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Grillieren mit dem Einarm-System von Mimosa

DAS EINFEUERN

MIMOSA-Gartencheminées sind dank unseren hochwertigen Schamotten (doppelte Ummantelung beim
Cheminée Typ IDEAL) zum Feuern mit hohen Temperaturen geeignet.

Wenn Sie mit Holz grillieren, stellen Sie die Feuerbdcke auf den Boden des Feuerraumes und schichten
das Holz dariiber auf. Verwenden Sie immer gut getrocknetes Hartholz. Wir empfehlen Buchenholz.
Als Brennbeschleuniger empfehlen wir nattrliche Produkte, wie z.B. Flammator-Anzinder aus Holzwolle.

Die Feuerbdcke erleichtern lhnen das Anfeuern, da die Flammen von unten gentigend Sauerstoff
erhalten. Im Ubrigen fallt anschliessend die Glut nach hinten in den Feuerraum.

Hinweis: Wenn Sie sehr viel oder schlechtes Brennmaterial anztinden oder einen Feuerbeschleuniger wie
z.B. Sprit verwenden, kann die Flamme bis zum Inoxhut hochschlagen. Er verfarbt sich bei Bertihrung
mit der Flamme braun-rot.

Inox ist ausserst dauerhaft. Auf die Qualitat hat die Verfarbung keinerlei negativen Einfluss.

Beim Grillieren mit Holzkohle legen Sie die Holzkohle direkt auf den Boden des Feuerraumes - noch
besser in einen Feuerrost - oder (wenn Sie mit dem Bratkorb oder —spiess vor dem Feuerraum braten) in

einen Holzkohlebehélter. Wir empfehlen zum gleichmassigen Vorglihen der Holzkohle einen
Anzindkamin zu verwenden. Verwenden Sie gute, lang glihende Holzkohle oder —briketts.

DAS GRILLIEREN
Der Doppelarm wird im Blgel seitlich des Feuerraumes eingesetzt.

Auf dem Doppelarm kénnen wahlweise Grillgerate wie Grillrost, Bratkorb, Raclettehalter, Maronipfanne
etc. eingesetzt werden. Sie lassen sich auf dem Schaft des Doppelarms in der Hohe stufenlos verstellen.

Grillieren/Garen mit dem Bratkorb vor dem Feuerraum

Sollten Sie mit Holz feuern, heizen Sie tiichtig ein (ca. 45 Min.). Sobald Sie genligend Feuer aber auch
schon etwas Glut haben, kdnnen Sie mit dem Garen beginnen. Es empfiehlt sich, wahrend des Garens
ab und zu etwas Holz nachzulegen, damit Sie immer gentigend Hitze haben.

Sollten Sie Holzkohle verwenden, setzen Sie den Kohlebehélter hinter den Bratkorb/Spiess, damit Sie
geniigend Hitze zum Garen haben.



Im Bratkorb kénnen Sie grossere Fleischstiicke wie Braten, Gigot oder Poulets einklemmen.

Das Gestange des Bratkorbes wird in den Motorenhalter eingefiihrt. Der Motor wird im Motorenhalter
eingesetzt (den Zapfen des Motors fixieren Sie in der speziellen Lochung im Halter). Anschliessen
drehen Sie das Gesténge des Bratkorbes ins Gewinde des Motors. (sollte der Bratkorb/Spiess
anschliessend nicht schén rund drehen, ist er nicht genligend im Motor festgeschraubt)

Grillieren mit dem Grillrost Uber der Glut

Den Grillrost verwenden Sie zum Girillieren tber der Glut. Er wird (Grillrost mit dem Rand nach oben) auf
das Schwert des Doppelarms gesteckt. Durch leichtes Anheben und Schragstellen kann der Grillrost auf
dem Schaft des Doppelarmes in der Hohe stufenlos reguliert werden.

Grillieren mit dem Lamellengrill ber dem Feuer

Wenn es eilt, verwenden Sie den Lamellengrill respektive Lamellengrilleinsatz.

Machen Sie im Feuerraum ein Feuer. Es kdnnen auch diinnere Holzscheite verwendet werden. Nach ca.
15 Minuten, sobald Sie eine kraftige Flamme haben, fahren Sie mit dem Lamellengrill direkt tber das
Feuer. Achten Sie darauf, dass der Lamellengrill mdglichst hoch Gber das Feuer zu liegen kommt.
Erhitzen Sie nun den Lamellengrill einige Minuten direkt in der Flamme und legen Sie dann das Grillgut
auf.

(Durch die Lamellen ist Ubrigens sichergestellt, dass die Flammen nicht direkt mit dem Grillgut in
Berihrung kommen und es dadurch verbrennt.)

DIE REINIGUNG

Samtliches Zubehdr ist aus Inox (Chromstahl), es ist daher leicht zu reinigen. Die Schalen des Bratkorbes
koénnen z.B. kurz vorgespult und dann ohne Weiteres in der Geschirrsplilmaschine gewaschen werden.
Etwas sperrigere Teile kbnnen mit Wasser und den handelsiiblichen Reinigungsmitteln gereinigt werden.

Um den Lamellengrill zu reinigen, drehen Sie ihn nach Gebrauch um und brennen ihn kurz direkt in der
Flamme aus. Verwenden Sie anschliessend die Inox-Reinigungsbiirste um die Lamellen zu reinigen.

Die Saucenschale kann allenfalls mit Alufolie ausgekleidet werden, was die Reinigung erleichtert.

Wir winschen lhnen viel Spass beim Grillieren und gutes Gelingen

lhr Mimosa-Team



