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JUSTUS

Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich flir JUSTUS entschieden haben!

JUSTUS bietet Ihnen ausgereifte und zuverldssige Technik,
Funktionalitdt und ansprechendes Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgféltigen Qualitatskontrolle ein-
mal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte
an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man Ihnen
gerne behilflich sein:

Kundenservice / Ersatzteile
eMail kundendienst@justus.de

Telefon 064 62/9 23-360
Telefax 064 62/9 23-369

Alle Dienste sind erreichbar
Mo-Do  8.00-17.00 Uhr
Fr 8.00 - 15.00 Uhr

Aullerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche
bitte per eMail oder Telefax mit.

Landervertretungen:
Osterreich

ORANIER Heiztechnik GmbH
Niederlassung Osterreich
Durrnberger Stral3e 5 - 4020 Linz

Telefon <43> 07 32 /66 01 88
Telefax <43> 07 32 /66 02 23
eMail sales@oranier.at
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JUSTUS

WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE!

Vor dem Gebrauch

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor
Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen!

Dieses Gerat ist nur fir den Betrieb im Freien und
ausschlief3lich fur privaten und nicht fur gewerbli-
chen Bedarf geeignet!

Das Gerat darf nicht bewegt werden, solange es in
Betrieb ist!

Jede Veranderung am Geréat kann gefahrliche Fol-
gen haben und ist mit dem Verlust der
Betriebserlaubnis verbunden!

Versiegelte Teile des Gerates durfen auf keinen
Fall vom Benutzer manipuliert werden!

ACHTUNG! WICHTIG!

Gefahr von Branden und Explosionen!

[
[
[
[
[
[ Es obliegt der Verantwortung des Benutzers darauf zu achten,
dieses Gerat ordnungsgemal zusammenzusetzen, zu installie-
I renund beim Betrieb zu beaufsichtigen!
Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise und der Hinweise die-
[ ser Bedienungsanleitung fihren méglicherweise zu ernsthaften
I Verletzungen und/oder Sachschaden!
Jede Veranderung am Gerat, Missbrauch oder Nichtbeachtung
I von Hinweisen ist gefahrlich und fuhren in jedem Fall zum
I Verlust der Garantieleistungen.
ks

Wichtig
Uberpriifen Sie den Inhalt der Verpackung auf

Vollstandigkeit. Wenden Sie sich im Bedarfsfall
bitte an lhren Handler.

Reklamationen nach bereits erfolgter bzw. begon-

nener Montage hinsichtlich Vollstandigkeit konnen
leider nicht anerkannt werden.
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JUSTUS

WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE!

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor
Inbetriebnahme des Gerétes!

ACHTUNG: Verwenden Sie unter keinen
Umstanden Spiritus. Alkohol, Benzin, Kerosin 0.4.
zum Anziinden! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Benutzen Sie AUSSCHLIESSLICH Anzindhilfen
nach EN 1860-3!

Schiitten Sie NIEMALS Anziundflissigkeit bzw. mit

Anzuandflissigkeit getrankte Objekte auf heil3e
oder warme Holzkohle!

Tragen Sie wahrend der Verwendung und beim
Anzindendes Grills keine weite Kleidung mit wei-
ten Armeln!

VerschlieRen Sie Behalter mit Anztindflissigkeiten
nach der Benutzung sorgféltig und verwahren Sie
sie in sicherem Abstand zum Grill!

Entfernen Sie vor dem Anzinden aus dem
Grillkdrper austretende Anzindflissigkeit.

Berlhren Sie NIEMALS geztindete Holzkohle, Grill-
roste, Asche oder den Grillkdrper, um die tempera-
tur zu Uberprifen! VERBRENNUNGSGEFAHR!

Verwenden Sie den Grill nicht bei starkem Wind!

Der Genuss von Alkohol, verschreibungspflichti-
gen und nicht verschreibungspflichtigen Medika-
menten kann Sie in der Fahigkeit, diesen Grill
ordnungsgemal zusammenzusetzen oder zu be-
treiben, beeintrachtigen.

Benutzen Sieden Grill nicht, bevor alle Bestandteile
ordungsgemal montiert und sicher befestigt sind!

