PUUGRILLI PREMIUM
Tuotenro 14701P
ASENNUS- JA KAYTTOOHJEET

OSALUETTELO:

Puugrilli

Parilointilevy / keittotaso
Grillausritila

Ylaritila

Tulipesa

Tulipesén suojalevy
Tulenohjainlevy
Lasiluukku

Arina 100x400 mm
Tuhkalaatikko

. Alahyllytaso

. Jalat

. Sivutasot

. Tuulensuoja ja kiinnike
. Tuliputki 90° kulmalla

. Tuliputken jatko 0,5 m
. Sadehattu putkeen

17.Grillausvalineet

Savustin

NGO ~LONE

Kansi

Ritildiden kannatin
Piikkiritila
Vaakaritila
Vaakaritila
Rasva-allas
Purulautanen
Savustimen astia

Loimulauta

1.
2.
3.

Teline
Kiinnityslanka
Loimulauta

Muut tarvikkeet

M6 x 12 mm rst-ruuvi 14 kpl
M6 rst-mutteri 2 kpl
Aluslevy, rst 6 kpl

Putken kiinnike, rst 2 kpl
S-koukku 3 kpl

Onnittelemme teita hyvasta valinnasta ja toivotamme
Teille hienoja hetkia Misa-Puugrillin parissa!
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KOKOONPANO

Kokoonpano on helpointa vahintaan kahden henkilén voimin. Kokoonpano suoritetaan seuraavasti:
Poistetaan tulipesan suojalevy (sisévaippa) tulipesasta nostamalla se pois. Kannatetaan tulipesaa ilmassa tai
asetetaan se esim. pukin paalle. Kiinnitetaan jalat tulipesaéan. Jalka, joka on merkitty O-kirjaimella, tulee
luukun puolelta katsottuna oikealle puolelle ja V-kirjaimella merkitty vasemmalle puolelle. Jalassa oleva
kannake asettuu tulipesén alle. Jalka kiinnitetaan luukun puoleisesta reidsta tulipesan runkoon M6 x 12 mm
ruuvilla ja M6 mutterilla aluslevyn kanssa. Aluslevy ja mutteri tulevat tulipesan sisapuolelle. Kiinnitysruuveja
ei kiristeta viela. Seuraavaksi asetetaan mustaksi maalattu alahyllytaso paikoilleen. Alahyllytaso jaa
roikkumaan jaloissa olevien tukilankojen varaan. Taméan jalkeen viela kiristetaéan jalkojen kiinnitysruuvit.
Tulipesan suojalevy asetetaan taman jalkeen takaisin paikoilleen. Puiset sivutasot voidaan nostaa paikoilleen
jalkojen paalle.

M6x 12

4 KPL M6 x 12 +tALUSLEVYT
4KPL
TUULENSUOQJAN TUULENSUOJA

/H—VAS'['AK/\PPALL- /A " KIINNIKE
2 KPL

[—

M6 x 12
4 KPL

KUVA 1 KUVA 2 KUVA 3

KUVA 1

Tuliputki kiinnitetdan paikoilleen. Tulipesan sisapuolelle tulee kaksi vastakappaletta pystyasentoon. Putki
kiinnitetaan neljalla M6 x 12 mm ruuvilla. Tulipesén suojalevyn tulee olla paikoillaan ennen putken
asennusta.

KUVA 2

Tuulensuojan kiinnike kiinnitetaan tuliputkeen neljalla
M6 x 12 mm ruuvilla.

KUVA 3

Tuulensuoja kiinnitetaan kiinnikkeeseen neljalla M6 x 12 mm ruuvilla, joihin laitetaan aluslevyt. Poista

suojamuovi ennen kiinnitysta.
Tulenohjainlevy asetetaan paikoilleen tulipesaan. Tulenohjainlevy jaa roikkumaan koukuistaan tulipesan

suojalevyn varaan tuliputken p&an etupuolelle.
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KUVA 4

Lopuksi laitetaan tuliputkeen 0,5 m jatko-osa ja ruostumaton sadehattu
paikoilleen putken pdahan. Grillausvélineiden ripustusta varten mukana
tulevat koukut voi laittaa haluamiinsa kohtiin jalkarungon paatyyn.

