farmer grill

Gebrauchsanleitung — Smoker

Zum Kauf lhres neuen farmer grill (Barbecue-Girill) beglickwinschen wir Sie herzlich. Mit
diesem qualitativ hochwertigen Produkt haben Sie sich die typische Grillart aus den USA
nach Hause geholt. Wenn Sie die nachfolgenden Tipps beachten kénnen Sie sich lange an
Ihrem farmer grill erfreuen.

Einfeuern

Vor dem ersten Grillen muss der Grill ca. 1 — 1 %2 Stunden bei einer Temperatur von ca.
150°C eingefeuert werden. Das ist nétig, um das Innere grillbereit zu machen und auf3en die
bis 450°C hitzebestandige Farbe einzubrennen.

Achtung: Die Temperatur darf 200°C nicht Gbersteigen! Wenn das Innere Ihres Grills vom
Rauch schwarz bedeckt ist, ist er flr den Grillbetrieb bereit. Wahrend des Einfeuerns darf der
Deckel der Brennkammer nicht ganz verschlossen sein. Lediglich gegen Ende des
Einfeuerns kann man ihn einige Minuten komplett schlie3en.

ACHTUNG!!! VORSICHT!!! GEFAHR!M!

= Dieses Grillgerat wird sehr heif3 und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt
werden! (Verbrennungsgefahr!!!)

= Nicht in geschlossenen Raumen, nicht unter einem Vordach oder in der Nahe einer
Hauswand grillen! (Brandgefahr!!!)

= Kinder und Haustiere vom Grill fernhalten! Wahrend des Grillens, und noch Stunden
danach, ist der Grill sehr heil3! (Verbrennungsgefahr!!!)

=  Zum (Wieder-)Anzunden des Grills keinen Spiritus, Benzin oder vergleichbare
Flissigkeiten verwenden! (Explosionsgefahr!!!)

» Beim Aufstellen des Grills unbedingt darauf achten, dass er eben steht und eine gute
Standfestigkeit des Grills gewahrleistet ist! (Kippgefahr!!!)

= Nach dem Grillen die Kohle ausbrennen lassen und nicht mit Wasser abléschen.
Kohle zum Ausglihen nie auf den Rasen, unter Blische oder auf den Acker schutten.

= Entsorgen Sie Grillkohle und Asche erst, wenn diese erkaltet ist und fullen Sie
sie zur Sicherheit nie in Kartons oder Plastikbehalter.

Feuer anziinden

Es gibt verschiedene Arten, wie Sie lhr Feuer entfachen kénnen. Wichtig ist, dass Sie sich
selbst, Ihre Kinder, Bekannte oder Nachbarn nicht gefahrden! Deshalb sollten Sie einige
Tipps befolgen: Offnen Sie die Regulierklappe an der Brennkammer und die Liiftungsklappe
am Kamin. Entfachen Sie mit einem Anziindholz ein Feuer und legen Sie nach und nach
gréRere Holz- oder Kohlestlicke hinein. Sehr schnell erreichen Sie mit relativ wenig Holz
bzw. Kohle die empfohlene Temperatur. Schlieen Sie nun langsam und gleichmaflig sowohl
die Regulierklappe als auch die Liftungsklappe. Je hdher Sie die Temperatur haben
mochten, desto mehr missen die Klappen gedffnet werden. Falls Holz oder Kohle
nachgelegt werden missen, schieben Sie die glihende Restkohle zusammen und legen Sie
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neues Holz bzw. Kohle nach. Offnen Sie dabei die Regulier- und Liiftungsklappe wieder
etwas mehr, um die Luftzufuhr zu erhéhen.

Indirektes Grillen

Feuern Sie in der Brennkammer Holz oder Kohle an. Sofern Sie keine chemischen
Anfeuerhilfen benutzen, kdnnen Sie gleich mit dem indirekten Grillen beginnen. Falls doch,
verfahren Sie nach der im jeweiligen Produkt angegebenen Anweisung. Je nach
Empfindlichkeit oder Grilldauer legen Sie das Grillgut naher zur Brennkammer (heif3er) oder
in Richtung Kamin (weniger hei?). Mit der Regulierklappe an der Brennkammer kann die
gewunschte Temperatur eingestellt werden.

Optimal sind zwischen 130° und 180°C. Falls Flammen von der Brennkammer in die
Garkammer zlingeln, reduzieren Sie die Luftzufuhr an der Brennkammer, bis sich das Feuer
auf die gewlinschte Grofe eingestellt hat. Ein grol3er Vorteil des indirekten Grillens besteht
darin, dass kein Fett in die Glut tropfen kann und sich somit keine Schadstoffe bilden
kénnen. Das Grillgut kann somit nicht anbrennen oder gar verbrennen.

Direktes Grillen

Falls Sie weitere Grillflachen bendtigen, kann auch in der Garkammer direkt mit Holz oder
Kohle angefeuert werden oder in der Brennkammer Grillgut aufgelegt werden. Achten Sie
beim direkten Grillen darauf, dass kein Feuer mehr brennt, sondern nur eine Glut vorhanden
ist. Sie erreichen durch direktes Grillen in der Garkammer sehr hohe Back- bzw.
Grilltemperaturen von tber 200°C.