Halten Sie wahrend der Garvorgange geeignetes
Loschmaterial griffbereit! Loschen Sie brennen-
des Fett NIEMALS mit Wasser, sondern verwen-
den Sie einen Feuerléscher, Sand oder eine Feuer-
decke zum Iéschen der Flammen! Wenn die eige-
nen Loschversuche nicht zum Erfolg flhren, rufen
Sie sofort die Feuerwehr!

Lassen Sie den in Betrieb befindlichen Grill nie-
mals unbeaufsichtigt! Insbesondere Kleinkinder
und Haustiere missen unbedingt ferngehalten
werden! Auch zugéangliche Teile kénnen sehr heil
werden. VERBRENNUNGSGEFAHR!

Verwenden Sie nur Holzkohle nach DIN EN 1860-2.

ACHTUNG! Zugéangliche Teile kdnnen im Betrieb
sehr heil3 sein. Kinder fern halten!

Das Geradt muss wahrend des Betriebes von
brennbaren Materialien ferngehalten und darf wah-
renddessen nicht bewegt werden!

Der Grill darf nur im Freien verwendet werden. In
geschlossenen oder an schlecht geliifteten Orten
kdnnen sich giftige Dampfe ansammeln, die még-
licherweise zu schweren Gesundheitsschaden
oder gar zum Tode fuhren kdnnen!

Verwenden Sie den Grill deshalb nur im Freien
oder anderen gut bellfteten Orten. Nie zwischen
eng stehenden Gebauden, Garagen o.4.!

Achten Sie auf austretende, aufsteigende Heil3luft
und heilRen Dampf! Benutzen Sie immer Grillhand-
schuhe! VERBRENNUNGSGEFAHR!

Tragen Sie bei der Hohenverstellung des Grill-
rostes (falls vorhanden) immer geeignete Hand-
schuhe! VERBRENNUNGSGEFAHR!

Betreiben Sie diesen Grill ausschlie8lich auf
festen, soliden und hitzefesten Untergriinden, nie-
mals in oder auf Booten oder Fahrzeugen jedwe-
der Art! Stellen Sie vor dem Anziinden des Grills
sicher, dass ein eventuell vorhandener
Aschebehalter ordnungsgemafl eingesetzt und
vollstandig entleert ist.

Benutzen Sie ausschlieBllich originale Ersatzteile!
Der Einsatz anderer als originaler Ersatzteile kann
Beschadigungen verursachen, ist geféhrlich und
fahrt in jedem Fall zum Erlédschen der Garantie-
leistungen.

Lagern Sie keine brennbaren Flissigkeiten im
Umkreis von ca. 8 m um dieses Gerat!

Halten Sie beim Betrieb des Grills einen Min-
destabstand von 1,5 m von den Seitenwéanden und
der Rickwand zu brennbaren Konstruktionen ein!
Betreiben Sie das Gerat nie unterhalb einer brenn-
baren Uberdachung!

Leeren Sie die entstandene Asche erst nach voll-
standiger Abkihlung des Grills auf Umgebungs-
temperatur.

Verwenden_Sie niemals Wasser oder_Getranke
zum Regeln von Flammen oder auch der Glut!
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JUSTUS

WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE!

Nach Beendigung und Abschluss des
Grillvorganges sollte die Restglut geldscht wer-
den.

Tragen Sie beim Umgang mit dem entziindeten
oder sich abkihlenden Grill stets warmeisolieren-
de Grillhandschuhe.

Benutzen Sie ein geeignetes Grillbesteck mit aus-
reichend langen Griffen.

ACHTUNG! Entsorgen Sie nur vollig abgekuhlte
Asche! BRANDGEFAHR!

Halten Sie den unmittelbaren Bereich um den Grill
frei von entflammbaren Flissikeiten (Kraftstoffe,
Alkohol etc.) Gasen und anderen brennbaren
Materialien.

Elektrische Kabel und Leitungen missen von dem
in Betrieb befindlichen Grill ferngehalten werden.

Ein Grill ist kein Heizkdrper und darf auch nicht als
solcher verwendet werden.

Das Auslegen von Aluminiumfolie im Grillkdrper
verhindert eine ausreichende Luftzirkulation!

Der Grill muss regelmafig gereinigt werden. Zur
Reinigung von Rosten und Grill durfen keine
scharfkantigen Gegenstdnde oder agressive
Flissigkeiten benutzt werden. Die Oberflachen
kénnten dadurch beschadigt werden.

