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WARNING! This barbecue willbecome «
very hot, do not move it during

CAUTION - eating raw or under
cooked meat can cause food

- . operation. poisoning (e.g. bacteria strains such as
These instructions are for your safety. « DO NOT leave a lit barbecue E.coli)
aRealciﬂat:felnasr;(gus;:;stzz:;);zg:;r:gr?e unattended.  To reduce the risk of under cooked
rSfFe’rence’ » WARNING! Keep children and pets meat cut open to ensure it is cooked

) away. all the way through internally.

Please dispose all plastic bags
carefully and keep it away from
children.

Check the part and make sure you
have all of the parts listed. If not,
contact your local store who will be
able to help you.

Take a few moments to familiarize
yourself with the contents & before
starting check all holes are clear of
any paint residue.

When you are ready to start, make
sure that you have plenty of space
and a clean dry area for assembly.

Important - Whilst every care is taken

in the manufacture of this product, care

must be taken during assembly in case

sharp edges are present.

WARNING - Do not use indoors!
OUTDOOR USE ONLY. Do not use

the barbecue in a confined and / or
habitable space e.g. houses, tents,
caravans, motor homes, boats.
Danger of carbon monoxide poisoning

X

fatality. _
X
D
X[y v
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Use this barbecue only on a stable, flat
plane.

Always stand your barbecue on a firm
surface away from wooden fences or
overhanging trees.

Do not use within 1 m of any
flammable structure or under any
combustible surface.

WARNING! Do not use spirit or petrol
for lighting or re-lighting! Use only
firelighters complying to EN 1860-3!
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Do not cook before the fuel has a
coating of ash.

The barbecue shall be heated up

and the fuel kept red hot for at least
30 mins prior to the first cooking on
the barbecue.

Be careful when handling metal parts
of a lit barbecue as there are likely to
become hot.

Ensure that the barbecue has cooled
down completely before removing
charcoal ash.

Flare-ups can occur if hot fat drips
onto lit charcoal. Keep a fine water
sprayer at hand to extinguish any
small flare-ups, otherwise use baking
powder or salt to extinguish.

Use sand to extinguish charcoal when
you have finished cooking.

To prolong the life of your barbecue
grill do not leave it outside
unprotected, use a suitable barbecue
cover when not in use.

The side handle is used for moving the
barbecue only. DO NOT use or touch
this handle when the barbecue is hot
orinuse.

Do not store flammable materials near
this barbecue.

Do not use aerosols near this
barbecue.

Modification of the barbecue may be
dangerous, is not permitted, and will
nullify any warranty.

Failure to follow the instructions in
this manual could result in serious
injury or property damage.

Please read and follow this advice
when cooking on your grill.

ALWAYS wash your hands before or
after handling uncooked meat and
before eating.

ALWAYS keep raw meat away from
cooked meat and other foods.
Before cooking ensure barbecue grill
surfaces and tools are clean and free
of old food residues.

DO NOT use the same utensils to
handle cooked and uncooked foods.
Ensure all meat is cooked thoroughly
before eating.

CAUTION - if meat has been cooked
sufficiently the meat juices should be
clear in colour and there should be

no traces of pink/red juices or meat
colouring.

Pre-cooking of larger meat of joints is
recommended before finally cooking
on your barbecue.

After cooking on your barbecue
always clean the grill cooking surfaces
and utensils.
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Ces consignes concernent votre
sécurité. Lire les instructions avant
d'utiliser 'appareil et les conserver pour
référence ultérieure.

e Mettre tous les sacs en plastique au
rebut et les garder hors de portée des
enfants.

« Vérifier les piéces et s’assurer que
toutes les piéces énumérées sont
présentes. Si ce n'est pas le cas, merci
de contacter votre magasin le plus
proche qui sera en mesure de vous
aider.

» Prendre quelques instants pour vous
familiariser avec le contenu et, avant
de commencer, vérifier que tous les
trous sont exempts de tout résidu de
peinture.

e Avant de commencer, veiller a
disposer d’'un espace suffisant ainsi
que d’une surface séche et propre
pour 'assemblage.

Important : méme si toutes les
précautions ont été prises lors de la
fabrication de cet appareil, bien faire

attention lors de 'assemblage, car
I'appareil peut comporter des bords
tranchants.

o ATTENTION ! Ne pas utiliser dans
les locaux fermés. UTILISATION EN
EXTERIEUR UNIQUEMENT. Ne pas
utiliser le barbecue dans un espace
confiné et/ou habitable par exemple
des maisons, tentes, caravanes,
camping-cars, bateaux. Risque de
déceés par empoisonnement au
monoxyde de carbone.

A

X X

« Utiliser uniquement ce barbecue sur
une surface stable et plate.
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Toujours poser votre barbecue sur
une surface solide, a I'écart des
clétures de bois ou des arbres en
surplomb.

Ne pas utiliser a moins de 1m d’'une
structure inflammable ou sous une
surface combustible.

ATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool,
d'essence ou autre liquide analogue
pour allumer ou réactiver le barbecue.
ATTENTION ! Ce barbecue va devenir
trés chaud. Ne pas le déplacer
pendant son utilisation.

NE PAS laisser un barbecue allumé
sans surveillance.

ATTENTION ! Ne pas laisser le
barbecue a la portée des enfants et
des animaux domestiques.

Avant de commencer la cuisson,
attendre qu’'une couche de cendres
recouvre le combustible.

Le barbecue doit étre chauffé et

le combustible doit &tre maintenu
incandescent pendant au moins

30 minutes avant d’effectuer la
premiére cuisson.

Manipuler avec précaution les parties
métalliques d’'un barbecue allumé, car
elles risquent de chauffer.

Veiller a ce que le barbecue soit
complétement refroidi avant d'enlever
les cendres de charbon de bois.

Des flambées peuvent survenir si

de la graisse chaude s’écoule sur

du charbon de bois allumé. Garder

un pulvérisateur d’'eau fin a portée

de main pour éteindre les petites
flambées. Sinon, utiliser de la levure
chimique ou du sel pour les éteindre.
Lorsque la cuisson est terminée,
éteindre le charbon de bois a 'aide de
sable.

Pour prolonger la durée de vie de
votre barbecue, ne pas le laisser
al'extérieur sans protection. Le
recouvrir d'une housse de barbecue
adaptée lorsqu’il n'est pas utilisé.

La poignée latérale sert uniquement a
déplacer le barbecue. NE PAS utiliser
ou toucher cette poignée lorsque

le barbecue est chaud ou en cours
d’utilisation.

Ne pas conserver de matieres

inflammables a proximité du barbecue.

Ne pas utiliser d'aérosols a proximité
du barbecue.

Il est interdit d’effectuer des
modifications sur le barbecue. Celles-
ci peuvent étre dangereuses et
annulent toute garantie.

Le non-respect des instructions
de cette notice peut entrainer des
blessures graves ou des dégats
matériels.

Informations sur la cuisson
des aliments

Veuillez lire et suivre ces instructions
lors de la cuisson sur votre barbecue.
TOUJOURS se laver les mains avant
ou aprés avoir manipulé de la viande
crue et avant de manger.
TOUJOURS tenir la viande crue a
distance de la viande cuite et des
autres aliments.

Avant la cuisson, s’assurer que les
surfaces de la grille du barbecue et les
accessoires sont propres et exempts
de résidus de nourriture.

NE PAS utiliser les mémes ustensiles
pour manipuler les aliments crus et
cuits.

S’assurer que tous les morceaux de
viande sont bien cuits avant de les
manger.

ATTENTION : manger de la viande
crue ou a peine cuite peut provoquer
des intoxications alimentaires

(dues, par exemple, aux souches de
bactéries comme E. coli).

Pour réduire les risques liés a

une viande qui n'aurait pas été
suffisamment cuite, couper le
morceau de viande au milieu pour
vérifier qu'il est cuit a coeur.
ATTENTION : sila viande a été
suffisamment cuite, le jus de viande
doit étre de couleur claire et le jus

et la viande ne doivent pas avoir une
coloration rose/rouge.

La précuisson des piéces de viande
de plus grande taille ou de rétis est
recommandée avant la cuisson sur le
barbecue.

Apreés utilisation de votre barbecue,
nettoyez toujours les grilles de
cuisson et les ustensiles utilisés.
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Informacje dotyczace
przygotowywania potraw

» Nalezy zawsze stawia¢ grill na twardej
powierzchni z dala od drewnianych
ogrodzen i zwisajgcych gatezi drzew.

» Nie uzywaé w odlegtosci mniejszej
niz 1m od jakiegokolwiek obiektu

Niniejsze instrukcje zostaty opracowane » Nalezy przeczytac ponizsze

w celu zapewnienia bezpieczenstwa
uzytkownika. Przed rozpoczeciem
uzytkowania urzadzenia nalezy
zapozna¢ sig z instrukcjami i zachowac
je na przysztosé.

» Nalezy odpowiednio zutylizowaé
wszystkie worki z tworzywa
sztucznego i trzymac je z dala od
dzieci.

e Sprawdzi¢ zawarto$¢ opakowania i
upewnic sie, ze wszystkie elementy
zostaty dostarczone zgodnie z lista.
Jesli tak nie jest, nalezy skontaktowac
sie z lokalnym sklepem, ktéry udzieli
pomocy w tej sprawie.

» Przed rozpoczeciem pracy nalezy
poswiecic¢ kilka chwil na zapoznanie
sie z zawartoscig opakowania i
sprawdzié¢, czy w zadnym z otwordéw
nie ma pozostatosci farby.

e Przed rozpoczeciem pracy upewnic¢
sig, ze miejsce montazu jest czyste,
suche i wystarczajgco duze.

Wazne: produkty wykonywane sg z
nalezyta starannoscia, nalezy jednak
zachowac szczegdlng ostroznosé

podczas montazu z powodu mozliwosci

wystepowania ostrych krawedzi.

Ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa

« OSTRZEZENIE: nie uzywaé wewnatrz
pomieszczen! TYLKO DO UZYTKU
NA ZEWNATRZ. Nie uzywac grilla
w zamknietych lub mieszkalnych
pomieszczeniach, np. domach,
namiotach, przyczepach, kamperach,
todziach. Istnieje ryzyko $miercina
skutek zatrucia tlenkiem wegla.

X

A)(
=D
X

T O

A

e Grill nalezy uzywac¢ wytgcznie na
stabilnym, ptaskim podtozu.
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tatwopalnego lub pod jakakolwiek
powierzchnig palna.

OSTRZEZENIE! Nie uzywaé spirytusu
ani benzyny do wstepnego lub
ponownego rozpalania grilla!
Stosowaé wytacznie podpatki zgodne
znorma EN 1860-3!

OSTRZEZENIE! Podczas uzywania
grilla nie nalezy go przesuwaé, gdyz
bedzie on bardzo rozgrzany.

NIE pozostawiac¢ rozpalonego grilla
bez nadzoru.

OSTRZEZENIE! Uniemozliwi¢ dostep
dziecii zwierzat.

Nie rozpoczyna¢ grillowania, zanim
opat nie pokryje sie warstwg popiotu.
Przed pierwszym grillowaniem
rozgrzac¢ urzadzenie i utrzymywacd
opat rozgrzany do czerwonego zaru
przez co najmniej 30 minut.

Podczas obchodzenia sie z
metalowymi cze$ciami rozpalonego
grilla zachowywaé ostroznosc¢,
poniewaz moga by¢ gorace.

Przed usunieciem popiotu weglowego
upewnic sie, ze grill catkowicie ostygt.
Ociekajacy na wegiel ttuszcz moze
powodowac¢ zwiekszenie ptomieni.
Trzymacé w poblizu opryskiwacz do
ugaszania nieznacznie zwiekszonych
ptomieni. W przeciwnym razie do
wygaszenia ptomieni uzy¢ proszku do
pieczenia lub soli.

Po zakoriczeniu grillowania nalezy
zgasi¢ ptonacy wegiel przy uzyciu
piasku.

Aby przedtuzy¢ okres eksploataciji
grilla, nie pozostawia¢ go na zewnatrz
bez zabezpieczenia. Gdy urzadzenie
nie jest uzywane, zaktada¢ odpowiedni
pokrowiec na grilla.

Uchwyt boczny stuzy wytacznie do
przesuwania grilla. NIE uzywa¢ ani nie
dotyka¢ tego uchwytu, gdy grill jest
rozgrzany lub uzywany.

Nie przechowywaé materiatow
tatwopalnych w pobilizu grilla.

Nie uzywac¢ aerozoli w poblizu grilla.
Modyfikowanie grilla moze by¢
niebezpieczne, jest niedozwolone i
powoduje uniewaznienie gwarancji.
Nieprzestrzeganie instrukcji
zawartych w tym podreczniku moze
doprowadzi¢ do powaznych obrazen
ciata lub uszkodzenia mienia.

zalecenia i przestrzegac¢ ich podczas
korzystania z grilla.

Nalezy ZAWSZE my¢ rece przed
kontaktem z nieugotowanym migsem
lub po oraz przed spozyciem positku.
Nalezy ZAWSZE trzymac surowe
mieso z dala od ugotowanego oraz
innego pozywienia.

Przed przystagpieniem do gotowania
nalezy upewnic sie, ze powierzchnie
grilla i akcesoria grillowe sg wolne od
zabrudzen i resztek jedzenia.

Do kontaktu z Zzywnos$cig ugotowana
i nieugotowang nalezy uzywac
OSOBNYCH przybordw.

Przed jedzeniem nalezy upewnic¢

sie, ze mieso jest odpowiednio
dogotowane.

UWAGA — spozywanie surowego

lub niedogotowanego miesa moze
spowodowa¢ zatrucie pokarmowe
(np. szczepem bakterii E. coli).

Aby zmniejszyé ryzyko
niedogotowania miesa, nalezy je
nacigc¢ i sprawdzi¢, czy jest catkowicie
dogotowane w $rodku.

UWAGA — przejrzyste soki
wyptywajace z miesa $wiadczag o
dostatecznym stopniu dogotowania, a
soki lub migso o rézowym/czerwonym
kolorze swiadcza o niedogotowaniu.
Przed wytozeniem wigkszych porciji
miesa na grill zaleca sie ich wstepne
podgotowanie.

Po zakonczeniu korzystania z grilla
zawsze czys$cié powierzchnie
gotowania i przybory.
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* Verwenden Sie ihn nicht in 1m Informationen zur

Abstand zu brennbaren Objekten oder

Diese Anleitung dient lhrer Sicherheit.

Lesen Sie die Anleitung sorgféltig durch,

bevor Sie das Gerat verwenden, und
bewahren Sie sie zum Nachschlagen
auf.

e Entsorgen Sie alle Plastiktiten
sorgféltig und halten Sie sie von
Kindern fern.

 Stellen Sie sicher, dass alle
aufgefihrten Teile in der Packung
vorhanden sind. Andernfalls wenden
Sie sich an lhren lokalen Handler, der
Ihnen gerne behilflich ist.

* Nehmen Sie sich einen Moment Zeit,
um sich mit dem Inhalt vertraut zu
machen, und prifen Sie vor Beginn,

ob alle Bohrungen frei von Lackresten

sind.

« Stellen Sie zu Beginn der Montage
sicher, dass ein ausreichend grof3er,
trockener und sauberer Bereich flr
die Montage vorhanden ist.

Wichtig — Dieses Produkt wird mit
groBter Sorgfalt hergestellt. Bei der
Montage muss dennoch auf scharfe

Kanten geachtet werden.

 WARNUNG - Nicht in geschlossenen
Réumen nutzen! NUR ZUR
VERWENDUNG IM FREIEN. Betreiben
Sie den Grill nicht in geschlossenen
und/oder bewohnbaren Rdumen,
z:B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen Booten. Es besteht
Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid

X

Vergiftung.
N
X
X

T O
A:

e Verwenden Sie diesen Grill nur auf
einem stabilen, flachen Untergrund.
« Stellen Sie lhren Grillimmer
auf einem stabilen Untergrund
mit ausreichendem Abstand zu
Holzz&unen oder tberhdngenden
Béumen auf.
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unter brennbaren Oberflachen.

e ACHTUNG! Zum Anziinden oder

Wiederanzinden keinen Spiritus oder
Benzin verwenden! Nur Anziindhilfen
entsprechend EN 1860-3 verwenden!
ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird
sehr heiB und darf wahrend des
Betriebes nicht bewegt werden.
Lassen Sie einen angeziindeten Girill
NICHT unbeaufsichtigt.

ACHTUNG! Kinder und Haustiere
fernhalten.

Grillen Sie erst, wenn die Kohle von
einer Ascheschicht Uberzogen ist.
Der Girill sollte aufgeheizt werden und
die Kohle sollte vor dem ersten Garen
auf dem Grill mindestens 30 Minuten
lang rot glihen.

Seien Sie beim Umgang mit
Metallteilen eines angeziindeten
Grills vorsichtig, da diese schnell heif3
werden kénnen.

Vergewissern Sie sich, dass der Grill
vollstédndig abgekuhlt ist, bevor Sie die
Asche der Holzkohle entfernen.

Es kénnen Stichflammen entstehen,
wenn heiBes Fett auf die brennende
Holzkohle tropft. Halten Sie eine
Wasserspruhflasche bereit, um

kleine Stichflammen zu I6schen, oder
verwenden Sie Backpulver oder Salz
zum Léschen.

Léschen Sie die Holzkohle mit Sand,
wenn Sie mit dem Grillen fertig sind.
Um die Lebensdauer |hres Grills

zu verlangern, sollten Sie ihn nicht
ungeschutzt im Freien stehenlassen.
Schitzen Sie ihn mit einer geeigneten
Grillabdeckung, wenn er nicht
verwendet wird.

Der Seitengriff dient ausschlieBlich
zum Bewegen des Grills. Verwenden
oder beruhren Sie diesen Griff NICHT,
wenn der Grill heiB3 oder in Gebrauch
ist.

Lagern Sie keine brennbaren
Materialien in der Nahe dieses Grills.
Verwenden Sie in der Nahe dieses
Grills keine Aerosole.

Modifikationen am Grill kbnnen
geféhrlich sein, sind nicht zulassig und
fihren zum Erléschen der Garantie.
Wenn Sie die Anweisungen in diesem
Handbuch nicht befolgen, kann dies
zu schweren Verletzungen oder
Sachschéaden fuhren.

Zubereitung von

Lebensmitteln

« Bitte lesen und befolgen Sie diese

Hinweise, wenn Sie lhren Grill
benutzen.

Waschen Sie lhre Hande STETS vor
und nach dem Umgang mit rohem
Fleisch sowie vor dem Essen.

Halten Sie rohes Fleisch immer von
zubereitetem Fleisch und anderen
Lebensmitteln fern.

Vergewissern Sie sich vor dem
Grillen, dass Grillflachen und
Werkzeuge sauber sind und keine
Lebensmittelrtickstande an ihnen
haften.

Verwenden Sie NICHT die gleichen
Utensilien zur Handhabung
zubereiteter und roher Lebensmittel.
Stellen Sie sicher, dass Fleisch vor
dem Verzehr grindlich gegart wird.
ACHTUNG - Der Verzehr von rohem
oder nicht grindlich gegartem Fleisch
kann zu Lebensmittelvergiftungen
fuhren (z. B. durch Bakterien wie E.
coli).

Um die von nicht griindlich gegartem
Fleisch ausgehenden Gefahren zu
verringern, schneiden Sie es auf,

um sicherzustellen, dass es innen
vollstéandig gar ist.

ACHTUNG - Wenn Fleisch
ausreichend gegart wurde, sollte
der Fleischsaft durchsichtig sein,
und es sollte kein roter/rétlicher Saft
austreten. Auch kein Teil des Fleisches
sollte mehr diese Farben haben.

Es wird empfohlen, gréBere
Rippensticke vor dem Grillen auf
Ihrem Grill vorzugaren.

Reinigen Sie nach dem Grillen immer
die Grillflachen und Utensilien.
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RU : NMepen Hauanom
- aKkcnnyaTauumn

[aHHble MHCTPYKLMM NPUBOAATCA B
uensax obecneyeHua 6esonacHoOCT.
MNMepen ucnonb3oBaHWEM U3penus
03HaAKOMbTECb C MHCTPYKLMSAMM U
COXpaHuUTe UX ANs aanbHenwero
MUcnonb30oBaHWA B KauecTee
CrnpaBoYHOro MaTepuana.

e YTUNU3MpyMTE NNacTUKOBbIE NaKeTbl U
XpaHUTe UX B HEAOCTYMHOM Ans AeTen

MecTe.

« MpoBepbTe KOMMNEKT NOCTaBKU
n ybegutech B HanmMumMm BCeX
yKasaHHbIx getaneu. B npotueHoM
crnydae obpaTuTech 3a MOMOLLbIO B
6nvxanwmnin MmarasmH.

e YOoenuTe HEMHOIO BPEMEHU Ha

n3yuyeHue KoMnnekTa nocraeku. lNepen

akcnnyaTaumen ybeamrech, UTo BCe
OTBEPCTUSA OUMLLEHDI OT OCTaTKOB
KpackMu.

* MNpexpe yeM HauyaTb, ocBO6OAUTE
MeCTO U BblaenuTe cyxyio obnactb
nnsa cbopku.

BaxHo! Npu nsrorosneHumn atoro
nspenvs npennpuHUManicb
BCe HeobxoanMbie Mepbl
NPeAoCTOPOXKHOCTU, OfHAaKO Bbl
LOMXHbI cobniogaTb OCTOPOXHOCTb
npu cbopke, UTobbl HE MopaHUTbes 06
OCTpble Kpas.

YKa3zaHuf no TexHuke
6e3onacHocTH

o MPEOYNPEXAEHWE. 3anpewwaeTtca

ucnonb3oBaTb B noMeLeHun! TOJIbKO

ANAa NCnoJyibSOBAHUA BHE

MOMELLEHWWN. He ucnonbayiite rpunb
B 3aKPbITOM U/WMN XXUIOM NOMeLLEHUN,

HanpvMep AOMa, B NanaTtke, B AOMe
Ha konecax unu nopke. CyliecTesyeT
OMacHOCTb NeTanbHOrO UCXOAa OT
OTpPaBreHUs yrapHbIM rasoM.

A

X X

X

_’
»

AN
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Mcnonb3yiTe rpunb TONbKO Ha
YCTOMUYMBOM N POBHOW NOBEPXHOCTM.
Bcerpa yctaHaBnuBainTe rpunb Ha
TBEPAOW NOBEPXHOCTU BAANM OT
nepeBsiHHbIX 3a60pOoB 1 pa3BeCUCTbIX
nepeBbeB.

3anpeluaeTcsa ucnonb3osaTb
nspenue Ha paccTosHUN MeHee 1M
OT nMio6bIX NerkoBocnnaMeHsIoLLMXCA
KOHCTPYKLIMIA UNK NOA, FOPoYrMMU
NMOBEPXHOCTAMM.
NPEOYMNPEXAEHUE. He
ucnonb3ymnTe ANa po3xura cnupT
unu 6eHsuH! Micnonb3ynTte TonbKo
cpencTBa Ana PO3XKUra orHs,
cooTBeTCTBYlOlWME TpeboBaHUAM
ctaHpapTta EN 1860-3.
NPEOYMNPEXAEHUE. He
rnepeMeLlanTe rpurb BO BpeMs
paboTbl, Tak Kak OH CUINbHO
HarpeBaeTcH.

SATNPELLAETCH ocTtaBnsiTb
pa3oXx>keHHbIN rpunb 6e3 npucMoTpa.
NPEOYNPEXAEHUE. XpanuTe B
HefoCTYNHOM ANA AeTer U AOMaLIHUX
XXMBOTHbIX MecTe.

He HaunHanTe NpuroToBNeHMe NuLLK,
MoKa yronb He MOKpPOeTCs CroeM
nenna.

MNepen nepBbIM NPUroTOBNEHUM €AbI
Heob6xoaMMo pasorpeTb rpurnb U
nopaaepXusaTb TOMMMBO FOPSAYUM B
TeueHne Kak MUHUMYM 30 MUHYT.
Mpw obpalueHnn c MeTanIMueckuMm
AeTansiMn pasox>KeHHOro rpuns
cobniopanTe OCTOPOXHOCTb, Tak Kak
OHW MOT'YT CUIbHO HarpeTbCs.
MNepen ynaneHueM 3onbl ybeputech,
YTO rpUrb NOMHOCTbIO OCTbIN.

Mpv nonapaHuM ropsyero xupa Ha
ropsiLLMe yrnm MOryT BO3HUKHYTb
BCMbILKW NnaMenun. flepxute nop
pyKoW pacnbinuTenb BoAbl ANs
TyweHus niobbix HebonbLMX BCMbILWEK
nnamMeHu Unu crnonb3ymnTe Ana aTmux
Lenen paspbixnuTernb UK Corb.
MNMocne npuroToBneHUs NULLK
NOTYLUMTE YN NECKOM.

UTto6bl NpoannTb Cpok cny>x6bbl, He
OCTaBnANTE OTKPbITbIA FPUrb Ha
ynvue 1 Ucnosnb3ynTe NOAXoAsLLyio
KPbILLKY, KOrA,a u3penve He
ucnonb3yeTcs.

BokoBas pyuka npegHasHaveHa
TONbKO ANS NepeMeLLeHUs Irpuns.
SATPELLAETCSH nonb3oBaTbcs aTOM
pPYYKOM U NpUKacaTbCa K HEW, Korpa
rpwunb pasorpeT Unm UCnornb3yeTcs.
He xpaHuTe
nerkoBocMnaMeHsiowmnecs
MaTepuanbl PAAOM C FPUNeM.

He ncnonb3yite aspo3onu pspoM ¢
rpunem.

» BHeceHWe n3MeHeHWU B KOHCTPYKLMIO
rpuns 3anpeLueHo: aTo HeceT B cebe
onacHOCTb U BeAeT K aHHYNMPOBaHUIO
rapaHTum.

¢ HeBbinonHeHWe MHCTPYKLNW,
npvBEAEHHbIX B 9TOM PyKOBOACTBE,
MOXET MPUBECTU K CePbE3HbIM
TpaBMaM U1 NoBpeXAeHMIo
MMyLLeCTBa.

NHopMauums o
npuUroTosneHuu eabl

» O3HaKOMbTECb C UHCTPYKLIMAMU Nepen
NMPUroTOBMNEHWEM efbl Ha rpure.

« BCEI JA MoiTe pyku Ao 1 nocne
KOHTaKTa C CbipbIM MICOM U Nepen
enon.

« BCEI A knapute cbipoe MACO
OTAENbHO OT NPUroTOBIIEHHOr O MACa
M OPYrUX NPOAYKTOB.

¢ [lepen npuyroToBneHUEM nULn
y6eauTechb, uto rpunb 1 npubopbl
uncTble.

e SATMPELWAETCH ncnonb3oBaTtb 0aHM
1 Te Xe cTornosble npubopbl Ans
CbIPbIX M MPUrOTOBMEHHbIX MPOAYKTOB.

* MNepen ynotpebneHnemM nuwu
ybenuTech, UTo MiICO [OBEAEHO A0
rOTOBHOCTMW.

« BHNMAHWE! Ynotpebnenue B
MULLLY CbIPOrO UK HE A0 KOHLa
NMPUroTOBMEHHOrO MACca MOXeT
NMPUBECTU K OTPaBIEHUIo (HanpuMep, K
3apa)KeHUIo KULLEYHOW NarnouYkomn).

» Y6eputech, 4YTO MACO rOTOBO, ANA
3TOro paspexbTe ero u npoBepbTe,
UTO OHO HE CbIpO€ BHYTPW.

¢ BHUMAHMWE! Ecnn maco
NMPUroTOBMNEHO NPaBUIbHO, ero COK
porxkeH 6biTb Npo3payHbiM. Ha Msice
1 B cCOKe He fomkHo 6biTb cnepoB
pO30BOIro/KpacHOro LBseTa.

« lNepen npurotoBneHneM Ha rpune
pekoMeHayeTCcs NpeaBapuTenbHO
NpUroToBUTb HonbLuMe KyCKu Msica Unm
BbIPE3KMW.

e Bcerpa ounwanTte noBepxHOCTb
ANA FOTOBKW U CTONOBbIE
NpPUHaANeXHoOCTU nocne
MCMONb30BaHWA FPUNS.

10/11/19 8:48 PM



Aceste instructiuni sunt pentru
siguranta dvs. Cititi instructiunile inainte
de a utiliza aparatul si pastrati-le pentru
consultare ulterioara.

 Aruncati cu grija toate pungile din
plastic si nu le lasati laindeména
copiilor.

« Verificati ambalajul si asigurati-va ca
aveti toate piesele specificate. in caz
contrar, contactati magazinul local
pentru a primi ajutor.

 Acordati-va putin timp sa va
familiarizati cu continutul si, inainte de
aincepe, verificati sa nu existe resturi
de vopsea in orificii.

e Cand sunteti gata sa incepeti,
asigurati-va ca dispuneti de suficient
spatiu si 0 zona uscata si curata
pentru asamblare.

Important - Cu toate ca acest produs a
fost fabricat cu grija, trebuie sa fiti atent
in timpul asamblarii, in caz ca exista
margini taioase.

Avertismente privind
siguranta

e ATENTIE! A nu se utiliza in spatii
inchise. Risc crescut de intoxicatie cu
monoxid de carbon. NUMAI PENTRU
UTILIZARE IN EXTERIOR. Nu folositi
gratarul intr-un spatiu inchis si/sau de
locuit, de ex. in case, corturi, rulote,
autorulote, ambarcatiuni.

A

X

X

T O

* Folositi acest gratar doar pe o
suprafata stabila si plana.

 Pozitionatiintotdeauna gratarul pe o
suprafata tare, departe de garduri de
lemn sau copaci care atarna.

 Nu folositi gratarul la o distanta mai
mica de 1 m fata de orice structura

inflamabila sau sub orice suprafata
combustibila.
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ATENTIE! A nu se utiliza alcool

sau benzina pentru aprindere sau
re-aprindere! A se utiliza doar
aprinzatoare in conformitate cu

EN 1860-3.

ATENTIE! Gratarul se infierbanta
foarte tare. Nu-I mutatiin timpul
operarii.

NU lasati gratarul aprins
nesupravegheat.

ATENTIE! indepaértati copiii si
animalele de gratarul de frigere.
incepeti sa gatiti numai daca s-a
format un strat de cenusa peste
combustibil.

Gratarul trebuie incalzit si carbunii sa
fie rosii cel putin 30 de minute inainte
de aincepe gatitul pe gratar.

Aveti grija cand manevrati piesele
metalice ale unui gratar aprins,
deoarece este foarte probabil sa
devina fierbinti.

Asigurati-va ca gratarul s-a racit
complet inainte de aindeparta cenusa
de carbuni.

Pot izbucni flacari daca grasimea
incinsa picura pe carbunii aprinsi.
Pastrati un pulverizator cu apa la
indemana pentru a stinge izbucnirile
mici sau folositi bicarbonat de sodiu
sau sare pentru a le stinge.

Folositi nisip pentru a stinge carbunii
cand ati terminat de gatit.

Pentru a prelungi durata de viata

a gratarului dvs., nuil lasati afara
neprotejat; folositi o husa pentru
gratar adecvata cand nu este utilizat.
Manerul lateral se foloseste doar
pentru mutarea gratarului. NU folositi
si nu atingeti acest maner cand
gratarul este fierbinte sau in functiune.
Nu depozitati materiale inflamabile
langa gratar.

Nu folositi spray-uriin preajma
gratarului.

Modificarea gratarului poate fi
periculoasa, nu este permisa si va
anula orice garantie.

Nerespectarea instructiunilor din
acest manual poate duce la vatamari
corporale grave sau pagube materiale.

Informatii privind gatirea
alimentelor

Cititi si respectati aceste sfaturi
atunci cand gatiti pe gratar.
Spalati-va INTOTDEAUNA pe maini
inainte sau dupa ce ati pus mana pe
carne cruda siinainte de a manca.

Pastrati INTOTDEAUNA carnea
cruda departe de cea gatita si de alte
alimente.

inainte de a gati, asigurati-va ca
suprafetele gratarului si ustensilele
sunt curate si fara resturi de alimente
vechi.

NU utilizati aceleasi ustensile pentru a
manipula alimentele gatite si negatite.
Asigurati-va ca toate bucatile de
carne sunt gatite bine inainte de ale
consuma.

ATENTIE - consumarea carnii crude
sau gatite insuficient poate provoca
intoxicatii alimentare (de ex. cu tulpini
de bacterii precum E. coli).

Pentru a reduce riscul de gatire
insuficienta a carnii, taiati-o ca sa va
asigurati ca este gatita in intregime la
interior.

ATENTIE - cand carnea este gatita
suficient, sucul acesteia ar trebui sa
fie transparent si sa nu existe urme de
suc roz / rosu sau de culoarea carnii.
Se recomanda gatirea bucatilor si
halcilor de carne mai mariinainte de a
le preparain cele din urma pe gratar.
Dupa gatirea pe gratar, curatati
intotdeauna suprafetele de gatire ale
gratarului si ustensilele.
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Estas instrucciones son para su propia
seguridad. Lea las instrucciones antes
de utilizar el aparato y guardelas para
consultarlas en el futuro.

Deseche debidamente todas las
bolsas de plastico y manténgalas lejos
del alcance de los nifios.

Compruebe la unidad y asegurese de
tener todas las piezas de la lista. De no
ser asi, pdngase en contacto con su
tienda local para que le ayuden.
Témese un momento para
familiarizarse con el contenido y,
antes de empezar, compruebe que
ningun orificio presenta restos de
pintura.

Cuando esté listo para comenzar,
asegurese de disponer de espacio
suficiente en una zona limpia y seca
para el montaje.

Importante: A pesar de que este
producto se fabrica con las maximas
precauciones, se debe tener cuidado

durante el montaje por si hubiera

bordes afilados.

ADVERTENCIA: jNo utilizar en locales
cerrados! SOLO PARA USO EN
EXTERIORES. No use la barbacoa

en un espacio cerrado y/o habitable,
p.e. vivienda, tienda de campana,
caravana, autocaravana, embarcacion.
Peligro de envenenamiento mortal
por mondxido de carbono.

A

X X

T O
A:

Utilice esta barbacoa unicamente
sobre una superficie plana y estable.
Instale siempre su barbacoa en una
superficie firme alejada de vallas

de madera o arboles con ramas
colgantes.

No la utilice a menos de 1 m ni bajo
ninguna estructura o superficie
inflamable.
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« ;ATENCION! ;No use alcohol o gasolina

para encender o avivar el fuego!
Utilice iUnicamente los combustibles
de encendido conformes a la Norma
EN 1860-3.

/ATENCION! {Esta barbacoa se
calentara mucho, no la mueva durante
su utilizacion!

» No deje una barbacoa encendida

desatendida.

« ;ATENCION! {No deje la barbacoa

al alcance de los nifios y animales
domésticos!

Antes de comenzar a cocinar,
verifique que el combustible esta
recubierto de cenizas.

La barbacoa se calentara y el
combustible permanecera al rojo vivo
durante al menos 30 minutos antes de
poder cocinar por primera vez.

Tenga cuidado al manipular las piezas
metalicas de una barbacoa encendida,
puesto que es probable que estén
calientes.

Asegurese de que la barbacoa se
haya enfriado completamente antes
de retirar la ceniza del carbén vegetal.
Pueden producirse llamaradas si

cae grasa caliente en el carbdn
vegetal encendido. Tenga a mano un
pulverizador de agua para apagar

las llamaradas pequefias; también
puede utilizar bicarbonato o sal para
extinguir el fuego.

Utilice arena para apagar el carbén
vegetal cuando haya terminado de
cocinar.

Para prolongar la vida util de la parrilla
de la barbacoa, no la deje fuera sin
proteccion; utilice una funda de
barbacoa adecuada cuando no la esté
utilizando.

El asa lateral se utiliza Gnicamente
para mover la barbacoa. NO utilice o
toque esta asa cuando la barbacoa
esté caliente o la esté utilizando.

No guarde materiales inflamables
cerca de esta barbacoa.

No utilice aerosoles cerca de esta
barbacoa.

Modificar cualquier parte de la
barbacoa puede ser peligroso, esta
prohibido y anulara cualquier garantia.
No seguir las instrucciones de este
manual podria provocar lesiones
graves o dafios materiales.

Informacion sobre el
cocinado de los alimentos

Leay siga estos consejos cuando
vaya a cocinar con su parrilla.
Lavese SIEMPRE las manos antes

y después de manipular carne sin
cocinar, y antes de comer.

Mantenga SIEMPRE la carne cruda
alejada de la carne cocinada y de
otros alimentos.

Antes de cocinar, compruebe que
las superficies de la parrillay las
herramientas de la barbacoa estén
limpias y sin restos de alimentos.

NO utilice los mismos utensilios para
manipular comidas cocinadas y sin
cocinar.

Compruebe que la carne esta bien
hecha antes de comerla.
PRECAUCION: El consumo de carne
cruda o poco hecha puede causar
intoxicaciones alimentarias (p. ej.,
cepas de bacterias de E. Coli).

Para reducir el riesgo de consumo
de carne poco hecha, cértela para
comprobar que estd completamente
hecha por dentro.

PRECAUCION: Si la carne esta lo
suficientemente hecha, sus jugos
deberian ser transparentes y no
deberia haber restos de jugos
rosados/rojos ni deberian verse estos
colores enla carne.

Se recomienda la coccién previa de
piezas de carne mas grandes antes de
finalizar su coccién en la barbacoa.
Después de cocinar en su barbacoa,
limpie siempre la superficie de la
parrilla y los utensilios.
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Estas instrugbes séo para sua
seguranga. Leia as instrugdes antes
de utilizar o aparelho e guarde-as para
referéncia futura.

« Elimine todos os sacos de pléastico
com cuidado e mantenha-os fora do
alcance das criangas.

 Verifique a unidade e certifique-se
de que dispde de todas as pegas
enumeradas. Caso contrario, entre
em contato com a sua loja local, que
podera ajuda-lo.

» Dispense algum tempo para se
familiarizar com o conteudo e, antes
de comecar, verifique se todos os
orificios estao isentos de residuos de
tinta.

» Quando estiver pronto para comegar,
certifique-se de que tem espaco
suficiente e uma area limpa e seca
para a montagem.

Importante - Embora tenham sido
tomadas todas as precaucdes no
fabrico deste produto, deve ter-se
cuidado durante a montagem para o
caso de existirem arestas afiadas.

e AVISO - N&o utilizar em espagos
interiores! APENAS PARA
UTILIZAGCAO NO EXTERIOR. Ndo
utilize o barbecue num espacgo
confinado e/ou habitavel, por
exemplo, casas, tendas, caravanas,
autocaravanas e barcos. Perigo de
morte por intoxicagdo de monoxido
de carbono.

A

X X

X|&y
i

N&o utilize amenos de Tm de
qualquer estrutura inflamavel ou sob
qualquer superficie combustivel.
AVISO! Nao utilize alcool nem gasolina
para acender ou reacender! Utilize
apenas acendalhas em conformidade
com anorma EN 1860-3!

AVISO! Este barbecue ira aquecer
bastante, pelo que ndo o deve mover
durante o funcionamento.

NAO deixe um barbecue aceso sem
vigilancia.

AVISO! Mantenha afastadas criangas
e animais.

N&o cozinhe antes de o combustivel
ter um revestimento de cinza.

O barbecue deve ser aquecido e

o combustivel deve ser mantido
incandescente durante, pelo menos,
30 minutos antes de cozinhar pela
primeira vez no barbecue.

Tenha cuidado ao manusear pecas
metalicas de um barbecue aceso, pois
é provavel que estejam quentes.
Certifique-se de que o barbecue
arrefeceu completamente antes de
remover a cinza do carvéo.

Podem ocorrer chamas se a gordura
quente pingar sobre o carvéo. Tenha
um pulverizador de agua fino 8 mao
para apagar pequenas chamas ou,
caso contrario, utilize fermento em pé
ou sal para as apagar.

Utilize areia para extinguir o carvao
quando terminar de cozinhar.

Para prolongar a vida util da grelha
do barbecue, ndo a deixe no exterior
sem protecéo e utilize uma cobertura
adequada para barbecue quando néo
a estiver a utilizar.

A pega lateral é utilizada apenas para
mover o barbecue. NAO utilize nem
toque nesta pega quando o barbecue
estiver quente ou a ser utilizado.

Nao guarde materiais inflamaveis
perto deste barbecue.

Nao utilize aerossois perto deste
barbecue.

A modificagdo do barbecue pode

ser perigosa, ndo é permitida e anula
qualquer garantia.

O nédo cumprimento das instrugdes
deste manual pode resultar em
ferimentos graves ou danos materiais.

Lave SEMPRE as méos antes ou
depois de manusear carne crua e
antes de comer.

Mantenha a carne crua SEMPRE
afastada de carne cozinhada e de
outros alimentos.

Antes de cozinhar, certifique-se de
que as ferramentas e as superficies
da grelha do barbecue estéo limpas e
sem residuos antigos de alimentos.
NAO utilize os mesmos utensilios
para manusear alimentos crus e
cozinhados.

Certifique-se de que toda a carne
esta bem cozinhada antes de comer.
ATENGAO - Comer carne crua ou mal
cozinhada pode causar intoxicacoes
alimentares (por ex., cepas de
bactérias como E.coli).

Para reduzir o risco de carne mal
cozinhada, corte a carne para se
certificar de que esta bem cozinhada
no interior.

ATENGAO - Se a carne tiver sido
suficientemente cozinhada, os sucos
da carne devem estar transparentes
e néo deve haver vestigios de sucos
rosa/vermelhos ou de coloragéo da
carne.

Recomenda-se pré-cozinhar lombos
ou pecas de carne maiores antes de
os cozinhar no barbecue.

Depois de cozinhar no barbecue,
limpe sempre os utensilios e as
superficies da grelha.

Informacgoes sobre cozinhar
alimentos

« Utilize este barbecue apenas numa
superficie plana estavel.

» Coloque sempre o barbecue
numa superficie firme, afastada de
vedagdes de madeira ou arvores
suspensas.

 Leia e siga estes conselhos ao
cozinhar na grelha.
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Bu talimatlar glvenliginiz igin
hazirlanmigtir. Cihazi kullanmadan énce
talimatlari okuyun ve ileride bagvurmak
Uzere saklayin.

Latfen tum plastik torbalari dikkatli bir
sekilde imha edin ve gocuklardan uzak
tutun.

Parcalari kontrol edin ve listelenen
parcalarin hepsinin elinizde
bulundugundan emin olun. Aksi
takdirde yerel magazanizla iletisime
gecin. Magazaniz size yardimci
olacaktir.

icerik hakkinda bilgi edinmeye biraz
zaman ayirin ve baslamadan 6nce tim
delikleri kontrol ederek boya kalintisi
kalmadigindan emin olun.

Baslamaya hazir oldugunuzda montaj
icin bol miktarda yeriniz oldugundan
ve kuru bir alanin bulundugundan emin
olun.

Onemli - Bu Griniin Gretiminde gerekli
6zen gosterilse de keskin kenarlarin
bulunmasi ihtimaline kargi montaj
sirasinda dikkatli olunmalidir.

UYARI - ic mekanlarda kullanmayin!
YALNIZCA DIS MEKANDA
KULLANIMA YONELIKTIR. Ev, cadir,
karavan, karavan tipi ev ve tekne
gibi kapali yerler ve/veya yasam
alanlarinda barbekiyu kullanmayin.
Karbonmonoksit zehirlenmesi
nedeniyle 6lim tehlikesi vardir.

X

A)(
L
X

* UYARI! Yakmak veya yeniden yakmak

icin ispirto ya da benzin kullanmayin!
Sadece EN 1860-3'e uygun atesleme
¢akmaklarini kullanin!

UYARI! Bu barbeki ¢ok isinir,
barbekiiyl caligirken hareket
ettirmeyin.

Yakilmis bir barbekuyl gézetimsiz
BIRAKMAYIN.

UYARI! Cocuklari ve evcil hayvanlari
uzak tutun.

Yakit kiille kaplanmadan énce bir sey
pisirmeyin.

Barbeku isitiimall ve ilk kez pisirme
icin kullanilmadan énce yakit en az

30 dakika kizgin halde tutulmaldir.
Yakilmig bir barbektnin metal
parcalari sicak olabileceginden bunlari
kullanirken dikkatli olun.

Kémdur kiltiint gikarmadan énce
barbeklnuin tamamen sogudugundan
emin olun.

Yanan kémiure sicak yag damlarsa
alev birden parlayabilir. Kiictk
parlamalari séndirmek igin elinizde
iyi bir su puskurticusi bulundurun,
aksi takdirde alevleri séndirmek icin
kabartma tozu veya tuz kullanin.
Pisirmeyi bitirdiginizde kémdurt
sondirmek i¢in kum kullanin.

Barbeku 1zgaranizin kullanim

Omrind uzatmak igin barbekuinizu
korumasiz olarak digarida birakmayin.
Kullanmadiginiz zamanlarda uygun bir
barbek kilifi kullanin.

Yan kol yalnizca barbekliyl hareket
ettirmek igin kullanilir. Barbeku
sicakken veya kullannmdayken bu

kolu KULLANMAYIN veya bu kola
DOKUNMAYIN.

Barbekiiniin yakininda yanici maddeler
depolamayin.

Barbekiiniin yakininda aerosol
kullanmayin.

Barbekiiniin modifiye edilmesi tehlikeli
olabilir, modifikasyona izin verilmez ve
garantileri gegersiz kilar.

Bu kilavuzda verilen talimatlara
uyulmamasi ciddi yaralanmalara veya
mulk hasarina neden olabilir.

¢ Pisirmeden énce barbeki izgarasi

ylzeylerinin ve gereglerin temiz
oldugundan ve Uzerlerinde yiyecek
kalintilari bulunmadigindan emin olun.
Pismis ve pismemis yiyecekleri
hazirlarken ayni mutfak gereclerini
KULLANMAYIN.

Yemeden 6nce etin tamaminin iyice
pismis oldugundan emin olun.
DIKKAT: Cig veya az pismis et yemek
gida zehirlenmesine neden olabilir (6r.
koli basili gibi bakteri suslari).

Az pismis et yeme riskini azaltmak igin
etin i¢ kisminin iyice pistiginden emin
olmak Uzere eti kesip bakin.

DIKKAT: Etin yeterli derecede pismesi
durumunda et suyunun rengi seffaf
olmali ve pembe/kirmizi veya et rengi
izler tagimamalidir.

Buliyik et pargalarinin veya eklemli
etlerin son olarak barbekiintizde
pisirimeden énce 6n pisirme
isleminden gecirilmesi énerilir.
Barbeku pisirme icin kullanildiktan
sonra izgara pisirme yuzeylerini ve
mutfak gereglerini daima temizleyin.

T O

e Bu barbekuyu yalnizca sabit, diiz bir
yuzeyde kullanin.

 Barbekiiniizi daima ahsap ¢itlerden
veya sarkan agaglardan uzakta sert bir
yuUzey Uzerine koyun.

» Barbektliyu yanici bir yapinin 1m

yakininda veya yanici bir ytzeyin
altinda kullanmayin.

 Lutfen bu tavsiyeleri okuyun ve
1zgaranizi kullanirken uygulayin.

e Pismemis ete dokunmadan énce
ya da dokunduktan sonra ve yemek
yemeden énce ellerinizi DAIMA
yikayin.

e Cig eti pismis etten ve diger
yiyeceklerden DAIMA uzak tutun.

5036581056414-Zelfo-Charcoal BBQ-GoodHome-A4-IM-V08.indb 10 10/11/19 8:48 PM



EN

FR

DE

PL

Manufacturer ¢ Fabricant ¢ Producent ¢ Producator ¢
Fabricante:

UK Manufacturer:

Kingfisher International Products Limited,

3 Sheldon Square, London, W2 6PX,

United Kingdom

www.kingfisher.com/products

EU Manufacturer:

Kingfisher International Products BV.
Rapenburgerstraat 175E

1011 VM Amsterdam

The Netherlands

Distributor:

B&Q plc, Chandlers Ford, Hants, SO53 3LE
United Kingdom

www.diy.com

Screwfix Direct Limited, Trade House,
Mead Avenue, Yeovil, BA22 8RT,

United Kingdom

www.screwfix.com

To view instruction manuals online,

visit www.kingfisher.com/products

Distributeur:
Castorama France C.S. 50101 Templemars

59637 Wattignies CEDEX
www.castorama.fr

BRICO DEPOT 30-32 rue de la Tourelle

91310 Longpont-sur-Orge France
www.bricodepot.com

Pour consulter les manuels d'instructions en ligne, ren-
dez-vous sur le site www.kingfisher.com/products

Screwfix Direct Limited

Muhlheimer StraBe 153 63075
Offenbach/Main

www.screwfix.de

Dystrybutor:

Castorama Polska Sp. z 0.0. ul.

Krakowiakéw 78, 02-255 Warszawa
www.castorama.pl

Aby zapozna¢ sie z instrukcjg obstugi online,
odwiedz strone www.kingfisher.com/products

RUS UmnoprTep:

000 “Kactopama PYC”
HepbeHeBckas Hab., aom 7, cTp 8
Poccus, Mockea, 115114
www.castorama.ru

OO0 «Kunrdpmwep NHTEepHENLLHN

Mpopaktc PYC»

HepbeHeBckas Hab., aom 7, cTp.8

Poccus, Mockea, 115114

OHnariH-Bepcun pyKOBOACTB MO 3KCnnyaTaumm AOCTYMNHbI
Ha cTpaHuue www.kingfisher.com/products
MarotoButenb ana Poccun: Croarb KennYam Xamnet
Appec: JJoHrcyaH KommbtoH, LLoKWOH OUcTpukT, XaHoun
Cutn, BeeTHam

CooTtBeTcTBYET BCEM TPEDOYEMBIM
[H[ TexHM4YeckuM pernameHTam
TamoxxeHHoro coto3a EBpA3DC

50365810564 14-Zelfo-Charcoal BBQ-GoodHome-A4-IM-V08.indb 11

RO Distribuitor:

ES

PT

TR

SC Bricostore Roménia SA
Calea Giulesti 1-3, Sector 6,
Bucuresti, Roménia
www.bricodepot.ro

Praktiker Romania S.A.

Splaiul Independentei, nr 319 L si M, Cladirea
Bruxelles, etaj 1, Sector 6, RO-0600L4L4,
Bucuresti, Roménia

Tel: +40 0212047100

www.praktiker.ro

Pentru a consulta manualele de instructiuni online, vizitati
www.kingfisher.com/products

Distribuidor.

Euro Depot Espania, S.A.U. c/ La Selva,

10 - Edificio Inblau A 1a Planta

08820-El Prat de Llobregat

www.bricodepot.es

Para consultar los manuales de instrucciones
en linea, visite www.kingfisher.com/products

Distribuidor.

Brico Depot Portugal SA Rua Castilho, 5 - 1
esquerdo, sala 13 1250-066 Lisboa
www.bricodepot.pt

Para consultar manuais de instrugdes online, visite
www.kingfisher.com/products

ithalatgi Firma:

KOGTAS YAPI MARKETLERI TIiC. A.S.
Tasdelen Mah. Sirri Celik Bulvari No: 5
34788 Tasdelen/Cekmekdy/ISTANBUL
Tel: +90 216 4300300

Faks: +90 216 4844313
www.koctas.com.tr

Kullanim kilavuzuna internet Gzerinden ulagmak igin
www.kingfisher.com/products adresini ziyaret edin

Kullanim Omrui 10 Yildir

Yetkili servis istasyonlari ve yedek parca temini igin
asag@ida yer alan Kogtas Musteri Hatti ve Kogtas Genel
Mudurluk irtibat bilgilerinden faydalaniniz.

KOGTAS MUSTERI HiZMETLERI
0850 209 50 50

10/11/19 8:48 PM



Zelfo

5036581056414



N : EN Contents FR
i DE Inhalt RUS

ES Contenido PT

Contenu PL Zawartos$é
CopepxaHue RO Cuprins
Conteudo TR Icindekiler

FR  Description du produit
PL  Opis produktu

DE Produktbeschreibung
RUS Onucanuve npoaykTa

RO Descrierea produsului

ES Descripcion del producto
PT Descrigao do produto

TR  Uriin Agiklamasi

FR Assemblage

PL Montaz
DE Montage
RUS C6opka

RO Asamblare
ES Montaje
PT Montagem
TR Montaj

50365810564 14-Zelfo-Charcoal BBQ-GoodHome-A4-IM-V08.indb 2

RUS
RO
ES
PT
TR

Utilisation
Uzytkowanie
Benutzung
Mcnonb3oBaHue
Utilizare

Uso

Utilizacao
Kullanim

{@}}% Care and
: Maintenance

FR
PL
DE

Entretien et maintenance
Pielegnacja & konserwacja
Pflege & Wartung

RUS Yxop u obcnyxusaHue

RO
ES
PT
TR

ingrijire siintretinere
Cuidado y mantenimiento
Cuidados e manutengéo
Bakim ve Onarim

10/11/19 8:48 PM



1]

*
IMPORTANT - Pleaseread FR

carefully the separate
safety guide before use.

IMPORTANT - Va rugam sa
cititi cu atentie ghidul de
siguranta separat inainte
de utilizare.

BAXHO - lMNoxanywcTa,
BHMMaTenbHO NpounTantae
oTAenbHoe PyKOBOACTBO
no TexHuke 6esonacHocTu
nepen UCMonb3oBaHNEM.

ES

[01]x1

2 _
5 =

IMPORTANT - Lire
attentivement le guide
de sécurité séparé avant
utilisation.

IMPORTANTE - Lea
atentamente la guia de
seguridad separado antes
de utilizar.

[02]x 2

@

o=

WAZNE - Przed uzyciem
prosze doktadnie zapozna¢ sie
z instrukcja bezpieczenstwa.

IMPORTANTE - Leia
atentamente o guia de
seguranga separado antes
de usar.

> e

DE WICHTIG -
Bitte lesen Sie die
separaten Sicherheits Sie
vor Gebrauch.

ONEMLI - Kullanmadan
6nce emniyet kurallarini
litfen dikkatle okuyun.

5)
=)

[03]x 2

[o4]x 1 [05]x 1 [06]x1 [07]x 2
[08]x1 [09]x 2 [10]1x1 [11]x1 [12]x 2
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: EN Product description FR Description du produit  PL Opis produktu
2@ : DE Produktbeschreibung RUS OnwucaHue npogykTta RO Descrierea produsului

ES Descripcién del producto  PT Descricéo do produto TR Uriin Aciklamasi

EN 1. Cooking grid 2. Fuel compartment 3. Side shelf

FR 1.Grille de cuisson 2. Cuve 3. Etagére latérale

PL 1.Ruszt 2. Pojemnik na wegiel 3. Boczna szafka

DE 1. Rost 2. Brennstoffschale 3. Seiten-Bord

RU 1. Pewertka 2. Otcek ans tonnuea 3. bokosas nonka

RO 1. Gratar 2. Compartiment de combustibil 3. Sertar lateral

ES 1. Parrilla 2. Compartimento del combustible 3. Estante lateral

PT 1. Grelha para cozinhar 2. Compartimento de combustivel 3. Prateleira lateral

TR 1. Pisirme 1zgarasi 2. Yakit bélmesi 3. Yan raf
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1. Set the barbecue up in a suitable position, on a level
surface away from areas likely to catch fire. The base
of the grill will get hot so ensure it stands on a suitable
surface.

2.Line the charcoal fuel compartment and ash tray/
collector with aluminium foil. This will protect the tray,
help better reflect heat, and make cleaning easier when
barbecuing is finished.

3. This barbecue is designed for charcoal use only. We
recommend using charcoal briquettes. Use only enough
briquettes to cover the bottom of the charcoal grate or
fuel compartment in a single layer.

* Fuel maximum amount to be used: 1.8 kg.

L. When placing charcoal, never allow charcoal to be closer
than 5 cm to the surrounding sides of the barbecue body.

5. When burning is established spread the fuel out evenly.

WARNING! The charcoal will be very hot so take suitable
precautions.

¢ Never touch metal parts which may be hot.
¢ Do not cook before the fuel has a coating of ash.
¢ Do not attempt to cook whilst charcoal is flaming.

1. Place three or four lighting blocks in the centre of the
bottom bowl.

2.Place pieces of charcoal around each block in a pyramid
formation.

3. Light blocks with a match or taper.

L. When the charcoal is ashed over (grey coating of ash
over each lump) you are ready to begin cooking.

Using Liquid Starter
(EN1860-3 compliant only)

1. Position charcoal, pour liquid charcoal starter fluid onto
charcoal and wait 5-10 minutes so that starter is allowed
to penetrate into the charcoal.

2. Position the charcoal in the fuel compartmentina
pyramid formation light charcoal. Allow time for charcoal
to become well lit.

3. Spread charcoal in a uniform layer, so that each lump is
just touching.

L. When the charcoal is ashed over (grey coating of ash
over each lump) you are ready to begin cooking.

WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or
relighting! Use only firelighters complying to EN 1860-3!
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» To prevent foods from sticking to the cooking grill, please
use along handled brush to apply a light coat of cooking
or vegetable oil before each barbecuing session.

¢ Fill the charcoal fuel compartment with charcoal, light
the charcoal and allow the charcoal to become red-hot.
It is recommended to wait for at least 30 minutes before
cooking. Once the charcoal has turn ash grey it is now
ready to be used for cooking.

» Flare-ups occur when meat is barbecued and its fat and
juices fall upon the hot charcoal. Smoke helps give food
its barbecued flavour, but avoid excessive flare-up to
prevent food being burned.

¢ To control flare-ups, it is advisable to trim away excess
fat from meat and pouliry before grilling.

» Flare-ups can be extinguished by applying baking soda or
salt directly onto the charcoal.

¢ Always protect your hands when handling anything near
the cooking surface of the barbecue.

IMPORTANT - If a fat fire should occur in the ash tray/
collector or fuel compartment, wait for the fire to go out.
Do not pull out the ash-collecting tray or douse charcoal

tray/fuel compartment with water.

¢ To replenish the charcoal during use, remove the food
from the grill.

< With protected hands, use the grill-lifting tool provided
to lift the grill, the use of oven gloves or mitts is
recommended.

» Use sand to extinguish charcoal when you have finished
cooking.

¢ Ensure that the barbecue has cooled down completely
before removing charcoal ash.
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1. Installer le barbecue sur un support horizontal stable
adéquat a l'écart de toute zone inflammable. La base de
la grille devient trés chaude, il faut donc s’assurer qu'elle
repose sur une surface adaptée.

2. Recouvrir la cuve a charbon et le bac/collecteur de
cendres de papier aluminium. Cela protégera le bac,
améliorera la réflexion de la chaleur et facilitera le
nettoyage apres usage.

3. Ce barbecue ne doit étre utilisé qu’avec du charbon de
bois. Nous recommandons l'utilisation de briquettes de
charbon. N'utiliser qu’'une fine couche de briquettes,
juste assez pour recouvrir le fond de la grille & charbon
oude lacuve.

* Quantité maximale de combustible a utiliser : 1.8 kg.

L. Lors de la mise en place du charbon de bois, veiller a ce
qu’aucun morceau ne soit a moins de 5 cm des parois
extérieures du barbecue.

5. Lorsque le feu est allumé, répartir le combustible
uniformément.

AVERTISSEMENT ! Le charbon de bois devient trés chaud,
il convient donc de prendre les précautions nécessaires.

* Ne jamais toucher des piéces métalliques qui pourraient
étre bralantes.

¢ Avant de commencer la cuisson, attendre qu’'une couche
de cendres recouvre le combustible.

¢ Ne pas essayer de faire cuire les aliments lorsque le
charbon de bois est enflammé.

1. Placer trois ou quatre cubes allume-feu au centre de la
cuve inférieure.

2. Disposer des morceaux de charbon de bois en pyramide
autour de chaque cube.

3. Enflammer les cubes a l'aide d’'une allumette ou d'une tige
allume-feu.

L. Une fois le charbon de bois consumé en surface (chaque
morceau est enduit d’'une couche de cendre grise), vous
pouvez commencer la cuisson.

Utilisation de liquide d’allumage
(Conforme alanorme EN1860-3
uniquement)

1. Disposer le charbon de bois, verser le liquide d’allumage
sur le charbon de bois et attendre 5 a 10 minutes que le
liquide pénétre dans le charbon de bois.

2. Disposer ensuite le charbon de bois en pyramide dans
la cuve et I'allumer. Attendre que le charbon de bois soit
bien embrasé.

3. Répandre le charbon de bois en une couche uniforme, de
sorte que chaque morceau se touche.

L. Une fois le charbon de bois consumé en surface (chaque
morceau est enduit d'une couche de cendre grise), vous
pouvez commencer la cuisson.
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AVERTISSEMENT ! Ne pas utiliser d’alcool ni dessence
pour allumer ou rallumer le feu ! Utiliser uniquement un
allume-feu conforme a la norme EN 1860-3!

» Avant chaque utilisation et pour éviter que les aliments
n'attachent a la grille de cuisson, utiliser une brosse a
long manche pour appliquer un Iéger film d’huile végétale
ou de cuisson.

¢ Remplir la cuve avec du charbon de bois, I'allumer et
attendre qu’il soit bien embrasé. Il est recommandé
d’attendre au moins 30 minutes avant la cuisson. Une fois
que le charbon de bois est devenu gris cendre, il est prét
a étre utilisé pour la cuisson.

» Les flambées sont provoquées par la graisse et le jus
de viande qui tombent sur les charbons bralants lors de
la cuisson. La fumée qui en résulte contribue a donner
de la saveur aux grillades. Il faut cependant éviter des
flambées excessives quirisquent de braler les aliments.

» Pour contréler les flambées, il est conseillé denlever
l'excés de graisse sur la viande et la volaille avant la
cuisson.

« |l est possible d'éteindre les flambées en saupoudrant
directement les charbons avec du bicarbonate de soude
oudu sel.

» Toujours protéger ses mains lors de la manipulation de
tout objet proche de la surface de cuisson du barbecue.

IMPORTANT : si la graisse venait a senflammer dans le bac/

collecteur de cendres ou dans la cuve, attendre lI'extinction

des flammes. Ne pas retirer le bac collecteur de cendres et
ne pas asperger d’eau la cuve ou le bac a charbon.

e Pour rajouter du charbon de bois lors de l'utilisation du
barbecue, retirer les aliments de la grille.

» Avec les mains protégées, soulever la grille a 'aide de
l'outil de levage de grille fourni. L'usage de gants de
cuisine ou de maniques est recommandeé.

e Lorsque la cuisson est terminée, éteindre le charbon de
bois al'aide de sable.

 Veiller a ce que le barbecue soit complétement refroidi
avant d’enlever les cendres de charbon de bois.
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1. Ustawi¢ grill w odpowiedniej pozycji na poziomym
podtozu z dala od miejsc, w ktérych moze dojsé do
pozaru. Podstawa grilla nagrzewa sie do wysokich
temperatur, dlatego nalezy upewni¢ sie, ze urzgdzenie
znajduje sie na odpowiedniej powierzchni.

2. Wytozy¢ folig aluminiowg komore na wegiel drzewny i
tace na popidt / popielnik. Pozwoli to na zabezpieczenie
tacy i lepsze odbijanie ciepta oraz utatwi czyszczenie po
zakonczeniu grillowania.

3. Grill jest przeznaczony wytgcznie do uzytku z
wykorzystaniem wegla drzewnego. Zalecane jest
uzywanie brykietu z wegla drzewnego. Uzywac brykietu
wytgcznie w ilosci wystarczajacej do zakrycia spodu
rusztu weglowego lub komory na opat jedng warstwa.

* Maksymalna ilos¢ opatu do uzycia: 1.8 kg.

L. Podczas wktadania wegla drzewnego nie nalezy
dopuszczaé, aby znajdowat si¢ on w odlegtosci mniejszej
niz 5 cm od stron bocznych obudowy grilla.

5. Rozgarnia¢ wegiel drzewny réwnomiernie podczas jego
spalania.

OSTRZEZENIE! Wegiel drzewny nagrzewa sie do
bardzo wysokich temperatur, dlatego nalezy stosowac
odpowiednie srodki ostroznosci.

* Nigdy nie dotykaé¢ metalowych czesci, poniewaz moga
by¢ bardzo gorace.

* Nie rozpoczyna¢ grillowania, zanim opat nie pokryje sie
warstwag popiotu.

» Nie rozpoczyna¢ gotowania potraw, jesli wegiel pali sie
ptomieniem.

1. Umiesci¢ trzy lub cztery kawatki rozpatki na srodku dolnej
misy.

2. Umiescié w formie piramidy kawatki wegla drzewnego
wokot kazdego kawatka rozpatki.

3. Podpali¢ rozpatke przy uzyciu zapatki lub swieczki.

L. Gdy na weglu pojawi si¢ warstwa popiotu (szara warstwa
popiotu na kazdej brytce), mozna rozpocza¢ grillowanie.

Uzywanie rozpatki ptynnej

(wytacznie zgodnej z norma EN1860-3)

1. Umiesci¢ wegiel drzewny i pola¢ go rozpatka, a nastepnie
odczekac¢ 5-10 minut, aby rozpatka wnikneta do wegla.

2.Umiesci¢ w formie piramidy wegiel drzewny w komorze
na opat. Podpali¢ wegiel. Poczekaé, az wegiel bedzie
dobrze rozpalony.

3. Rozmiesci¢ wegiel drzewny w taki sposéb, aby bryty
stykaty sie i powstata jednolita warstwa wegla.

L. Gdy na weglu pojawi sie warstwa popiotu (szara warstwa
popiotu na kazdej brytce), mozna rozpocza¢ grillowanie.

OSTRZEZENIE! Nie uzywad spirytusu ani benzyny do
wstepnego lub ponownego rozpalania grilla! Stosowac
wytacznie podpatki zgodne z norma EN 1860-3!
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Przed kazdym przygotowywaniem
potraw

» Aby zapobiec przywieraniu potraw do rusztu, przed
kazdym grillowaniem nalezy za pomocg pedzla z dtugim
uchwytem natozy¢ na niego cienka warstwe oleju
roslinnego.

» Napetni¢ komore weglem drzewnym, podpali¢ wegiel i
poczekac do jego rozzarzenia. Zaleca sie odczekanie co
najmniej 30 minut przed rozpoczeciem grillowania. Gdy
rozzarzony wegiel drzewny pokryje sie szarym nalotem,
mozna rozpocza¢ grillowanie.

¢ Zbyt duze ptomienie wystepuja, gdy mieso znajduje sie
na grillu, a jego ttuszcz wycieka na goracy wegiel. Dym
pozwala na uzyskanie lepszego smaku grillowanego
pozywienia, ale nalezy unika¢ zbyt duzych ptomieni, aby
pozywienie nie ulegto spaleniu.

» Aby zapobiec powstawaniu zbyt duzych ptomieni, przed
grillowaniem zalecane jest usuniecie nadmiaru ttuszczu z
miesa lub drobiu.

» Ptomienie mozna ugasi¢ poprzez posypanie wegla
drzewnego sodg oczyszczong lub sola.

e Zawsze chronié¢ dionie podczas wykonywania
jakiejkolwiek czynnosci w poblizu powierzchni do
grillowania.

WAZNE: jesli na tacy na popiét / popielniku lub w komorze
na wegiel zacznie pali¢ sie ttuszcz, nalezy poczekadé, az
ogien zgasnie. Nie wolno wyjmowac tacy na popiét ani

zalewa¢ woda tacy/pojemnika na wegiel drzewny.

e Aby uzupetnié¢ wegiel drzewny podczas grillowania,
nalezy zdjg¢ produkty zywnosciowe z grilla.

» Ostonigtymi dtorimi (zaleca sig uzycie rekawic
kuchennych) podnies¢ grill za uchwyt do podnoszenia.

e Po zakonczeniu grillowania nalezy zgasi¢ ptonacy wegiel
przy uzyciu piasku.

¢ Przed usunigciem popiotu weglowego upewnic sig, ze
grill catkowicie ostygt.
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WARNUNG! Verwenden Sie keinen Brennspiritus oder
Petroleum zum Anziinden oder erneuten Anziinden!
Verwenden Sie nur Feueranziinder, die EN 1860-3-konform
sind!

1. Stellen Sie den Crill in einer geeigneten Position auf
einer ebenen Flache auf, die sich nicht in der Nahe von
Bereichen befindet, in denen es zu einem Brand kommen
kann. Der Boden des Grills wird heif3. Stellen Sie daher
sicher, dass er auf einer geeigneten Oberflache steht.

2.Legen Sie die Kohlewanne und den Aschebehélter/-

auffangbehalter mit Alufolie aus. Dadurch wird die « Verwenden Sie vor jedem Grillen eine Biirste mit langem

Wanne geschiitzt, die Warme besser reflektiert und die
Reinigung erleichtert, wenn das Grillen beendet ist.

3. Dieser GCirill ist nur fur die Verwendung mit Holzkohle

Griff, um eine dinne Schicht Speise- oder Pflanzendl
aufzutragen. So verhindern Sie, dass Lebensmittel am
Grillgitter haften bleiben.

vorgesehen. Wir empfehlen die Verwendung von « Fllen Sie die Kohlewanne mit Holzkohle, ziinden Sie die
Holzkohle-Briketts. Verwenden Sie nur so viele Briketts, Holzkohle an und warten Sie bis die Holzkohle rot-weil

dass der Boden des Kohlegitters oder des Kohlewanne gliiht. Es wird empfohlen, vor dem Grillen mindestens
von einer einzigen Schicht bedeckt ist. 30 Minuten zu warten. Sobald die Holzkohle aschegrau
Maximale Kohlemenge: 1.8 kg geworden ist, kann sie zum Grillen verwendet werden.
L. Die Holzkohle darf beim Einflillen niemals ndher als 5 cm
an den umgebenden Seiten der Grillwand liegen.

5. Sobald die Kohle gliiht, kdnnen Sie sie gleichmégig
verteilen.

» Stichflammen treten auf, wenn Fleisch gegrillt wird
und Fett und Fleischsaft auf die heiBe Holzkohle
tropfen. Rauch verleiht den Speisen den typischen
Grillgeschmack. Sie sollten Stichflammen jedoch
vermeiden, da das Essen sonst verbrennt.

e Um Stichflammen zu vermeiden, empfiehlt es sich,
vor dem Grillen Uberschussiges Fett von Fleisch und
Geflugel zu entfernen.

 Stichflammen kénnen geléscht werden, indem Sie
Backpulver oder Salz direkt auf die Holzkohle geben.

¢ Schutzen Sie immer Ihre Hande, wenn Sie in der Néhe der
Grillflache hantieren.

WARNUNG! Da die Holzkohle sehr heiB3 ist, missen Sie
geeignete VorsichtsmaBnahmen treffen.

* Berilihren Sie niemals hei3e Metallteile.

¢ Grillen Sie erst, wenn die Kohle von einer Ascheschicht
Uberzogen ist.

¢ Grillen Sie nicht, wenn die Holzkohle Flammen erzeugt.

1. Legen Sie drei oder vier Grillanziinder in die Mitte der
unteren Wanne.

2.Legen Sie die Holzkohle pyramidenférmig um jeden

WICHTIG - Warten Sie, bis das Feuer erlischt, wenn im
Aschebehalter/-auffangbehélter oder in der Kohlewanne

Anzunder. ein Fettbrand entstehen sollte. Ziehen Sie den Asche-
3. Zinden Sie die Anziinder mit einem Streichholz oder Auffangbehélter nicht heraus und GibergieBen Sie das
Holzspan an. Holzkohlefach/die Kohlewanne nicht mit Wasser.

L. Wenn die Holzkohle von einer Ascheschicht iberzogen
ist (graue Ascheschicht auf jedem Teil), kbnnen Sie mit
dem Grillen beginnen.

Verwendung flussiger Grillanzinder
(nur EN1860-3-konform)

« Nehmen Sie die Lebensmittel vom Grill, wenn Sie
wahrend des Gebrauchs Kohle nachfullen wollen.

¢ Schitzen Sie Ihre Hande beim Anheben des Grills und
verwenden Sie das dafur mitgelieferte Werkzeug. Es wird
1. Positionieren Sie die Holzkohle, gieBen Sie fllissigen die Verwendung von Ofenhandschuhen empfohlen.
Holzkohleanziinder auf die Kohle und warten Sie
5-10 Minuten, damit der Anziinder in die Holzkohle

eindringen kann.

2. Positionieren Sie die Holzkohle pyramidenférmig in der
Kohlewanne und ziinden Sie sie an. Warten Sie, bis die
Holzkohle gliiht.

3. Verteilen Sie die Holzkohle gleichméaBig, sodass sich die
einzelnen Teile nur beridhren.

L. Wenn die Holzkohle von einer Ascheschicht Uberzogen
ist (graue Ascheschicht auf jedem Teil), kdnnen Sie mit
dem Grillen beginnen.

« Loschen Sie die Holzkohle mit Sand, wenn Sie mit dem
Grillen fertig sind.

e Vergewissern Sie sich, dass der Grill vollstandig
abgekuhlt ist, bevor Sie die Asche der Holzkohle
entfernen.
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1. YctaHoBUTE rpunb B nogxoasiieM MecTe: Ha pOBHOVI °

NMOBEpPXHOCTU, BAanu OoT NerkosocnnaMeHAaloLWwWnxca
npengMeToB. OcHoBaHue rpuvnga HarpeesaeTcsd, N0O3TOMY
YGeﬂVITer, UTO OH CTOMUT Ha NoAXoAALLEN MOBEPXHOCTMW.

2.TloMecTuTeE anoMmMHMeBYIO Ponbry B OTCEK ANA
yronbHOro TOMnuBa 1 NoaAoH And 305bl. 9To obecneunt
3alMTy NoAfoHa U ynyuUlleHHoe oTpaXxeHne Tenna, a
TakKXXe yrpoCTUT OUMCTKY Nocre NpUroTOBNEHUS MULLM Ha
rpune.

SToT rpunb NpeaHasHavYeH TONbKO Ana UCnofb3oBaHUA
c yrneM. PekoMeHAayeTcs UCMonb3oBaTb 6puKeTbI

ppeeecHoro yrns. icnonb3yiTe poBHO cTonbko 6pukeToB

yrns, UTo6bl MOKPbITb YroNbHYIO PeLeTKY U AHO
TOMNNIMBHOIO OTCEKA OAHMUM CIOEM.

* MakcuManbHOe KONMYecTBO ToMnn1ea onsa
ncnonb3oBaHus: 1.8 kr.

3. Mpu HanonHeHun yrnem cneguTe, YTobbl yronb
HaxoAurncs Ha pacCTOiHUM MUHUMYM 5 CM OT CTEHOK
Kopryca rpuns.

UTtobbl ena He npununana, nepen KaxabiM
Mcrnonb3oBaHWEM CMa3blBanTe peLleTKy TOHKUM CroeM
KYNMHapHOro unv pacTUTenbHOro Macna c NoMoLLbio
KUCTOYKU C ANIMHHOW PYUYKOMN.

¢ 3anonHuTe TOMNMBHbIA OTCEK YrTieM, MOAOXKIUTE Yronb 1
panTe eMy pasropeTtbcsi. PekomeHpyeTtcs nopoxaaTtb He
MeHee 30 MUHYT nepen npurotoBneHueM nuwu. Korpa
yrorb NOKpoeTcs cepbIiM CNoeM nensa, MOXXHO HaunHaTb
roTOBUTD.

* [Npuv NpuroToBneHuM Maca Xup 1 Cok nonaparoT Ha
ropsiuve yrnm, no3TOMy MOXET BCMbIXHYTb NnamMsi.
HecMoTps Ha To, UTO AbIM NPUAAET NULLLE KOMYEHbIN
apoMart, usberamnTe YacTbix BCMbILWEK MaMeHU, TaK Kak
M3-3a HUX efa MOXET MOAropeTh.

» [1ns npepoTBpaLleHns BCbIlEK peKOMEHAYeM cpe3aTtb

MMLLHWIA XKWP C MAAICa M NTULbI Mepen XXapkow Ha rpune.

¢ BcnbiwKy nnamMeHu MOXXHO NOTYLKTb, NOCbINaB Yrosib
NULLLEBOM COA0M UM CONbIO.

Bcerpa vicnonb3yiiTe 3alWUTHbIE pyKaBuWLUbl, KOrAa
pabouas noBepxHOCTb FpUNsA HarpeTa.

4. Mocne po3xwura paBHOMEPHO pacrpeaenuTe TOnnueo.

NMPEQYNPEXOEHWE. lNMpy ropeHuu yronb CUnbHoO
HarpeBaeTcs, MOSTOMY NPUMUTE COOTBETCTBYIOWIME MEPLI
NPEROCTOPOXHOCTMU.

¢ HukorpaHe anKacaFlTer K MeTannmmMyeCcKuM getansmm,
OHU MOI'yT OKa3aTbCA ropa4nMn.

» He HauvMHanTe NPUroToOBIEHUE MULLM, MOKAa Yrorb He
NoKpoeTcs crioem nenna.

¢ He nbiTantecb roToBUTb Ha ropawnx ApKUMM orHeM yrnsax.

BAXHO! Ecnu B nogaoHe Ans 305bl UNv B TONNTMBHOM
OTCEKEe 3aropuTCcH XuUp, MOJOXANTE, MOKa OrOHb MOTYXHET.
He BbigBUranTe noanoH Ans 305bl U HE HaMNonHANTE
TOMMNMBHbIA OTCEK/MOAROH ANA Yrina BOAOK.

* YT106bI MOMONHUTL Yrorb BO BPEMS UCMONb30BaHUSA MPUns,
W3BMEeKUTE NPOAYKTbI U3 FPUNA.
» [1nsi nogbeMa rpuns pekoMeHAyeTCs UCMonb30BaThb

cneumarnbHbIn MHCTPYMEHT B KOMMJIEKTE, a TakXxe
NpuUXBaTKM UM Ky XOHHbl€ pyKaBULIbl.

1. MNMonoxuTe Tpy Unu YeTbipe 6roka po3xura B LEHTP
HWXXHEN YaLin.

2. HacbinbTe ropkou Kycku yrns BOKpYr kaxxaoro 6roka.
3. Nopoxrute 6r0KN C MOMOLLBIO CMIUYKU UM TOHKOW CBEYM.

L. MNocne Toro kak yrornb MNOKPOETCA 3010 (KaX AbIA KYCOK
yrns NoKpoeTcs cepbIM NenmoMm), MOXXHO HayaTb FOTOBUTb.

Mcnonb3oBaHMe XUAKOCTU ANA PO3XKUra
(Tonbko B cooTBeTcTBuUU ¢ EN1860-3)

« [locne nNpuroToBneHus NULLM NOTYLUNTE YN NMECKOM.
 lNepen ynaneHueM 3onbl ybeputech, UTo rpunb
MONHOCTbIO OCTbIN.
1. PasnoxwuTe yronb, nonenTe ero XMAKOCTbIO ANS PO3XUra
u nogoxaute 5-10 MMHYT, Noka OHa He BNUTaeTCs B Yrnu.
2.Tlonoxwnte ropkom yrornb B TOMMUBHbIN OTCEK U
nopoxrute ero. NopoxanTte, Noka yronb pasropuTcs.
3. PaBHOMepHO pacnpenenuTe yronb OAHUM CIOEM TakK,
uTO6bI KAXXAbIM KYCOK Yrnsi crierka kacancs gpyroro.

L. MNocne Toro kak yrornb MNOKPOETCA 300 (KaX AbI KYCOK
yrns noKpoeTcs cepbIM NenmnoMm), MOXXHO HayaTb FOTOBUTb.

NMPEOYNPEXOEHUE. He ucnonb3ynTe Ans po3xura
cnupT unm 6eH3uH! Ucnonb3yiTe Tonbko cpeacTea ans
pO3XWura orHs, COoTBETCTBYIOLME TpeboBaHUAM cTaHAApTa
EN 1860-3.
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1. Instalati gratarul intr-o pozitie potrivita, pe o suprafata
plana, departe de zone care ar putea sa se aprinda. Baza
gratarului se va incinge, deci asigurati-va ca sta pe o
suprafata adecvata.

2. Captusiti compartimentul pentru carbuni si tava/
colectorul de cenusa cu folie de aluminiu. Acest lucru
va proteja tava, va reflecta mai bine caldura si va face
curatarea mai usoara dupé ce terminati de gatit la gratar.

Acest gratar este conceput pentru utilizare doar cu
carbuni. Recomandam utilizarea de brichete de carbune.
Folositi brichete doar cat sa acopere baza gratarului de
carbuni sau a compartimentului de combustibil intr-un
singur strat.

* Cantitatea maxima de combustibil care trebuie utilizata:
1.8 kg.

3. Cand puneti carbunii, nu lasati niciodata bucatile de
carbune la mai putin de 5 cm fata de marginile din jurul
corpului gratarului.

L. Cand arderea porneste, raspanditi combustibilul uniform.

AVERTISMENT! Carbunii vor fi foarte fierbinti, deci luati
masuri de precautie corespunzatoare.

¢ Nu atingeti niciodata partile metalice, care ar putea fi
fierbinti.

¢ Nu gatiti inainte ca pe carbuni sa se formeze un strat de
cenusa.

¢ Nuincercati sa gatiti catad vreme carbunii sunt in flacari.

Folosirea unei substante de aprindere
solide

1. Puneti trei sau patru blocuri de aprindere pe fundul cuvei,
in centru.

2. Asezati bucatile de carbune sub forma de piramidain
jurul fiecarui bloc.

3. Aprindeti blocurile cu un chibrit sau fitil.

L. Cand carbunii s-au acoperit de cenusa (strat gri de
cenusa pe fiecare bucata), puteti incepe gatitul.

Folosirea unei substante de aprindere
lichide (doar conform cu EN1860-3)

1. Puneti carbunii, turnati lichid de aprindere peste ei si
asteptati 5-10 minute, pentru ca lichidul sa patrundain
carbuni.

2. Asezati carbunii sub formé de piramida in
compartimentul de combustibil si aprindeti-i. Dati-le timp
carbunilor sa se aprinda bine.

3. Raspanditi carbunii intr-un strat uniform, in asa fel incat
bucatile abia sa se atinga.

L. Cand carbunii s-au acoperit de cenusa (strat gri de
cenusé pe fiecare bucata), puteti incepe gatitul.

AVERTISMENT! Nu utilizati alcool sau benzina pentru
aprindere sau reaprindere! Utilizati numai brichete
conforme cu EN 1860-3!
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¢ Pentru a prevenilipirea alimentelor de gratarul de
coacere, folositi o pensuld cu méaner lung ca sa aplicati un
strat subtire de ulei de gatit sau vegetal inaintea fiecarei
sedinte de gatit pe gratar.

e Umpleti compartimentul de combustibil cu carbuni,
aprindeti carbunii si lasati-i sa se incinga pana devin rosii.
Se recomanda sa asteptati cel putin 30 de minute inainte
de a gati. Odata ce carbunii au devenit cenusii, sunt gata
sa fie folositi pentru gatit.

¢ Flacarile izbucnesc atunci cand carnea este gatita
pe gratar, iar grasimea si zeama se scurg pe carbunii
incinsi. Fumul ii d& méancarii aroma de gratar, dar evitati
izbucnirile excesive de flacari, pentru ca mancarea sa nu
se arda.

e Pentru a controla izbucnirile, se recomanda sa indepartati
orice grasime in exces de pe carne inainte de a o gatila
gratar.

¢ Izbucnirile de flacari pot fi stinse presarand bicarbonat de
sodiu sau sare direct pe carbuni.

 Protejati-va intotdeauna mainile cand manevrati orice in
apropierea suprafetei de gatit a gratarului.

IMPORTANT - Daca in tava/colectorul de cenusa sau
compartimentul de combustibil izbucneste un foc provocat
de grasime, asteptati pana se stinge. Nu trageti afara tava
de colectare a cenusii si nu varsati apa in tava de cenusa /
compartimentul de combustibil.

e Pentru a completa cantitatea de carbuniin timpul
utilizarii, indepartati mancarea de pe gratar.

e Cu mainile protejate, folositi unealta furnizata pentru
ridicarea grilajului; se recomanda sa utilizati manusi de
cuptor.

« Folositi nisip pentru a stinge carbunii cand ati terminat de
gatit.

« Asigurati-va ca gratarul s-aracit complet inainte de a
indepérta cenusa de carbuni.
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1. Instale la barbacoa en una posicién adecuada, sobre
una superficie nivelada y lejos de zonas susceptibles de
incendiarse. La base de la parrilla se calentara, por lo que
asegurese de que se encuentra sobre una superficie
adecuada.

2. Forre el compartimento de carbén vegetal y la bandeja
recogedora de ceniza con papel de aluminio. Esto
protegera la bandeja, ayudara a reflejar mejor el calor y
facilitara la limpieza al terminar de cocinar.

Esta barbacoa se ha disefiado Unicamente para su
uso con carbén vegetal. Recomendamos el uso de
briquetas de carbdn vegetal. Utilice suficientes briquetas
para cubrir la parte inferior de larejilla de carbén o el
compartimento de combustible en una sola capa.
* Cantidad maxima de combustible que se puede usar:
1.8 kg.

3. Cuando coloque el carbén vegetal, no lo deje a menos de
5 cm de los laterales del cuerpo de la barbacoa.

L. Cuando esté ardiendo, esparza el combustible de manera
uniforme.

ADVERTENCIA: El carbon vegetal se calentara mucho, asi
que tome las precauciones adecuadas.

* No toque nunca las piezas metalicas que puedan estar
calientes.

¢ No cocine antes de que el combustible tenga una capa
de ceniza.

¢ No intente cocinar mientras el carbén vegetal esté en
llamas.

1. Coloque tres o cuatro bloques de encendido en el centro
del cuenco inferior.

2. Coloque trozos de carbén de vegetal a modo de pirdmide
alrededor de cada bloque.

3. Encienda los bloques con una cerilla.

L. Cuando el carbén vegetal quede recubierto de ceniza
(una capa gris de ceniza sobre cada montoén), ya puede
empezar a cocinar.

Uso de combustible liquido
(Solo productos que cumplan con la
norma EN1860-3)

1. Coloque el carbén vegetal, vierta encima combustible
liquido de encendido de carbén y espere entre 5y
10 minutos a que el combustible penetre en el carbén.

2. Coloque el carbdn vegetal en el compartimiento de
combustible a modo de piramide y enciéndalo. Espere a
que el carbén vegetal se encienda bien.

3. Esparza el carbén vegetal en una capa uniforme, de
modo que cada trozo esté en contacto con otro.

L. Cuando el carbdn vegetal quede recubierto de ceniza
(una capa gris de ceniza sobre cada montdén), ya puede
empezar a cocinar.
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ADVERTENCIA: No utilice alcohol o gasolina para
encender ni para avivar las llamas. Utilice solo productos de
encendido que cumplan la norma EN 1860-3.

» Para evitar que los alimentos se peguen a la parrilla de
coccidn, utilice un cepillo de mango largo para aplicar una
capa fina de aceite para cocinar o vegetal antes de cada
sesién de coccion.

* Llene el compartimiento de combustible de carbén
vegetal, enciéndalo y espere a que se caliente y se
vuelva rojo. Le recomendamos que espere al menos
30 minutos antes de cocinar. