KAYTTOOHJE

OFYR




OFYR KAYTTOOHJE

e

on kol hjeet, tak

hdot seka lisatietoa

Kiitos, etta valitsit OFYR® tuotteen. Tassa kaytto

OFYR® perusosista, jotka muodostavat ruoanvalmistusyksikon.
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RUOANVALMISTUSYKSIKOISTA YLEISESTI

OFYR® ruoanvalmistusyksikot koostuvat erillisista

ruoanvalmistusyksikét toi pakkauksessa. OFYR® ruoan

8-kul
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Kuva 1. OFYR® ruoanvalmistusyksikbiden tyypit, mallit ja koot.

RUOANVALMISTUSYKSIKOIDEN KULJETUS JA PAKKAUS
OFYR®-mallitClassic,Storage,Black85-100jaBlack100-100

toimitetaan ylésalaisin 8-kulmai pakkauksessa (ks. kuvat 2
ja3). Mustat OFYR® mallit Black 85-100 ja Black100-100 on
kaaritty ylimaarai pakk teriaali-kerrok , jotta ne

eivatvaurioiduk
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eketyyppisetOFYR®
Island 85-100 ja Island 100-100 toimitetaan juuri niita varten

suunnitelluissa 8-kulmaisissa pakkauksissa, jossa ne ovat
toisella kyljellaian pystysuorassa (ks. kuvat 2 ja 3). OFYR®

concrete (= betoni) -malli on pakattu mui: lleista poiket Kuva 2. OFYR® toimitetaan 8-kulm pakkauksessa.
Koska betoninen jalusta on pai , on jalust: tettu
kuljetuspakkauk alimmaiseksi.
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RUOANVALMISTUSYKSIKON POISTAMINEN KULJETUSPAKKAUKSESTA

ENGLISH8-kulmaisen pakkauksen ulkopinnalla esitetaan kuinka OFYR®-ruoanvalmistusyksikko puretaan

kuljetuspakkauksest H , ettd OFYR® Island -mallit ja OFYR® Betoni -mallit ovat huomattavan painavia.
Tasta syysta ittel id tamista yhd a toisen henkilon kanssa.

Huomaa myés, etta kaikki r Imistusy 5t on ttava tasmalleen naid hjeid: kaisesti! Emme ole
vastuussa mahdollisista OFYR®-r Imistusyksikoiden vaarista asennusyrityksista aiheutuneist hingoist

JALUSTA JA KARTIO

Huomaa, etta OFYR® Island -saareke ja OFYR® Betoni-malliovathuomattavan painavia. Tasta syysta suosittelemme
niiden tamista yhdessa toisen henkilon k Aseta jalusta tulenkestavalle pinnalle. Mikéli tulenkestava pinta ei
ole taysin ' kayta jalust: aadettavia jalkoja. H , ettd OFYR®-ruoanvalmistusyksikko voi muuttua
epavakaaksi,jos sdadettaviajalkojaonpidennettyliikaa.Suurin suosittel korl aatotasoonnahdenon10
mm. Mikéli tama ei riita suosittel tulenkestavan pi tasoittamista ennen OFYR®-ruoanvalmistusyksikén
asettamista sen paall kayttoonottoa. Aseta sitten kartio pohjan reikdan vaakat Kun OFYR® -

ruoanvalmistusyksikko on asetettu kayttopaikalleen, sita ei saa siirtaa. Siirtaminen voi vahingoittaa saadettavia jalkoja

jaltainiittausmuttereita,joidenavullasaadettavatjalatonkiinnitetty. Emme hyvaksy takuuvaatimuksia taivastuuta

mistdan OFYR®-ruoanvalmistusyksikon siirta taaiheutuvistavahingoista.H ,ettaOFYR® Classic Black-
mallin on pmnmte on herkka vaurioille ksen aikana. E ole vast istaan OFYR®-
T yksil k ta tai siita aiheutuvista vahingoista. OFYR® Island -saarek} onj tyot

oikealla. Tason alla on nailonjalat, jotka estavat lammoén johtumisen saarekkeen jalustasta puutasoon. Jalustan ja

P <.

puutason viliin jaa siis muutaman millimetrin rako, johon

kaukalo apuvalineille, astioille tai mausteille.
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Kuva 3. OFYR®: n purkaminen kuljetuspakkauksestaan.
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RUOANVALMISTUSLEVY

Siirtaessasir vya emme suosittele sen vierittamista tai muulla alustalla, silla levy voi vioittua
siten, etta sita ei pysty lastalla enaa puhdistamaan. Suosittel r Imistuslevyn tamista ja siirtamista
yhdessa toisen henkilén § silla se on h ttavan pai Katevimmin r i levyn saa asetettua

kartionpaalle siten, ettd 2henkilod kannattelee levya sisareunoista (aukosta). Levyn tulee napsahtaapaikalleen
kartionpaalle.Mikélilevy eiasetunapsahtaenkartionpaalle,voilevyapyérittaa kartion paalla kunneslevyasettuu
oikeaan kohtaansa.
Huom! Suosittelemme kayttdméaén suojakésineitéd ruoanvalmistuslevyn asettamisessa kartion péélle. Varokaa myés
likaamasta vaatteitanne.