BT

\
SADEHATTU

7

0.5m PUTKI

RIPUSTUS-
» KOUKUT

ASENNUS

Puugrilli voidaan asentaa ulos tai grillikatokseen. Alustan pitda olla kohtuullisen tasainen. Puugrilli sdédetaan
suoraksi saattjaloista. Tuotteen alusta ei kuumene, joten se ei tarvitse erillistd lampderistysta. Jos tuote
asennetaan palavalle alustalle, on alle asennettava min. 0,5 mm paksuinen pelti, joka ylettda vahintaan 40
cm tuotteen eteen. Pellin leveys on oltava vahintaan 54 cm. Suojaetaisyys syttyvaan materiaalin
vaakasuunnassa on tulipesasta/tuliputkesta mitattuna vahintaan 50 cm ilman suojausta.

Grillikatokseen asennettaessa voidaan kayttaa lisatarvikkeena saatavaa eristamatonta hormia ja liesikupua,
tuotenro: 15100. Tarvittaessa savupiippua voidaan jatkaa Puugrilliin saatavien jatkoputkien avulla.

Poista kaikki suojamuovit ennen kayttoa.
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KAYTTO

Puugrilli Premiumilla voit pariloida, grillata, keittéda, paistaa, savustaa ja loimuttaa.
Lisaksi se toimii mainiona tulisijana, tunnelman luojana.

PARILOINTI / PAISTAMINEN

Parilointilevyn ensimmainen kayttdéonotto tapahtuu asentamalla levy paikoilleen tulisijan paalle. Polttoaineena
kayvat normaalit sekahalot, grillihiilia tai muita erikoisia polttoaineita puugrillissé ei tarvita. Parilointilevya
kaytettaessa puugrilliin ei tarvitse tehda kovin suuria tulia. Puut on hyva pilkkoa kohtuullisen pieniksi, jolloin
parilointilevyn lampétilaa on helpompi pitéaa tasaisena. Veto sdadetdén tuhkalaatikkoa avaamalla tai
sulkemalla. Polttoaineluukun ikkunasta voi seurata liekkien voimakkuutta.

Kuumennuksen jalkeen kaadetaan levylle ruokadljya, likainen 0ljy pyyhitd&n pois esim. talouspaperilla.
Kayttamalla suojakasineita estatte palovammat. Varsinainen paisto / parilointi tapahtuu kayttaen
tarkoituksenmukaista paistorasvaa.

Tuulensuojaan kiinnitettavaa ylaritilad voidaan kayttdd myos yhdessa parilointilevyn kanssa.

Pariloinnin tai paistamisen vélilla joudutaan levyd huoltamaan. Se kay katevasti nostamalla levya hieman
paikoiltaan, jolloin tulipesan ja levyn valisesta raosta on helppo paistolastalla pyyhkaista ylimaaraiset rasvat
yms. tulipesaan. Levyn saa nopeasti puhtaaksi myds siten, etté sille kaadetaan ruokadljya ja annetaan sen
kuumentua, jonka jalkeen sille kaadetaan kylm&a vetta. Varoitus! Tall6in on varottava, ettei roiskuva rasva /
vesihoyry polta ketaan!! (Oma vastuu!!) Parilointilevya sailytettdessa on hyva kasitella se elainrasvalla
(veteen liukenematon) ja pitda levy saansuojassa, hain se ei ruostu. Mahdolliset ruosteet voi hioa pois.

GRILLAUS

Grillausta varten valmistetaan hiillos seuraavasti. Tulta pidetaan tulipesassa parilointilevyn paikoillaan
ollessa. Tasaisen hiilloksen saa kayttamalla mahdollisimman saman kokoisia puita n. 2 peséllista. Hiilloksen
valmistuttua tasoitetaan se, suljetaan tuhkalaatikko ja vaihdetaan parilointilevy grillausritilaan. Ylaritila
asetetaan roikkumaan tuulensuojaan koukuistaan. Grillausritila on heti valmis kayttoon. Grillausritila on
emaloitu ja sen puhdistaminen tapahtuu parhaiten grillin puhdistukseen soveltuvalla harjalla. Parilointilevya ja
grillausritilda voi sailyttaa tarvittaessa puugrillin jaloissa olevissa telineissa.

KEITTAMINEN

Pihakeittion parilointilevya voidaan kayttaa normaalina liesitasona. Lisaksi lisdvarusteena pihakeittioon on
saatavana 60 | RST-vesipata, tuotenro: 14260. Pataosassa on hana ja kantokahvat seka alumiinikansi.
Padassa voidaan keittda pienikin vesimaara ym., koska se lampida vain pohjasta.
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SAVUSTAMINEN

Puugrilli Premiumin mukana tulevalla savustimella savustaminen on helppoa.
Periaate savustamisessa on seuraava:

Savustimen purulautaselle (osa 7) asetetaan leppépurut tai leppékiekot ym.
muut lastut. Savustamiseen voidaan kayttaa esim. leppapurua tai leppékiekkoja
(@ n. 3cm x 0,5cm) tai vastaavaa puuta maun mukaan. Purujen kayttdminen
kannattaa aloittaa mahdollisimman vahaisella maaralla. Oikean maéaran saa
selville parhaiten kokeilemalla. Kiekkoja kaytettaesséa voi aloittaa esim. 3 -5
kiekolla. Leppa voi olla myds tuoretta, mieluiten kuorittua. Moottorisahalla
tehtyja puruja pitaa valttad, koska teraketjudljy pilaa purut! Liséksi
purulautaselle voi laittaa muutaman sokeripalan antamaan lisda véria
savustukseen. Purulautanen asetetaan suoraan savustimen astian pohjalle.

Savustettava kala tms. laitetaan joko vaakaritilalle (osat 4 ja 5) tai kiinnitetaén
piikkiritilaan (osa 3).

Piikkiritila on suunniteltu pienille kaloille ja kalat laitetaan roikkumaan piikkeihin
joko silmasta tai niskasta.

Voit savustaa useammalla ritilalla samanaikaisesti.

Ritilat asetetaan haluttuun kohtaan telineeseen. Rasva-allas kuuluu telineen
alimmaiselle tasolle.

Teline nostetaan savustimen astian sisélle ja kansi laitetaan paikoilleen.

Savustin nostetaan puugrillin tulisijan paalle ja aloitetaan savustus. Puugrilliin
voi tehda jo tulet valmiiksi aiemmin.

Pohjan kuumentuessa alkaa purulautasella leppapurut, ym. muodostaa savua.
Samalla savustin kuumentuu oikeaan lampétilaan. Savustusaika on maarasta
riippuen n. 20 min — 2 h.

Savustimen ruostumaton rasva-allas keraa savustettavista raaka-aineista valuvan rasvan ja lisaksi tasoittaa
lampotilaa savustimen sisalla. Ritilat ja savustin on emaloitu, joten ne kestavat sdén ja suolan vaikutukset.

Savustimeen mahtuu kerralla esim. 7 kpl n.1,5 kg kaloja tai piikkiarinalle n.90 kpl kaloja.