HINWEIS: Das Grillgut beim Grillen erst dann auflegen, wenn der Brennstoff (Holz, Kohle)
mit einer Ascheschicht bedeckt ist!

Indirekte Niedertemperatur - Garweise mit Holzgeschmack (Barbecuen)

Hier verfahren Sie wie beim indirekten Grillen. Holz oder Kohle wird in der Brennkammer
angefeuert. AnschlieRend werden weitere Holz- oder Kohlestlicke auf die Glut aufgelegt.
Dabei bleibt die Regulierklappe der Brennkammer ganz gedffnet. Der Deckel der
Brennkammer sollte teilweise offen stehen. Das Grillgut kann danach sofort auf den Rost in
der Garkammer gelegt werden. Bei einer relativ niedrigen Temperatur von ca. 120° - 130°C
,obarbecuen® Sie nun das Grillgut. Je mehr die Regulierklappe, die Liftungsklappe und vor
allem der Brennkammerdeckel geschlossen werden, desto intensiver wird der Holz- und
Rauchgeschmack des Grillguts. Aus diesem Grund ist die Qualitat des Holzes bei dieser
Methode entscheidend. Bei langen Garzeiten verwenden Sie am Besten zu Beginn und
gegen Schluss Holz, zwischendurch aber Holzkohle, damit das Grillgut langsam gegart wird,
ohne einen zu starken Rauchgeschmack zu erhalten.

Vorteil: Hier missen Sie das Grillgut weder wenden noch Gberwachen. Sie kbnnen
zwischendurch Stiicke des Grillguts abschneiden und den Rest weiter in der Grillkammer
garen lassen.

Rauchern

Hier verfahren Sie ebenso wie beim indirekten Grillen. Verwenden Sie hierzu moéglichst
aromatisches Holz (z. B. Fruchtbaumhdélzer wie Kirsche, Apfel usw.) oder Sdgemehl mit
Wacholderbeeren und schlieen Sie die Regulier- und die Liftungsklappe. Aufgrund der
geringen Luftzirkulation erzielen Sie eine relativ tiefe Temperatur. Je tiefer die Temperatur,
desto langer kann das Grillgut gerauchert werden. Warm gerauchert wird bei ca. 60 - 80°C.

Backen
Mit gut verbranntem Holz kénnen in der Garkammer problemlos Pizza und Brot gebacken
werden.
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Backzeiten:
¢ Pizza (Pizzablech): ca.10 - 15 Minuten bei 220°C,
¢ Zwiebelkuchen oder Apfelstrudel: ca. 40 Minuten bei 200°C,
¢ Brot: pro Kilogramm Teig ca. 45 Minuten bei ca. 180°C.

Kochen und Braten

Auf der Kochplatte tGber der Brennkammer kénnen Sie braten oder auch kochen. Darliber
hinaus kénnen Sie Speisen warm halten oder Teller vorwarmen. Zum Kochen wird von der
Stirnseite her eingefeuert.

Holz- und Rauchgeschmack
Den Holz- und Rauchgeschmack kénnen Sie mit folgenden Mitteln leicht selbst bestimmen
und dosieren:

Wahl der Grillvariante,

Holzsortenwahl,

Stellung des Brennkammerdeckels,

Luftklappenregulierung bei der Brennkammer und beim Kamin,

Grillzeit,

Temperatur.

Beachten Sie: Je hdher die Temperatur, desto schneller wird gegart. Dabei verlieren die
Speisen aber auch die meiste Flissigkeit. Je langer Sie garen, umso starker bleibt der
natirliche Geschmack im Grillgut und der Holzgeschmack wird intensiver.

Allgemeines

Der farmer grill ist aus massivem Stahl gefertigt. Die Grillroste bestehen aus Edelstahl, der
Feuerrost in der Brennkammer aus Stahl. Der farmer grill verfugt iber gummierte
Stahlrader sowie Uber ein Thermometer zum exakten Bestimmen der Gartemperatur.
Unterhalb der Garkammer befindet sich ein Ablaufstutzen. Mit Hilfe eines Sammelbehalters
(kleiner Eimer) wird dort das auslaufende Fett aufgefangen.

Pflege und Reinigung

Nach jedem Gebrauch |Ihres farmer grill sollten Sie ein paar einfache, aber wichtige Regeln
beachten, dann werden Sie viele Jahrzehnte Freude an Ihrem farmer grill haben.

Auf was Sie nach dem Abkuhlen lhres farmer grill achten sollten:

Reinigung der Brennkammer

Es ist sehr wichtig, dass Sie die Asche aus der Brennkammer herausnehmen, bevor sich
Feuchtigkeit mit der kalten Asche verbindet. Asche ist salzhaltig und greift in feuchtem
Zustand die Innenseite der Brennkammer an. So kann Uber Jahre hinweg die Brennkammer
durch Rostbefall Schaden nehmen.