KAYTTO

01 AINA ULKONA

OFYR®-r istusyksikotonvalmistettukestamaankaikkiasaaolosuhteita. OFYR® Classic, OFYR®Classic Storage
ja OFYR® Island r istusyksikoiden jalusta ja kartio ovat saankestavaaterasta(Corten), ja niissaon korroosion
merkkeja. Korroosioprosessi eiole viela valmis, joten yksikon vari muuttuuajanmyéta p inedetessa. Korr
luonnollinen kerros ant jaa ruostereikiintymista t H , ettadensimmaist: ien aikanakartiota
ja jalustaa pitkin valuva korroosi ivoi vahingoittaatulenkestéavaa pintaa, jonka paalle ruoanvalmistusyksikko on
asetettu. E le vast: taméankoorrosi lenaiheutt tavahingosta. On tarkeaa, etta ruoanvalmistuslevyn
pintasekdsenreunakasitellaansaanndéllisestioljylla.

Ruoanvalmistuslevy on terésta ja se syopyy, jos ns. rasvapolttoa
oljylla ei ole tehty. Kun rasvapoltto on tehty, kehittyy

vain vahaista korr iota. Mikali ruoanvalmistuslevyn
kéytossa on pidempia taukoja, suosittel kasittel
sita oljylla 7-10 paivan valein korr ion estiamiseksi

Mahdollinen korroosio voidaan kuitenkin poistaa kayttamalla

terasvillaa. Jos korroosiota on paljon (ks. kuva 4),

suosittelemme Kkiillott ruoanvalmistuslevyn pi

porak kiinnitetyn messinkiharjan  avulla.  Ennen

korroosion poistoa onpuhdistuksen helpottamiseksi
yahyva la ittaa etukateen. Kun

ruoanvalmistuslevy on perusteellisesti kiillotettu, pyyhi levy

Kuva 4. Ruoanvalmistuslevyllad paljon rievulla. Kasiteltyasi ruoanvalmistuslevyunéljylld on se kuin uusi
korroosiota. jalleen.
OFYR® Island -saarekk ja OFYR® Classic Storage -mallissa tuhka, jota ei ole poistettu, putoaa

kartionpohjassaolevanreiankauttajalustanylatasolle. Tuhkantukkiessareidneisadevesipaasevalumaanpois

kartiosta eika myoskaan palotilaan paase ilmaa, joka edesauttaa palamista. Ylatasolle pud tuhkan saa
poistettua nostamalla kartion ja ruoanvalmistuslevyn pois jalustan/saarekkeen pailta. OFYR® Betoni -

mallissa betonien jalusta on késitelty vahalla, jotta sen pinta olisi kiiltava.

02 POLTTOPUUT
Parhaan hdollisen kaytto
muodostu ruoan valmistuksen aikana. Liséksi kuiva polttopuu on helpompi sytyttaa. Pinoa poltetavat puut kuori

1 seeal

vuuden vuoksi suosit kayttamaan kuivaa polttopuuta, jotta savua ei

ulospain ja ikdan kuin rakentaisit niista hirsimokkia.Nain asetellen vahennét savun muodostumista. Kuiva pyokki on

parasta, koskase palaahiileksi,jokala ittaaruoanvalmistuslevyn opti lisesti. Hiilia on tarviitaessahelppo

e 15

siirtaa poa juuri hal i kohtaan.

4 OFYR®KAYTTOOHJE - COOKING UNITS



Kunsytytattulenjalisdatuuttapolttopuutatulelle muodostuuluonnollisestijonkunverran savuakunnes tulisyttyy

dact

k lla. Tama sav us void estaa suuri Ita osin kayttamalla Buffadoo -puhallusputkea

japuhaltamalla happea tuleen, jolloin lisatty polttopuu syttyy lahes valittomasti. Polttopuun ihanteellinen koko
onnoin10x30cm.Emme suosittele kiayttimaan suuriapolttopuita, vaikkakin ne syttyvanopeasti. Yleensa ne eivat
palakunnolla, silla kartiossa eioleriittavastihappea. Erityisesti 85-100 -malleissa polttopuun koollaon enemman
merkitysta kuin 100-100 -malleissa. Tarvittavan puun maara riippuu valmistettavan ruoan maarasta,

oger

kéaytetysta ajasta, ulkona vallitsevasta lampétilasta ja

sl h

teista. Tarvitset noin 2 sikillista (a 50 1) polttopuuta 4

- 5 tunnin ruoanvalmistukseen.