Savustamisen kultaisia saantoja:

Pida leppoista tulta ja muista, etta savu on mauste, eli kypsana tuote on vaalean kullan keltainen (ei ruskea
tervan varinen). Savustuslampdtilan pitaé talldin olla n. 90 — 130°C. Savustusaika on maarasta riippuen n. 20
min — 2 h. Aina savustamaan ryhdyttdessa puhdistetaan ritilat hyvin esim. puhdistusharjalla ja pesemalla.
Ritilat on hyva voidella ruokadljylla ennen kalojen ym. laittoa niille, nain kiinnitarttuminen on vahaisempaa.
Purulautanen on tyhjennettava ja puhdistettava jokaisen savustuskerran jalkeen.

Savustin on pidemman varastoinnin ja eri savustus raaka-aineiden jalkeen kuumennettava tyhjana ritildiden
ja rasvalautasen kanssa (sterilointi) makuhaittojen valttamiseksi.

Vinkki!
Savusta my6s pestyt kuorimattomat perunat samoin kuin kalat ja tarjoile ne mahdollisimman kuumana voin
tai margariinin kera. Savustusaika on n. 45-55 min.
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LOIMUTTAMINEN

Puugrilli Premiumin mukana tulee loimulauta. Loimulauta on helppokayttéinen ja niitd on mahdollista hankkia
useampia lisdvarusteina. Puugrillissa on mahdollista kayttaa kuutta loimulautaa kerralla.

Puhdista loimulauta ja kiinnityslanka ennen kayttoonottoa pesemalla ne.
Tee puugrilliin tulet. Loimutuksessa on hyva kayttaa leppéhalkoja, néin kaloihin ym. loimutettaviin raaka-

aineisiin tulee hyva aromi.
Loimutettaessa tulipesan tulee olla avoinna.

Aseta loimulaudan asennusteline pihakeittion ulkovaipan reunaan. file b4
Kastele loimulauta suolatulla vedella. Aseta loimutettava kalan file tms. kiinnityspanta
loimulaudalle. Kalan file laitetaan nahkapuoli lautaa vasten ja paksumpi kohta K
alaspain. Kiinnityspannalla kiinnitetédéan file loimulautaan. _ L.
Loimulauta asetetaan asennustelineeseen siten, etta kypsennettavat fileet loimulauts T
tulevat tulipesééan pain. Loimulauta on mahdollista kdéantaa telineeseen myos asennusteline
ylosalaisin tasaisemman loimutuksen aikaan saamiseksi.

tulipesan ylareuna =
File voi olla suolattu etukateen tai sitd voidaan suolata loimutuksen aikana o _
merisuolasta valmistetulla suolavedella penslaamalla muutamia kertoja tulipesan suojalevy =
kypsennyksen aikana. Vinkki suolaliuoksen vahvuudeksi: raaka peruna kelluu fdnzzignﬂvglppa

pinnalla.
kuwa 1

Kypsennyksen jalkeen poistetaan kiinnityspanta, nain loimulauta toimii

poydassa tarjoilualustana.

SIVUTASOT

Puugrillin sivutasot toimivat laskutasoina valmistettaville tai valmistetuille ruoille. Sivutasot on kasitelty
kalusteoljylla. Valmistettavia tai valmistettuja ruokia ei saa asettaa suoraan kosketukseen puuosien kanssa.

HUOLTO

Tulipesa ja tuhkalaatikko tulee tyhjentaa tuhkasta ennen jokaista kayttokertaa. Tuliputki puhdistetaan tarpeen
mukaan. Emaloidut, maalatut ja ruostumattomasta teraksesta olevat pinnat pestaan

astianpesuainetta kayttaen, tuotteen ollessa kylméa. Pesun jalkeen pinnat kuivataan pehmealla kankaalla. Ala
kaytad hankaavia pesuaineita. Pinnat on syyté puhdistaa riittdvan useasti, jottei lika paése pinttymaan.
Parilointilevy, grillausritilat, savustin ja loimulauta tulee puhdistaa kayton jalkeen. Parilointilevyyn
mahdollisesti muodostunut ruoste voidaan hioa pois. Parilointilevy on aina suojattava rasvalla puhdistuksen
jalkeen.

Puisten sivutasojen huoltoon suosittelemme vuosittaista kasittelya ruskealla kalustedljylla.
Mahdolliset ruoanvalmistuksessa syntyneet roiskeet on hyva pyyhkia heti pois.

SAILYTYS

Jos puugrilli on ulkona, on se hyva peittaa pidemman sailytyksen ajaksi. Puutasot on hyva nostaa suojaan.
Parilointilevy tulee sailyttda kuivassa tilassa ja suojata se huolellisesti esim. eléinrasvalla.
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TAKUU

Takuuaika on kaksi vuotta alkaen puugrillin toimituspéivasta. Takuu on voimassa Suomessa. Takuu on
voimassa vain yksityiskaytossa.

Takuuaikana ilmenneet raaka-aineista tai valmistusvirheista johtuvat viat korjataan veloituksetta.

Takuu ei kata asennus- ja kayttoohjeiden vastaisesta asennuksesta ja/tai kaytosta johtuvia vikoja. Takuu ei
kata normaalista kulumisesta johtuvia vaurioita.

LISAVARUSTEET

SAVURYI, tuotenro: 19021 ja ASENNUSRENGAS, tuotenro: 19010

Pienempi savustuslaatikko Puugrilliin. Emaloitu laatikko ja kaksi vaakaritilad. Rasva-allas ruostumattomasta
terdksesta. Laatikon mitat: 29 x 53 x 18 cm. Puugrillissa kaytettdessa tarvitaan asennusrengas. Savuria voi
kayttdd myds muissakin tulisijoissa.

SAVUSTIN, tuotenro: 19031
Puugrilli Premium-mallin mukana toimitettava savustin on myés mahdollista saada lisdvarusteena.

LOIMULAUTA, tuotenro: 19309

Puugrilliin on saatavissa myds lisdvarusteena loimulauta. Puugrilli Premium-mallin varusteisiin kuuluu yksi
loimulauta. Puugrillissa voidaan samanaikaisesti kayttaa kuutta loimulautaa.

PAELLAPANNU, tuotenro: 19100

Paellapannussa on 7 cm korkeat reunat, jotka mahdollistavat paellan tms. ruokien valmistamisen. Pannun
halkaisija on 53 cm. Kantena voidaan tarvittaessa kayttaa erikseen saatavaa emaloitua kantta, tuotenro:
44118.

PATAOSA, tuotenro: 14260

Ruostumattomasta teraksesta valmistettu 60 | pataosa on varustettu hanalla ja kantokahvoilla. Lisaksi
mukana tulee alumiinikansi. Pataosa lampenee pohjasta, joten pienemmankin vesimaaran
keittaminen/lammitys onnistuu hyvin.

ERISTAMATON HORMI JA LIESIKUPU, tuotenro: 15100

Grillikatoskayttoon. Mukana tulevat vesi- ja sisékatolle asennettavat kauluspellit, joilla hormi kiinnitetaan
kattorakenteisiin. Hormiosa ja liesikupu on galvanoitua terdsta. Hattuosa on ruostumatonta terasta. Puugrilli
asetetaan liesikuvun alle ja savuputki johdetaan hormiosan sisaan. Puugrillin savuputkea jatketaan
jatkoputkilla vesikaton tasalle asti. Savuputken jatkamiseen tarkoitetut putket on hankittava erikseen.

SAVUPUTKEN JATKAMINEN, tuotenrot: 16211 (0,5 m) ja 16111 (1,0 m)
Putkia l6ytyy suorina 0,5 m ja 1,0 m mittaisina.

MISA OY Puh. (Tel) Y-tunnus
Punaportinkatu 15 0207 10 9390 0162038-3
54710 LEMI Int. +358-20 710 9390 Kotipaikka: Lemi Krnro 188.087

FINLAND Homepage: www.misa.fi E-mail: misa@misa.fi Alv rek.
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