Reinigung der Garkammer

Die Grillroste kdnnen nach Abkuhlen des Grills mit einer handelstblichen Grillburste
gereinigt werden.

Das Reinigen der Garkammer geht sehr schnell und einfach. Birsten Sie die Innenseite der
Garkammer mit Ihrer Grillblrste und ausreichend heiRem Wasser aus. So l6sen sich sehr
schnell alle verkrusteten Speise- und Marinadereste. Benutzen Sie hierzu nach Mdglichkeit
nur ausreichend heifles Wasser ohne etwaige Reinigungszusatze.

AuRere Pflege / Farbe

Ihr farmer gril/ wurde mit einer feuerfesten Farbe behandelt. Im Laufe der Zeit wird es
dennoch notwendig sein, einige Farbauffrischungen vorzunehmen. Sobald Sie Anzeichen
von Rost feststellen, birsten Sie diesen mit einer Stahlburste weg und lackieren Sie den Girill
mit einer feuerfesten Farbe (Ofenlackausbesserungsfarbe) nach. Diese Farbe ist in den
meisten Baumarkten erhaltlich. Schitzen Sie |hren farmer grill vor Witterungseinflissen und
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benutzen Sie eine entsprechende Abdeckhaube. Eine passende Abdeckhaube fiir dieses
Modell ist ebenso als Zubehdr erhaltlich. Der Grill kann und wird nach einiger Zeit von auf3en
rosten. Dies beeinflusst jedoch die Innenseite keineswegs, da diese durch den Rauch und
das Fett versiegelt wird.

Garantie

Wir gewahrleisten Ihnen auf alle Materialien des Grills, ausgenommen Holz, bei
sachgerechter Behandlung, Wartung und Pflege (s. 0.) eine Garantie von 5 Jahren auf
Funktionalitat und Durchrostung (nur von auf3en nach innen!). Eine witterungsbedingte
Rostbildung auf einzelnen Teilen des Grills ist von der Garantie ausgeschlossen. Bitte
bewahren Sie Ihren Zahlungsbeleg sorgfaltig auf, da das Kaufdatum fir den Beginn der
Garantie entscheidend ist.

Viel Spall mit Ihrem neuen Grill wiinscht lhnen
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Bei Problemen oder Rickfragen wenden Sie sich bitte an:

Schweiz:
Thosa Trade GmbH = BlegistralRe 23 = Postfach 2657 = CH- 6342 Baar
Telefon: +41 (0) 41 760 87 87 = Fax: +41 (0) 41 760 43 60

Deutschland:
Thosa Trade = Schaffhauser Stralle 27 = 79798 Jestetten
Telefon: +49 (0) 7745 928019 = Fax: +49 (0) 7745 928022

E-Mail: info@thosa-trade.com

Internet: www.thosa-trade.com
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Bei Problemen oder Riickfragen wenden Sie sich an:

Internet: www.thosa-trade.com E-Mail: info@thosa-trade.com
Schweiz: Thosa-Trade GmbH, Blegistrasse 23, Postfach 26 57, 6342 Baar, Telefon: +41 (0) 41 7608787, Fax: +41 (0) 41 7604360
Deutschland: Thosa Trade, Schaffhauser Strasse 27, 79798 Jestetten, Telefon: +49 (0) 7745 928019, Fax: + 49 (0) 7745 928022

Montageanleitung

Die Montage |lhres farmer grill kann mit wenigen
Handgriffen sehr einfach ausgefiihrt werden.

= Kamin (1) auf die Kaminéffnung aufsetzen und mit
der Kaminschraube (2) fixieren.

= Tragebigel (3) in die entsprechenden Halterungen
(4) an der Stirnseite des Grills einsetzten.

= Eindrehen des Thermometers (5) in die dafir
vorgesehene Gewindedffnung (6) auf dem Deckel
der Garkammer und mit der Befestigungsschraube
fixieren. Die Schraube nur ganz leicht anziehen, um
ein Uberdrehen zu vermeiden

= Einsetzen der Frontablage (7) in die Halterung (8)
unter der Garkammerdffnung.

= Legen Sie nun den Gitterrost fir die Kohle (Holz) in
die Heizkammer (9) durch die seitliche Offnung (10)
ein.

= Hangen Sie nun die Beluftungsklappe in das
Tarscharnier (11) ein.

= Die zwei groRRen Grillroste (aus Edelstahl) werden in
die Garkammer (12) eingelegt. Die zwei kleinen
Gitterroste sind nur dann in die Heizkammer (9)
einzulegen, wenn man ein direktes Grillen Uber der
Glut beabsichtigt.

= Zum Schluss hangen Sie noch den verzinkten
Auffangeimer, fur die Flussigkeitsaufnahme am
Hacken unter dem Ablaufstutzen (13) ein und stilpen
die zwei Gumminoppen Uber den unteren Teil der
StandfiiRe(14).

= Zusatzlich erhalten Sie einen Asche Schieber zum
Auskratzen und Reinigen der Gar- und
Brennkammer.

Wir wiinschen Ihnen viel Vergntigen mit Ihrem  farmer grill