03 ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Sytyta ensimmaisella kayttokerralla vain pieni tuli n. 30 minuutiksi, jotta ruoanvalmistuslevy mukautuu

R 1 P

paikalleen k Il levyn valmistuspr i levyn keskiosaa on painettu alaspain kevyen

Imictuel, P P Kkecl dell

kallistuksen aikaansaamiseksi. Kun r ya Mutta jos

ensimmaisella kayttokerralla levya kuumennetaan liikaa, saattaa se tulevassa kayttossa kallistua liikaa. On siis

dAatat

erittiin tarkeaa, etta at ylla inittua menettelya.

1o Lin ¢ 1 sctnel hota kackalés vl

r y voi ylospain ja siita tulee kupera (ks. kuva 5). Tama

tarkoittaa, etta teras on virheellisesti rasittunut. Jos néin kay, ota yhteytta jalleenmyyjaan.

Ala kayta polttopuuna sellaista kovapuuta, joka palaa erittiin korkealla lampétilalla (esimerkiksi
rakentamisessa kaytettava puu), silla tdma voi aiheuttaa ruoanvalmistuslevyn vaaristymisen (ks. kuva 6).
Emme hyvaksy takuuvaatimuksia téllaisen virheellisen kdyton aiheuttamasta vahingosta. Kaikki OFYR®-

ruoanvalmistuslevyt kasitellaan valmistusproseesin aikana éljylla j niita korroosiolta. Kun

ruoanvalmistuslevy on ensimmaisella kerralla pienella tulella huolellisesti valmisteltu kayttoootettavaksi, voit

aloittaa suur tulen kayttami H ioi, ettd OFYR®-ruoanvalmistuslevyt ovat 12 mm
paksuja, joten tarvitaan isohko tuli, jotta ne d la itettya ki ||

L —]

Kuva 5. Keskelta ylospain kohonnut, kupera, ruoanvalmistuslevy.
Kuva 6. Liian kuumana palavan puun aih vyn vaantyminen.

ttama ruua istusl

Kun ruoanvalmistuslevy on hyvin lammitetty, kaada siihen oliividljya ja levita se keittiopaperilla tai -liinalla
(ns.rasvapoltto). Toista tdma 2 - 3 kertaa. Kaavi sitten levy tulta kohti tyontiaen toimituksen mukana tulevalla lastalla.
Tuotevalikoimassamme on myoés PRO-kaavin, joka on tarkoitettu ammattimaiseen kayttoon. Aluksi
ruoanvalmistuslevystalahtee mustaaainetta.Lisaamuutamiakertojaoliiviéljya, levitd jakaavise pois tuleen. Kun
kaapimisessairtoavaaines on muuttunutvaaleaksi, on ruoanvalmistuslevy puhdas ja kayttovalmis. Levita viela

oliividlya ja aloita ruoan valmistus! S ittel , etta kaytat oliividljya 2:lla tai 3:lla ensimmaisella

Py

ruoanvalmistuskerralla. Oliividljylla on alhai pi pal

ja saat siten ruoanvalmistuslevyyn mukavan

1 P

r savyn. Ensi aisten kayttokertojen jalkeen voit kayttaa oljyja, joilla on oliividljya korkeampi

FPPIRY Imictucl,

palamispiste, kuten auringonkukkaéljya tai maapahkinaoljya. Oljyn poltttaminen ( poltto) r yyn

suojaa sita myés korroosiolta. Huom! Mikéli ruoanvalmistuslevyn kiaytéssa on pidempia taukoja, 6ljy kuivuu ja
esi korroosi dostumisen, ks. luku 01 AINA

Eednil

korroosiota voi muodostua, varsinkin jos saa on kostea.
ULKONA.
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04 RUUANVALMISTUS
Saaolosuhteista ja ulkolampotilasta riipp kestaa 25 - 45 minuuttia, jotta ruoanvalmistuslevy saavuttaa noin

300 °C asteen lampétilan levyn sisdreunassa ja noin 200 °C ulkoreunalla. Pinoa poltetavat puut kuori ulospain
ja ikdan kuin rakentaisit niista hirsimokkia. Kun olet saanut puut syttymaéan kunnolla, levitd kuumaa palavaa

puutaruoanvalmistuslevynr jen alle ja lisaa uutta polttopuuta kuori on ylospain. Toista tata niin kauan
kuin haluat pitaa ruoanvalmistuslevyn k H t, ettd syksylla ja talvella tarvitset enemman puuta
pitamaan ruoanvalmistuslevyn k kuin kevaalla ja kesalla. Tuuli vaikuttaa siten, etta levy on kuumin siita
r ta, johon t tuuli puhaltaa. Voit kompensoida tata siirtamalla kuumia hiiltyneita polttopuita

vastakkaiseen suuntaan. Kunruoanval

levy alkaala ta, sinun on ensin kaavittava se lastalla ja
kasiteltiava se sitten 6ljyttylla liinalla. Kun ruoanvalmistuslevy on tarpeeksi kuuma ruoanvalmistukseen, lisaa
oljya kohtaan, jossa aiot ruokaa kypsentaa. Aina kun ruoanvalmistuslevy alkaa kuivua ja nayttaa

mattapintaiselta, lisaa éljya var i, etta r y on riittdvéan rasvattu. Huomaat, etta kalaa ja

vi sia valmist i sinun tulee lisata enemman 6ljya kuin valmistaessasi rasvaisia lihoja.

Voit myds asettaa paksumman lihan tai kalan setri-puiselle

lankkulle (ks. kuva 7) ruoanvalmistuslevyn paalle kypsyttaaksesi ne
hitaasti sen jialkeen kun olet ensin ruskistanut ne. Jos ruoan
jaannoksia jaa ruoanvalmistuslevylle, tyonna ne lastaa kayttaen

1 setucl

Hankaa ruoan

vy dljyisella kankaalla

tahrattomaksi. Paksu kerros ruokajaannoksia on v

poistaa, joten suosittelemme ruoanvalmistuslevyn kaapimista

lastalla puhtaaksi saannéllisesti. Kun olet tottunut kayttamaan
Kuva 7. - Cedar wood planks
OFYR®-r i yksikkoasi, k t lastan kaytosta muodostuneen tapa. Kun ruoka on valmista, puhdista
ruoanvalmistuslevy viimei kerran kaapimalla lastalla. Jos levy onvielaa lammin, hankaa siihen 6ljya. Nain

varmistat ruoanvalmistuslevyn asianmukaisen suojauksen ja se on valmis seuraavaan kayttokertaan. Lisatietoja
ruoanvalmistustekniikoista ja vinkkeja loydat www.OFYR.com ja OFYR® YouTube kanavalta.

Anct

Jos kaytat paljon OFYR®-r i yksikkoasi, sileaa hiilijadmaa voi r istuslevyn paalle

tehdensiita erittain siledn ja erityisen mukavan kiyttaa. Ajoittain tamakerros saattaalohkeillajairrota. Voit

yksinkertaisesti kaapia hiilen pois lastalla ja hieroa ruoanvalmistuslevyn pint uutta dljya.

05 TULEN SAMMUTTAMINEN

Paras tapa on antaa tulen itsestaan.H ,ettd tuhka jaruoanvalmistuslevy voivat pysya kuumina
pitkdaan kayton jalkeen. Toinen vaihtoehto tulen tt on peittad OFYR®-ruoanvalmistusyksikko

kannella (halkaisija®50 ja@60 cm), joka onlisavaruste. Jos sinullaonsaarekemallinen OFYR®, suosittelemme,

ettar i vyn puhdistul jall puhdistat myés saarekl puiset tyotasot hygienian vuoksi. Naita
tyotasojaeisaajattaayon ylitaisat Huomaa, etti tulta ei tule koskaan sammuttaavedella!

06 HUOLTAMINEN

OFYR®-ruoanvalmistusyksikot tarvitsevat suhteellisen vahén huoltoa. Kuten ail in todettiin, korroosiota voi

muodostua ruoanvalmistuslevylle, jos OFYR®-ruoanvalmistusyksikon kaytéssa on pidempia taukoja. Tallai
korroosio voidaan kuitenkin helposti poistaa (ks. luku 01 AINA ULKONA)

07 SAAREKEMALLIT
Puiset tyotasot on puhdistettava késin, eiké sité saa kasitella syovyttavilla aineilla tai puhdistaa asti L

Kun olet puhdistanut ne, suositt: ,jossaonalhai kosteus. Suuret

sailyttamaan niita kuivassaj

lampaétilaerotsaattavataiheuttaa puunvaaristymisen. Suosittelemme etteinaité puisia tyotasojajattettaisiulos.
Huomaa, ettd puu on luonnontuote ja se voi aina vaaristya jonkin verran. Emme ole vastuussa mahdollisista puun

vaaristymisista.
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VASTUUVAPAUSLAUSEKKEET

01 KORROOSIO
Kaikki 0FYR®-tuoteperheen teraselementit on valmistettu saankestavasta Corten-teral ta lukuun ottamatta

Imictucl TPy

ruoanv: vya,sa taviajalkoja,saranoita, ruuvejajamagneettejapuutasojenalla.Corten-teraksen

ominaisuuson,ettisesyopyyhyvinnopeasti,jajuuritiméakorroosiosuojaasitaruostereikiintymiselta.Riippuen

tandect

ta ja kost

Corten-teras syopyy luonnollisesti 6 - 12 kuukaudessa. Toisin kuin useat Corten-

terastuotteiden valmistajat, me tarj tuotteid ostajille varmistuksen, etti korroosioprosession jo
alkanut, kun tuotteet toimitetaan.

