokuije jego rury.
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Btad ,ErH" Urzadzenie sie przegr- | Nacisnij przycisk zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie i ostudzic grill. Zastosuj sie do wskazéwek
zato, prawdopodobnie | Pielegnagji i konserwagji. Po wykonaniu czynnosci konserwacyjnych usun pellet i upewnij sie, ze
z powodu zapalenia sie | wszystkie czesci s3 na odpowiednim miejscu. Gdy urzadzenie schtodzi sie, nacisnij przycisk zasilania,
ttuszczu lub zbyt duzej | aby je wiaczy¢, a nastepnie ustaw wybrang temperature. Jesli nadal wyswietla sie btad, skontaktuj
ilosci paliwa. sie z dziatem obstugi klienta.

Btad ,Err” Przewdd sondy Zdejmij panel zabezpieczajacy zbiornika (zobacz Schemat elementow elektrycznych) i
temperatury nie sprawdz, czy kable sondy temperatury nie s3 uszkodzone. Upewnij sie, ze ztacza molex sondy
nawiazuje potaczenia. | temperatury s stabilnie i prawidtowo podtaczone do panelu sterowania.

Btad ,ErP" Urzadzenie nie zostato | Funkcja bezpieczeristwa zapobiega automatycznemu restartowi. Nacisnij przycisk zasilania, aby
ostatnim razem wytaczyc urzadzenie, a nastepnie odczekaj dwie minuty i nacisnij przycisk zasilania, aby je ponownie
poprawnie odtaczone | wiaczy¢. Ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE lub wybranej wartosci temperatu-
od zasilania. ry. Jesli nadal wyswietla sie btad, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

Przerwa w zasilaniu pod-
(zas pracy urzadzenia.
Btad ,noP" Nieprawidtowe Odfacz termosonde do miesa od otworu przytaczeniowego na panelu sterowania i podtacz ja

potaczenie z otworem
przytaczeniowym

ponownie. Upewnij sie, ze przejsciowka termosondy jest stabilnie podtaczona. Sprawdz, czy na
koncéwee przejscidwki nie ma $ladéw uszkodzenia. Jesli nadal nie dziafa, skontaktuj sie z dziatem
obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.

Uszkodzona
termosonda do miesa

Sprawdz, czy na kablach termosondy do miesa nie ma sladéw uszkodzenia. Jesli sg uszkodze-
nia, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.

Awaria panelu

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w

sterowania sprawie wymiany elementu.
Temperatura grilla | Ustawienie ,P" ma Nacisnij przycisk ,P" SET i ustaw wyzszy program.
w trybie SMOKE jest | wartos¢