Verwenden Sie ausschliellich Anziindhilfen nach
DIN EN 1860-3! Beachten Sie bei deren Verwen-
dung unbedingt die Bedienungsanleitungen bzw.
Gebrauchsvorschriften des Herstellers.

Wahrend des Gebrauchs kdnnen sich Verschrau-
bungen allmahlich lockern. Prifen Sie deshalb vor
jeder Benutzung alle Verschraubungen des Grills
auf Festigkeit, um die Stabilitat des Grills sicher zu
gewahrleisten.

Verpackungsfolien sind kein Spielzeug! Lassen
Sie Kinder nicht mit den Verpackungsfolien oder
kleinen Montageteilen spielen! Erstickungsgefahr!

HINWEISE ZUR
LEBENSMITTELSICHERHEIT

Tauen Sie gefrorerene Lebensmittel nicht bei
Raumtemperatur auf, sondern lassen Sie Gefllgel,
Fleisch und Fisch im Kihlschrank auftauen.

Verarbeiten Sie zubereitete Speisen nicht zusammen
mit rohem Fleisch, Gefliigel und Fisch. Verwenden Sie
unterschiedliches Geschirr, Besteck und Arbeits-
flachen (Schneidbretter, Platten).

Bevor Sie an die Vorbereitung bzw. Verarbeitung von
Speisen gehen, waschen sie ihre Hande sorgfaltig mit
heiRem Wasser und Seife.

Waschen Sie ihre Hande sorgfaltig mit heilRem Wasser
und Seife, sofort nach dem Sie mit frischem Fleisch,
frischem Fisch und frischem Gefligel hantiert haben.

Reinigen Sie alle Kochflachen, Kochgegensténde und
Arbeitsflachen, die mit mit frischem Fleisch, frischem
Fisch und frischem Geflligel in Bertihrung gekommen
sind, sorgféltig mit heiRem Wasser und Reinigungs-
mittel.
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Teileliste

Teilenummer |Stlckzanhl

Feuerschale
Standsaule

A

[

Schwenkagrillrost
Schwenkgriff
Aschekasten
Seitliche Ablage

N

B

Aschesieb
Hohenverstellung Grillrost
Halterung fur Grillzubehor

C

Standful’
Transportgriff
Auflageblech

A" IOTMMmMOOOT>

C2

S1 Inbusschraube M8x20
S2 Sechskantschraube
S3 Linsenkopfschraube M6x15

S4 Hutmutter M6
S5 Flugelschraube M8
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JUSTUS

Montage

Bitte lesen_Sie diese Anleitung_sorafaltig_durch
bevor _Sie mit dem Zusammenbau beainnen_und
das Gerét in Betrieb nehmen.

Wahlen Sie einen geeigneten Platz, um den Grill
zusammenzubauen. Er muss ausreichend Platz bie-
ten und sollte besenrein sein.

Alle genannten Teilenummern beziehen sich auf die
Ubersichtsgrafiken. Dies dient zur eindeutigen
Bestimmung der entsprechenden Einzelteile.

Der Zusammenbau einiger Teile muss eventuell durch
zwei Personen erfolgen.

Tragen Sie wahrend der Montage Schutzhand-
schuhe! Obwohl von Herstellerseite aus alles
getan wurde, um bei der Herstellung die Ent-
stehung scharfer Kanten zu vermeiden, kann es
trotzdem nicht ganzlich ausgeschlossen werden,
dass es zu gesundheitlichen Beeintrachtigungen
kommen kdnnte.

Um den Verlust herabgefallener Kleinteile zu vermei-
den, sollte die Montage des Grills auf einer ebenen
und glatten Flache, ohne Vertiefungen oder Offnungen,
durchgefihrt werden.

Teppiche und Teppichboden sind als Montageort nicht
geeignet, sie kdnnten wahrend der Montagearbeiten
beschadigt werden.

Fuhren Sie die Montagearbeiten in der angegebe-
nen Reihenfolge durch!

Entfernen Sie vor dem Zusammenbau alle Schutz-
folien.

Wenden Sie niemals Gewalt an! Dies fuhrt in der
Regel zu Verletzungen oder aber zumindest zu
Beschadigungen!

Ziehen Sie durchzufiihrende Schraubverbindungen,
wenn madglich, erst einmal nur handfest an. Erst nach
Ausfihrung aller in einem Montageschritt beschriebe-
nen Arbeiten sollten Schraubverbindungen endfest
angezogen werden.




JUSTUS

Schritt 1

Setzen Sie die Standsaule (B) auf den Standfuf3 (1)
und verbinden Sie beide Teile mit 4 Inbusschrauben
M8x20 (S1).

S1




JUSTUS

Schritt 2

Platzieren Sie das Auflageblech (K) auf dem oberen
Ende der Standsaule (B). Setzen Sie die Feuerschale
(A) das Auflageblech (K). Die beiden Halterungen fur
die Transportgriffe werden dabei wie die Offnung fiir
den Aschekasten ausgerichtet.

Verbinden Sie Feuerschale (A), das Auflageblech (K)
und die Standsaule (B) mit 4 Inbusschrauben M8x20
(S1).

Halterung fur
Transportgriff (J)

| |
VO

— Offnung fur
Aschekasten (D)




JUSTUS

Schritt 3

Montieren Sie die Transportgriffe (J) an den gege-
Uberliegenden Halterungen an der Feuerschale (A)
mit jeweils 2 Hutmuttern M6 (S4) und 2 Linsenkopf-
schrauben M6x15 (S4).

Die Hutmuttern werden innerhalb der Transportgriffe
eingesetzt (siehe Montageskizze).
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Schritt 4

Stecken Sie die seitliche Ablage (E) in die beiden
Einsteck-Halterungen an der Feuerschale (A).

Legen Sie das Aschesieb (F) in die Aschedffnung am
Boden der Feuerschale (A).

Schieben Sie den Aschekasten (D) in Offnung im
unteren Bereich der Standséule (B).

e

Einsteck-Halterungen
fur die seitliche Ablage

Aschedffnung flr
Aschesieb
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Schritt 5

Stecken Sie die Halterung fur Grillzubehotr H)

von oben in die Aufnahme an der Feuerschale (A)
(Abb. rechts). Befestigen Sie sie mit einer
Flugelschraube (S5).

Montieren Sie die Hohenverstellung des Grillrostes
(G) mit 4 Sechskantschrauben (S2) an der zugehori-
gen Aufnahme der Feuerschale (A).

Setzen Sie den Schwenkgrillrost (C) auf das obere
Ende der Zahnstange der Hohenverstellung (G).
Sichern Sie den Schwenkgrillrost (C) mit einer Flugel-

schraube (S5) an der Zahnstange. S 5

Schrauben Sie abschlieRend den Schwenkgriff (C2)
an den Schwenkagrillrost (C).

Unbedingt geeignete Handschuhe bei der

Hohenverstellung des Grillrostes tragen!
VERBRENNUNGSGEFAHRI!

C

Zahnstange

12 @OED
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So prasentiert sich lhnen der Grill
nach erfolgtem Zusammenbau:

\'p‘

UV

\, &
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JUSTUS

Sehr geehrter Kunde!
Herzlichen Glickwunsch zum Erwerb lhres neuen
Justus Grill-Gerates!

Grillen soll Spal3 machen. Deshalb haben wir ein eini-
ge nutzliche Tipps und Grundlagen des Grillens
zusammengestellt damit Sie mit hrem neuen Produkt
optimale Ergebnisse erhalten.

Wir empfehlen Ihnen, flr die Zeit, bis Sie im Umgang
mit dem Gerat eine gewisse Routine entwickelt haben,
den Grill nur in gewohnter und bekannter Umgebung
einzusetzen.

Viel SpalR beim Grillen wiinscht

Ihr JUSTUS (Grill-) Team

Bevor es richtig losgeht:

NUR IM FREIEN VERWENDEN!

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor
Inbetriebnahme des Gerates!

ACHTUNG! Zugéngliche Teile kdnnen sehr heil3
sein. Kinder fern halten!

Das Gerat muss wahrend des Betriebes von
brennbaren Materialien ferngehalten und darf wéh-
renddessen nicht bewegt werden!

Keine Veranderungen an dem Gerat vornehmen!
Auf sicheren Stand des Grills achten:
Den Grill auf einen ebenen Platz stellen.
Feststellbare Rader (falls vorhanden) blockieren.
Mindestabstande einhalten.

Unbedingt die Zindvorschriften beachten!

Um eine spatere leichtere Reinigung und ein ver-
bessertes Ergebnis zu erhalten, ist es empfehlens-
wert, den noch kalten Grillbereich leicht mit Speisedl
zu behandeln.

Grill anheizen

Bevor Sie mit dem Grill zum ersten Mal Speisen

aren. sollte das Geréat etwa eine halbe Stunde mit
normaler Betriebstemperatur. aber ohne Gargut
betrieben worden sein!

Fullen Sie eine Schicht normaler Holzkohle bzw.
Holzkohle-Briketts (jeweils nach DIN EN 1860-2) in
den Grillkdrper. Dabei ist die Menge ausreichend,
die erforderlich ist, den Boden des Grillkérpers zu
bedecken.

Ordnen Sie die Kohlen zu einen annahernden
Kegel. Verwenden Sie ausschlie3lich spezielle
blockférmige oder fliissige Grillanziinder nach DIN
EN 1860-3.

Beachten Sie bei der Verwendung derartiger
Anzindhilfen unbedingt die Herstellervorgaben!

So bald Rauchentwicklung und Flammenbildung
vorbei ist und die Kohlen mit einer gleichméaRigen
Schicht grauer Asche bedeckt sind (hach ca. 30
Minuten), verteilen Sie die heil3en Kohlen entspre-
chend lhren Anforderungen im Grillkérper. Dabei
ist es moglich, durch Schaffung glutfreier Bereiche
im Randbereich des Grillrostes zusatzlich Zonen
mit verringerter Strahlungshitze zu schaffen.

Um die Grillzeit zu verlangern, kénnen von Zeit zu
Zeit kleinere Mengen Holzkohle auf die Glut gelegt
werden. Nie die Glut mit frischer Holzkohle voll-
standig bedecken!

Ende des Grillvorganges

m ACHTUNG!

GEFAHR!
Warten Sie unbedingt bis der Grill und die Asche
komplett abgekihlt sind, bevor Sie mit
Reinigungsarbeiten beginnen!
VERBRENNUNGSGEFAHR!

Bespritzen Sie einen heiRen Grill NIEMALS mit
Wasser! Schitten Sie NIEMALS Wasser in den
heiRen Grilll VERBRENNUNGSGEFAHR!

Benutzen Sie IMMER Schutzhandschuhe, solange
der Grill nicht vollstandig abgekihlt ist!
VERBRENNUNGSGEFAHR!

14 O&
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Nutzliche Tipps zum Gebrauch

Legen Sie die Speisen nicht zu zeitig auf den Grill!
Warten Sie stets bis sich eine leicht graue Ascheschicht
auf der Kohle gebildet hat.

Sobald die Kohlen mit einer leichten Ascheschicht
Uberzogen sind, was normalerweise maximal eine
halbe Stunde dauert, kann die heil3e Kohle mit einem
geeigneten, langstieligen Werkzeug entsprechend
Ihren Anforderungen angeordnet werden.

FUr zusatzliche Aromen sorgen spezielle Raucherchips
oder auch frische oder getrocknete Krauter wie bei-
spielsweise Thymian, Rosmarin, oder auch
Lorbeerblatter als Beigaben in der Glut. Legen Sie
derartige Raucherchips bzw. Krauter einfach direkt auf
die Kohlen.

Um Flammenbildung zu vermeiden, empfehlen wir
Ihnen die Grillroste sauber zu halten, hohe Gartem-
peraturen zu vermeiden und die Verwendung von
magerem Fleisch.

Empfindliches Gargut wie z.B. Fisch und Gemise
sollte in Aluminiumfolie verpackt werden. Platzieren
Sie empfindliches Gargut etwas abseits der Glut oder
verwenden Sie den oberen Warmhalterost (falls vor-
handen).

Um das Grillgut saftig zu erhalten, sollten Sie zum
Wenden keine Gabel, sondern eine Grillzange oder
Fleischwender benutzen. Wenden Sie das Grillgut nur
einmal!

Grillspiel3e, spezielle Grillkorbe oder Gefligelhalter
erweiteren die Moglichkeiten der Zubereitung, verkdr-
zen u.U. die Dauer der Zubereitung und erleichtern die
Reinigung.

Reinigen Sie Roste und Grillkdrper nach jeder
Benutzung sorgféltig mit einer geeigneten, speziellen
Grillburste. Verwenden Sie Schutzhandschuhe!

Bestreichen Sie gereinigte Roste mit etwas Speisedl,
reinigen Sie die Fettauffanggefal3e (falls vorhanden),
saubern Sie auch die AuRRenseiten des Gasgrills und
schitzen Sie ihn durch eine passende Hille vor
Umwelteinflissen.

Entleeren Sie regelmalig das Ascheauffanggefalii.

Grillmethode

Bei Grills dieser Bauart wird das Grillgut durch
direkte Strahlungshitze gegart. Man spricht hier
deshalb von "Direktem Grillen":

Das direkte Grillen ist die am meisten verbreitete Form
des Grillens und wird von vielen als "die Grillmethode
schlechthin" bezeichnet. Wahrend des Grillens wird
direkt unterhalb des Rostes die Hitze erzeugt und dem
Grillgut "direkt" zugefuhrt.

Das Grillgut wird dabei einer starken Strahlungshitze
ausgesetzt, was zur Bildung einer Kruste an der
Oberflache des Grillgutes fuhrt.

Durch die sich dabei verschlieRenden Poren kann das
Gargut relativ saftig bleiben, wenn es denn nicht tiber-
mafig lange dieser starken Strahlungshitze ausge-
setzt wird.

Um die Gefahr eines Austrocknens an der Oberflache
zu minimieren, kann das Grillgut mariniert oder mit
Olhaltigen Substanzen bestrichen werden.

Mdoglicher Nachteil dieser Grillmethode: Es bildet sich
eine zu stark gebraunte Kruste, aber das Innere ist
noch nicht ausreichend gegart. Das Grillgut kann
dabei ,verbrennen®.

Eine Mdglichkeit die Strahlungshitze zu variieren, ist
die Grillkohle im Grillkorper unterschiedlich zu platzie-
ren. Am besten geeignet ist es, die Konzentration der
Glut der Grillkohle im Randbereich des Grillrostes zu
reduzieren. Dadurch entstehen Zonen geringerer
Strahlungshitze, durch vergro3erten Abstand des
Grillrostes zur glihenden Holzkohle. Dabei wird die
Temperatur geringer, wenn der Abstand vergroRert
wird.

Diese Zonen geringerer Strahlungshitze eignen sich
vor allem zum langsameren Garen von dickerem
Gargut, aber auch fur Gefliigel, welches aus lebens-
mittelhygienischen Griinden unbedingt eine komplette
Durchgarung erfordert.

Nachteilig empfunden wird die langere Zubereitungs-
zeit, welche aber auch durch die Grol3e des Grillgutes
bedingt ist.

In den Zonen geringerer Strahlungshitze bildet sich an
der Oberflache des Grillgutes keine oder nur wenig
Kruste, das Grillgut wird nicht so schén knusprig.

Deswegen wird, um ein optimales Grillergebnis zu
erhalten, empfohlen, die Vorteile hoher und etwas
geringerer Strahlungshitze sinnvoll miteinander zu
kombinieren, um ein optimales Ergenis zu erzielen!

O& 15
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Die Zubereitung

»Das perfekte Steak"
(Wir empfehlen Ihnen die Verwendung von nicht zu
magerem Fleisch!)

Das Grillgut direkt Gber der Glut 45-60 Sekunden
scharf anbraten.

Anschliel3end das Grillgut um 90° drehen und weitere
45-60 Sekunden warten. Dann Steaks wenden. Fir
die zweite Seite wie bereits fir die erste Seite
beschrieben verfahren.

AnschlielBend die Steaks in einer Zone geringerer
Strahlungshitze fertiggaren.
Je nach Geschmack konnen die Steaks mit einer
Marinade verfeinert werden.

Gefllgel(teile)

Achtung! Gefllgel sollte aus lebensmittelhygieni-
schen Grunden stets vollstéandig durchgegart wer-
den!

Geflugelspeisen vollstandig durchgaren, um moég-
licherweise vorhandene Bakterien und Viren zu
inaktivieren. Geflugelfleisch soll im Kern des
Produktes min. 70°C erreichen, d.h. an allen
Stellen durchgegart sein!

Hahnchenfleisch ganz kurz beidseitig kross anbraten
und anschliel3end in einer Zone geringerer Strahlungs-
hitze fertiggaren.

Fisch/Meeresfriichte

Die oberste Fisch-Grillregel lautet: Die Temperatur darf
nicht zu hoch sein, da Fisch sehr leicht austrocknet
und somit die Gefahr besteht, dass er verbrennt!

Je nach Fisch ist die Festigkeit der Muskelstruktur
unterschiedlich, wobei fast jeder Fisch zum Grillen
geeignet ist.

TIPP: Wird der Fisch nicht in Alufolie oder einem spe-
ziellen Fischkorb gegrillt, ist es empfehlenswert, den
Grillrost einzudlen, damit das Grillgut leichter geldst
werden kann.

Fisch sollte nur einmal gewendet werden. Je nach
Fisch oder Meeresfriichten ist die Verwendung von
Grillschalen, Pfannen oder einem speziellen Fischkorb
sinnvoll.

Bratwurst - der Klassiker auf dem Grill!

Bei Bratwirsten unterscheidet man zwischen den
sogenannten Brihwursten und rohen Bratwirsten.
Brihwaurste sind bereits vorgegart. Grundlegend sollte
die Wurst nicht zu heif3 gegrillt werden.

Die Zubereitungszeit gebrihter Wurst ist kirzer als die
der Rohwurst. Auch die Dicke der Wurst hat einen
mafigebenden Anteil auf die Grillzeit.

Besonders die Briuhwurst kann langsamer gegrillt
werden. Bei Rohwurst hingegen wird haufig eine kros-
se AulRenhaut gewilnscht, deshalb sind Rohwirste in
Zonen hoher Strahlungshitze zu garen.

Gemuse

Auch der Zubereitung von Gemiuse sind durch die
Anpassung der Grilltlemperatur (fast) kein Grenzen
gesetzt!

Es gibt eine Vielzahl ausgesprochen leckere Rezepte
fur vegetarische Gemiisegerichte vom Grilll Zu erwah-
nen sind hier mit K&se geflllte Paprika, Uberbackene
Zucchini oder aber auch Pilze.

Die Zubereitung kann sowohl mit direkter als auch
indirekter Hitze erfolgen. Die Hitzezufuhr sollte nicht zu
hoch sein, da einige Gemusearten einen unangeneh-
men Bittergeschmack annehmen konnen. Zur
Zubereitung empfehlen wir die Verwendung von han-
delsublichen Grillschalen aus Aluminum.
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Hinweise zur Reinigung und Pflege

Im Sinne einer moglichst langen Lebensdauer
empfehlen wir Ihnen, das Gerdt mit einer
Schutzhaube zu versehen, falls es im Freien gela-
gert wird. Dies gilt inshesondere flir eine Lagerung
wéhrend der Wintermonate.

N

Warten Sie unbedingt, bis das Gerat komplett
abgekuhlt ist, bevor Sie mit Reinigungsarbeiten
beginnen! VERBRENNUNGSGEFAHR!

ACHTUNG!
GEFAHR!

Bespritzen Sie NIEMALS den heilen Grill mit
Wasser! Schitten Sie NIEMALS Wasser in den
heilRen Grilll VERBRENNUNGSGEFAHR!

Benutzen Sie IMMER Schutzhandschuhe, solange
der Grill nicht vollstandig abgekdihlt ist!
VERBRENNUNGSGEFAHR!

Roste

Reinigen Sie die Roste mit heilem Seifenwasser. Um
hartnackige Verkrustungen zu lésen, kbnnen Sie ge-
eignete Reinigungsmilch oder spezielle Reinigungs-
Pads benutzen. Sehr wirksam ist auch das Einweichen
in Seifenlauge.

Grillkérper
Entfernen Sie regelmaflig Schmutz, Fett und Ver-

krustungen mit einem Schaber aus Holz oder
Kunststoff. Dabei ist es nicht wirklich notwendig, die
Verschmutzungen vollstandig zu entfernen.

Wenn Sie eine vollstandige Reinigung durchfiihren
mochten, benutzen Sie heiRes Seifenwasser zusam-
men mit einem Lappen oder einer Nylonblrste.

Vor einer vollstdndigen Reinigung missen alle Roste
und die Brenner entfernt werden.

Lagerung
Lagern Sie lhren wertvollen Grill an einem kiihlen und

trockenen Platz.
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Geratebeschreibung

Modell "Pollux"
Art Nr. 1410 01

Holzkohle Saulengrill

Dickwandige Feuerschale

GroRRziigig dimensioniert, stabiler Standfulz mit
integrierter Brennluftfiihrung und leicht zu entneh-
mendem Aschebehalter.

Grillrost stufenlos héheneinstell- und schwenkbar
aus Edelstahl, arretierend.

Technische Daten

Grillflache ca. 52 x 52 cm

Gewicht (aufgebaut): ca. 24,0 kg
Abmessungen (aufgebaut): ca. 60 x 60 x 84 cm
Gewicht (verpackt): ca. 27,0 kg

Abmessungen (verpackt): ca. 86 x 67 x 22 cm

Max. Tragfahigkeit des Hakens: 0,5 kg
Max. Belastung der Seitenablage: 2,0 kg
Max. Brennstoffmenge: 5,0 kg
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JUSTUS-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in
jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.
Fir unsere JUSTUS-Geréate leisten wir unabhangig
von den Verpflichtungen des Handlers aus dem
Kaufvertrag gegentiber dem Endabnehmer unter den
nachstehenden Bedingungen Werksgarantie:

Die JUSTUS-Garantie erstreckt sich auf die unent-
geltliche Instandsetzung bzw. den Ersatz gerecht-
fertigter weise beanstandeter Teile.

Anspruch auf kostenlosen Ersatz besteht nur flr sol-
che Teile, die Fehler im Werkstoff und in der Verarbei-
tung aufweisen.Ubernommen werden dabei sémtliche
direkten Lohn- und Materialkosten, die zur Beseitigung
dieses Mangels anfallen.

Weitergehende Anspriche sind ausgeschlossen.

1. Die Werksgarantie betragt 24 Monate und beginnt
mit dem Zeitpunkt der Ubergabe, der durch Kaufbeleg
oder Lieferschein nachzuweisen ist.

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funktions-
fehler, die trotz vorschriftsmaligem Anschluss, sach-
gemaler Behandlung und Beachtung der giltigen
JUSTUS-Einbauvorschriften und Betriebsanleitung-
en nachweisbar auf Fabrikations- oder Materialfehler
zuruckzufiuhren sind, durch unseren Kundendienst
reguliert. Emaille- und Lackschaden werden nur dann
von dieser Werksgarantie erfasst, wenn sie innerhalb
von 2 Wochen nach Ubergabe des JUSTUS-Gera-
tes unserer Kundendienstzentrale angezeigt werden.
Transportschaden (diese missen entsprechend den
Bedingungen des Transporteurs gegen den Transpor-
teur geltend gemacht werden) sowie Einstellungs-,
Einregulierungs- und Umstellarbeiten an Gasver-
brauchseinrichtungen fallen nicht unter diese Werks-
garantie.

3.Durch Inanspruchnahme der Werksgarantie ver-
langert sich die Garantiezeit weder fir das JUSTUS-
Gerat noch flir neu eingebaute Teile. Ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Uber Art und Umfang der durchzufiinrenden MaR-
nahmen entscheidet unser Kundendienst nach billi-
gem Ermessen. Soweit nicht anders vereinbart, ist
unsere Kundendienstzentrale zu benachrichtigen.

5. Die instandgesetzten bzw. ersetzten Teile werden
nicht berechnet.

6. Wir haften nicht fir Schaden und Mangel an Gera-
ten und deren Teile, die verursacht wurden durch:

- AuRere chemische oder physikalische Einwir-
kungen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und
Benutzung (z.B. Schaden durch Abschrecken mit
Wasser, Uberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrissbildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitdtsmangel.

- Falsche Grofenwahl.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizol gefeuerten Geraten; ungeeigneter
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeraten; ungewodhnlichen Spannungs-
schwankungen gegenuber der Nennspannung bei
Elektrogeraten.

- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch
verursachter Uberhitzung der Geréate, unsachge-
malfer Behandlung, ungenltgender Pflege, unzu-
reichender Reinigung der Gerate oder ihrer Teile;
Verwendung ungeeigneter Putzmittel (siehe Bedie-
nungsanleitung).

- Verschleilt der den Flammen unmittelbar ausge-
setzten Teilen aus Metall.

Wir haften nicht fir mittelbare und unmittelbare Scha-
den, die durch die Gerate verursacht werden. Dazu
gehdren auch Raumverschmutzungen, die durch
Zersetzungsprodukte organischer Staubanteile her-
vorgerufen werden und deren Pyrolyseprodukte.

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter unsere
Gewabhrleistung, dann hat der Endabnehmer fir die
Kosten aufzukommen.

JUSTUS GmbH
Weidenhauser Str.1 -7
35075 Gladenbach
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