Rllppuensualnmsta]akosteudesta kestaaviela seuraavat 3 -6 kuukautta pintapuoli korr ionmuuttuessa

i korr T i. Tama korroosioprosessi ei kuitenkaan takaa taysm sileaa korroosiokerrosta. Tasta

syysta kaikki Corten-teraselementit, jotka ovat toimituksen jalk ah yopyneet kuin toiset, eivat oikeuta

hyvitykseen.Ajankuluessane syopyvat | llisestisaadolosuhteidenvaikutuksesta. Korroosionollessaviela

pintapuolinen,Corten-teraselementitvoivataiheuttaa oranssejatahrojavaatteille,iholle jaalustalle,jollene on

asetettu. Sateessa voi Corten-teraselementeistd myos valua syovyttaa vetta, joka saattaa pysyvasti tahrata

leasayisen kivi- tai puupi Nor | losuhteissa Corten-teras kehittyy vahitellen tasaiseksi,
t keaksi korroosiokerrokseksi, joka ei lohkea. Tama kerros voi kuitenkin lohjeta paikoissa, joissa
lapitoi onsuuri,esil kiksimerentairannikonlaheisyydessa.Lohkeamateivataiheutavaurioita,mutta
saroytynyt korroosio on poistettava, jotta syopymista ei dostu pi lle, jonka paille OFYR®-

ruoanvalmistusyksikko asetetaan. Emme ota vastuuta tuotteidemme korroosiosta aiheutuvista vahingoista

02 PUISET TASOT

0sa OFYR®-tuotteista sisaltaa puutasoja, joita kaytetadnistuimena taityotasoina (ks. kuva 8). Mitaan niista eisaa
jattaa ulos pitkiksi ajoiksi. Kostea saa voi aiheuttaa niiden vaaristymisen ja halkeilun. Siksi suosittelemme, etta
nama puiset tasot sailytetaan kuivassa paikassa jokaisen kayton jalkeen. Emme suosittele jattamaan niita ulos
yoksi, silla saa on odisin yleensa kostea.

P Tuctai

mutta niita ei saa

Tyétasoja kayttaa leikk
kayttaa leikkuukappaleina (??). Jos teravia tai raskaita esineita
kaytetaan nailla pinnoilla, ne saattavat vahingoittua. Tyétasot,
jotka tulevat Lihatukin (Butcher Blocks 45-45-88) ja OFYR®
saarekemallin 85-100 kanssa, ovat samankokoisia. Lihatukin
tyotasoilla on magneettiset jalat ja OFYR® Island
saarekemallissa on nylon jalat. Lihatukin tyétasot eivat sovellu
kaytettavaksi OFYR® b llissa, koska magneettiset jalat
ovat lammonjohtavia ja lampé voi aiheuttaa puun vaaristymisen.

Emme ota vastuuta mistaan vahingoista, jotka johtuvat puisten
tasojen virheellisesta kaytosta. Huomaa, etta et sumta OFYR® -

tuotteid p 1 tteja aivan minkaan |2 laht
viereen, koska lampé voi vahingoittaa puuta tai aiheuttaa sen
Kuva 8. - Puiset tasot vaaristymisen.
7
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03 SAADETTAVAT JALAT OFYR® KALUSTEISSA
Kun OFYR®-ruoanvalmistusyksikot ja kalusteet otetaan kayttoon, voidaan saadettavia jalkoja kayttaa niiden

L aan asettami Emme suosittele naiden jalkojen kayttamista r yksikoiden ja kalusteid
kokonaiskorkeuden saatamiseen, silla OFYR®-r yksikot ja kalusteet voivat muuttua epavakaiksi, jos
adettavia jalkoja pid taan yli 10 mm. Emme ota vastuuta mistaa hingoista, jotka aiheutuvat saadettavien

jalojenvaarinkaytosta. Kun OFYR®-ruoanvalmistusyksikotjakalusteetonasetettu kayttopaikalleen,niitieisaa
siirtaa. Siirtaminen voi vahingoittaa saadettavia jalkoja ja/tai niittausmuttereita, joiden avulla saadettavat jalat on

kiinnitetty. Emme hyvaksy takuuvaatimuksia tai vastuuta mistaan OFYR®-r i ksikoiden tai kalusteiden

Y

siirtamisesta aiheutuvista vahingoista.

04 ALA KAYTA SULJETUISSA TILOISSA
Mikéaan OFYR@-r istusyksikoista ei ole sopiva kaytettaviksi osittain tai kok ljetuissa tiloi

Tallainen kaytto voi aiheuttaa ylen maarin vaarallisia kaasuja, jotka voivat johtaa hiilimonoksidimyrkytykseen.

05 SUOJAETAISSYDET / YLEINEN TURVALLISUUS

Tulisijan alle ja sen reunojen yli vahintaan 750mm etaisyydelle pitaa olla kipinapelti tai palamatonta
materiaalia (esim. laatoitus).

Grillin tuottama lamp6- ja kipindintivai t pitda ottaa huomioon erityisesti mahdollisissa seina- ja
kattorakenteissa.

Savul t pitad kerata katoksissa palamatontarvikkeisella | lla ja johtaa turvallisesti ulos
(savuhormirakenne)

Tuhkan kasittelyyn on oltava toimintatapa (palamaton kannellinen astia ja sille turvallinen jaahtymispaikka)

Rakennukseen sisille tai sen valittoméaan laheisyyteen sijoittaminen edellyttaa rakennuslupamenettelyja ja

T hyvaksynna (ce- mer

it

tulisija)
Grillin kayttajalla on huolellisuusvaatimus.

06 ALA KAYTA PUHDASTA ALKOHOLIA, BENSIINIA TAI MUUTA KEMIALLISTA AINETTA

Puht lkoholin, b in tai muiden kemiallisten aineiden kaytto tulen sytyttimisessa on erittdin vaarallista ja

voi vahingoittaa myos r i ylla olevaa ruol Emme ole vast hdollisista terveysongelmista,
jotka johtuvat kemiallisten aineiden kaytosta sytytettaessa OFYR®-r i yksikkoa. Varmista lisaksi, etta
OFYR®-ruoanvalmistusyksikon ldhella ei ole helposti syttyvia materiaaleja.

07 ALA JATA OFYR® RUOANVALMISTUSYKSIKKOA VARTIOIMATTA

Al koskaan jata OFYR®-ruoanvalmistusyksikkoa vartioimatta ja pida myos lapset ja | ikit pois laheisyy
08 TAKUUEHDOT / OSAT

Rajoitettu elinikéinen takuu koskee kaikkien OFYR®-r Imistusyksikoiden kaikkien terasel ttien

materiaalia ja rakennetta alkuperaisille ostajille tai omistajille edellyttéen, etta he ovat ostaneet OFYR®-

ruoanvalmistusyksikon valtuutetulta jalleenmyyjalta ja rekisterdineet takuun vaaditulla tavalla.

B2C B2B
RUOANVALMISTUSLEVY 5 VUOTTA 3 VUOTTA
SAANKESTAVAT (Corten) TERASTUOTTEET, EI KARTIO 5 VUOTTA 3 VUOTTA
KARTIO 3 VUOTTA 1VUOSI
PINNOITETUT TUOTTEET 2 VUOTTA 1VUOSI
BETONITUOTTEET 2 VUOTTA 1VUOSI

PUISET TASOT 2 VUOTTA 1VUOSI



KEINOKUITUISET OSAT 2 VUOTTA 1VUOSI
METALLIOSAT 2 VUOTTA 1VUOSI

Kuva 9. - Takuuehdot

VAROITUS!

OFYR® onhyvinkuuma, kun sitéd kdytetaan jakauan vielda kdyton
lopettamisen jalkeenkin!

Ala kdytda OFYR® ruoanvalmistusyksikkoa sisitiloissa!

Pida lapset ja lemmikit poissa OFYR® ruoanvalmistusyksikon laheisyydesta!

Al kayta alkoholia tai bensiinia sytyttimiseen tai uudelleen sytyttimiseen!

Kayta vain sytyttimia, jotka tayttavat EN 1860-3 vaatimukset!

OFYR®KAYTTOOHJE - COOKING UNITS



USEIN KYSYTY KYSYMYKSET
1. Ruoanvalmistusyksikoiden kuljetus/pakkaus

Miten OFYR® ruoanvalmistusyksikko toimitetaan?

Kaikki OFYR® r i yksikot toimitet 8-kulmaisessa pakkauksessa. OFYR® -mallit Classic, Storage,
Black 85-100 ja Black 100-100 toimitetaan ylosalaisin 8-kulmai pakkauksessa. Saareketyyppiset OFYR®
Island

85-100 ja Island 100-100 toimitetaan juuri niita varten suunnitelluissa 8-kulmaisissa pakkauksissa, jossa ne ovat

toicalla kulialls

yljellaan pysty assa. OFYR® concrete (= betoni) -malli on pakattu muist lleista poiketen. Koska

betoninen jalusta on painava, on jalusta asetettu kuljetuspakkauksessa alimmaiseksi.

Mité toimitetaan OFYR® ruoanvalmistusyksikén mukana?

OFYR®ruoanvalmistusyksikko koostuu jalustasta, kartiostajaruoanvalmistuslevysti.JosoletostanutOFYR®

o

saarekemallin, niin pakkauksessa on myos pui tyo ja kaukalo ap

ille. Jokaisen r y

1 toimitet 1

lasta.

myos i
2. OFYR Grillin yleiset kysymykset

WHAT ARE OFYR"COOKING UNITS MADE OF?
An OFYR® unit’s cooking plate is made of steel. The bases and cones of the Classic models are made of Corten steel.
The bases and cones of the Black models are made of coated steel. The base of the OFYR®Classic Concrete is made

of heat resistantconcrete.

IS MY OFYR"COOKING UNIT PORTABLE?
The OFYR® Classic models are delivered in three separate pieces and as such are easy to move. We recommend
moving the cooking plate with two people. OFYR®Islands are delivered in five separate pieces. An Island unit’s base

is best lifted with 2 people.

CAN | LEAVE MY OFYR"COOKING UNIT OUTSIDE?

Your OFYR?® cooking unit can be left outside in all weather conditions. The base and cone will continue to corrode
and eventually turn dark brown. The cooking plate may start corroding over time as well if it is not oiled properly.
Werecommend oiling the cooking plate every 7 to 10 days while the OFYR®is notin use. The Black models can
also be left outside; as long as the bases and cones of our Black models are not scratched, they will not corrode.
Obviously the Concrete base willnotcorrode. The OFYR®Classic Concrete can also be left outside. Justthe base will

need to be treated with wax from time to time in order to keep it shiny.

HOW DO | CLEAN MY OFYR"COOKING UNIT?

We recommend oiling your OFYR® cooking plate once every 7 to 10 days, as described above. After you use your
OFYR?, the leftover ashes must be removed to prevent the cone from clogging. Please note that the ashes will
stay hot for a very long time; therefore, make sure to only store leftover ashes in fireproof containers, such as zinc
buckets. Once the ashes have cooled down, they can be removed with a regular dustpan and brush and deposited

into a regular wastebin.

CAN THE WOODEN ELEMENTS OF THE OFYR"PRODUCTS BE LEFT OUTSIDE?
All wooden elements of the OFYR® products are made of rubber wood. If they are exposed to moisture, the wood

will warp. The outsides of the wooden surfaces can also begin to crack. For this r , the d | ts must

be stored inside in a dry place after each use.

OFYR"KAYTTOOHJE - COOKING UNITS



3. Setup of cookingunits

WILL MY OFYR*COOKING UNIT SHOW SIGNS OF CORROSION UPON DELIVERY?
Yes,your OFYR® cooking unit’s corrosion process will already have started upon delivery. As the unit stands outside,

the corrosion process willcontinue.

WHY DOES THE COOKING PLATE FEEL STICKY?

The cooking plate was oiled before transport to protect it against corrosion forming.

DO I NEED TO PLACE A PLATE UNDERNEATH MY OFYR® TO PROTECT THE SURFACE IT STANDS

ON FROM FIRE DAMAGE?

Water and ash may drain or drop down the hole in the OFYR® cooking unit’s cone. This may cause light-toned
surfaces to be permanently stained. To protect your surface, you can place a stone underneath the OFYR® cooking

unit, place a fireproof bucket underneath, or place a steel plate in the base. The bottom of the base is not likely to

heat up enough during average use to damage your surface. In spite of the precautions mentioned above, however,

corrosive water may run down the OFYR® cooking unit and cause stains on light-toned surfaces. In the case of our

Island and Storage models, the ashes are instead collected on the top plate.

HOW DO | PREPARE MY OFYR’"UNIT FOR ITS INITIAL USE?

Use the method described in Chapter 3, ‘Initial use’. Once the cooking plate has been prepped, your OFYR® cooking
unit will be ready for its first cooking session. The food will stick to the cooking plate a little more at the beginning
than after2-3 uses. Similarto anold-fashioned cast-ironfrying pan,anaturalnon-stick coatingwilldevelop overtime,
making for extremely enjoyable cooking.

