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Gebrauchsanleitung

0 Halterung

Montieren Sie die Halterung des Bretts wie abgebildet.

e Flammlachsbrett eindlen

Bevor das Brett zum Einsatz kommt, 6len Sie es auf der
dem Feuer zugewandten Seite ein. Raps- oder Sonnen-
blumendl sind dafiir besonders gut geeignet. Lassen
Sie das Ol in das Holz einziehen und wiederholen Sie
den Vorgang zwei weitere Male. Vor jeder Benutzung
sollte das Brett erneut mit einer Schicht Ol bestrichen

werden. ,

e Der richtige Winkel

Beginnen Sie mit dem Anfeuern der Feuerschale etwa
1/2 Stunde, bevor Sie das Flammlachsbrett daran be-
festigen. So kann sich bereits etwas Glut bilden. Um eine

schone Flamme zu erreichen, eignet sich vor allem Bu-
chenholz. Achten Sie darauf, dass der Lachs nie direkt
mit dem Feuer in Beriihrung kommt! Der Neigungs-
winkel des Flammlachsbretts sollte immer so gewahlt
werden, dass auf den Lachs eine gleichmaflige Hitze
einwirken kann. Sie sollten ohne Probleme Ihre Hand
ca. 10 Sekunden vor den Lachs halten kdnnen - dann
ist die Hitze optimal. Achten Sie darauf, sich nicht die
Hande zu verbrennen.

o Zubereitung

Reiben Sie den Lachs mit Salz und Pfeffer ein und las-
sen Sie ihn dann fir etwa 1/2 Stunde ruhen. Ganz nach
Belieben eignen sich weitere Zutaten wie getrocknete
Krauter oder brauner Zucker fur die Zubereitung.

o Lachs am Brett fixieren

Nachdem das Speiseol einwirken konnte, legen Sie den
Lachs mit der Hautseite nach unten auf das Brett und
fixieren Sie ihn anschlieBend mit dem Edelstahlgitter,
wie in der Abbildung ersichtlich.




o Halterung anbringen, Brett aufstecken

Stecken Sie zunachst die Halterung auf
die Feuerschale. Schieben Sie anschlie-
Bend das Brett mit dem Lachs auf die
Halterung.

B gy

0 Neigungswinkel einstellen

Der optimale Neigungswinkel lasst sich Uber an der
Halterung vorgesehene Locher mittels der Fligel-
muttern einstellen. Lockern Sie dazu die Fligelmut-
tern, neigen Sie das Brett in die gewlinschte Position
und arretieren Sie mit den Muttern die Halterung.

e Brett wenden

Damit der Lachs gleichmafBlig gegart werden kann,
sollte das Brett auch gewendet werden. Ziehen Sie
dazu das Brett aus der Halterung. Sorgen Sie dafdr,
dass diese auf dem Feuerschalenrand verbleibt. Das
Brett wird nun gedreht und wieder in die Halterung
gesteckt.

Benutzung

Waschen Sie die Edelstahlteile und das Flammlachs-
brett vor dem ersten Gebrauch! Achten Sie darauf,
das Brett nicht zu grof3er Hitze auszusetzen, weil es
dann Risse bekommen oder verbrennen kann.

Garzeit

Der Lachs ist nach etwa 30-45 Minuten gar. Diese Zeit
kann je nach Hitzeeinwirkung schwanken. Die Kern-
temperatur sollte etwa 60 °C betragen. Das lasst sich
mit einem Fleischthermometer priifen.

Reinigung

Die Hautreste des Lachses lassen sich einfach mit
einem Messer vom Holz entfernen. Saubern Sie das
Brett anschliefend mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel, keinesfalls aber in der Spiilmaschine. Die
Edelstahlteile konnen sowohl mit Wasser und Spil-
mittel als auch in der Spilmaschine gereinigt wer-
den.

Gewabhrleistung

Bei unsachgemaflem Gebrauch und falscher Pflege
des Flammlachsbretts besteht kein Recht auf Nach-
besserung oder Erstattung.

WARNHINWEISE

Schiitzen Sie sich vor der Hitze des Feuers! Achten
Sie beim Aufstecken der Halterung und des Bretts
auf die Feuerschale, beim Einstellen des Neigungs-
winkels sowie beim Wenden oder Entfernen des
Bretts darauf, hitzebestandige Grillhandschuhe zu
tragen.

Bereiten Sie den Flammlachs nicht in geschlosse-
nen Raumen, unter Vordachern, Baumen oder in
der Nahe von leicht entziindlichem Material zu.

Wahrend der Zubereitung ist die Feuerstelle stets
zu beaufsichtigen. Kinder sind von der Feuerstelle
fernzuhalten.

Inhalt

Mafe des Holzbretts: 460x155x 16 mm
max. Wandstarke der Feuerschale: 3mm
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