CAN OFYR*PRODUCTS BE MOVED WITH THEIR ADJUSTABLE FEET IN POSITION?
No, they cannot, because the weight of the OFYR® cooking unit may cause the adjustable feet to bend or break and
may damage the rivet nuts with which the adjustable feet are attached.

CAN THE ADJUSTABLE FEET ON OFYR*PRODUCTS BE USED TO ADJUST THE HEIGHT LEVEL OF

THE PRODUCTS CONSIDERABLY?

No, the adjustable feet are solely intended to ensure that OFYR®cooking units can be made level when placed on
uneven surfaces. The feet should not be extended by more than 10 mm, because OFYR® cooking units may then
become unstable and the feet may bend or break.

4. Usage

HOW DO | LIGHT MY OFYR*COOKING UNIT?
When you light your OFYR?® cooking unit for the first time using the log cabin wood stacking method, it is important
thatyouletalow fire burninitfor 25 minutesfirst, to allow the cooking plate to settle properly.

HOW LONG WILL IT TAKE FOR THE OFYR*TO BE READY FOR COOKING?

Oncethe OFYR®cooking unithasbeen lit, it willtake between 25 to 45 minutes, depending on the weather conditions
and the temperature outside, for the cooking plate to reach around 300°C on the inner edge and around 200°C
on the outeredge.

10 OFYR®KAYTTOOHJE - COOKING UNITS



WHICH TYPE OF OIL SHOULD | USE?
Thefirstfew times youlightyour OFYR®cooking unit,we recommend using olive oil. Olive oil has alowercombustion
point,whichwillhelp the cookingplategetanice brown-black hue.Afterthefirstfew uses,youcanstartusingnatural

£1 d

oil types like wer oil and gr t oil, which have higher combustion points.
FOR HOW MANY PEOPLE CAN | COOK ON MY OFYR"?
The OFYR®100 cooking units allow you to cook for up to 50 people, depending on the type of food you are preparing.

For the OFYR® 85 cooking units, the number of people you can cook foris 20 to 30 people.

WHICH TYPE OF WOOD SHOULD | USE ON MY OFYR"?

Various types of wood can be used on your OFYR®cooking unit. Experience has shown that oven-dried beech wood
provides the best results, in part because it burns down to a mass of coals that keeps the cooking plate hot for a
longer time and that can easily be shifted around. Ash wood has almost the same qualities. Oak works less well,

b

it prod a thi type of ash Birch wood tends to burn up too quickly.

HOW MUCH WOOD WILL MY OFYR"REQUIRE?
Your OFYR® cooking unit will use up around two fully filled wood-carrying bags with a 50-litre capacity each on
average, depending on the weather conditions and the type of wood.

CAN | USE CHARCOAL INSTEAD OF WOOD?
Yes, you can use charcoal as fuel for your OFYR®cooking unit. However, charcoal might not reach the same
temperatures as firewood.

THERE ARE CHIPS ON MY COOKING PLATE; DOES THAT MEAN THE STEEL IS DAMAGED?

Cooking on your OFYR® regularly will cause a layer of carbon residue to build up on the cooking plate. This layer
might come off in some places when the OFYR® is not used for a while, resulting in chips forming. These chips can
simply be scraped off using the spatula. Then, just rub on anew layer of oil; a smooth carbon residue layer will

gradually build up onceagain.

MY COOKING PLATE BECAME CONVEX DURING THE INITIAL USE, SO NOW THE FAT RUNS OFF AT

THE OUTSIDE EDGE. WHAT SHOULD |1 DO?

During manufacturing, OFYR® cooking plates were pressed down slightly in the middle, and they are further pressed
down slightly when first heated. In very rare cases, the cooking plate may bulge upwards and become convex.

If this happens, please contact your dealer.

5. Additional OFYR® products

ARE THERE ANY OFYR® COVERS AVAILABLE?

. .

g g

ded for exti

Yes, there are two types of covers for every model. Our @50cm and @60cm snuffers are i
fire,whereas our@85cm and @100cm covers are intended to protect the cooking plate of the OFYR®85and 100
model when not in use for an extended period of time. The 985cm and @100cm covers do not protect against
corrosion because humidity can build between the cooking plate and the cover.

OFYR"KAYTTOOHJE - COOKING UNITS



Forfurtherinformation,please contact
one of our official distributors as listed
in our online Store Locator:
www.ofyr.com/store-locator

Copyright OFYR.
All rights reserved.

Creative Outdoor Products B.V.
Gewenten 43A

4704 RE Roosendaal

Nederland

+31 (0)165 74 31 10
info@ofyr.com
www.ofyr.com

The design of some OFYR products have EU registration
under no 002580431-0001/2 and no 003122373-0001.
A US Design patent is registered under no US D798,099 S.
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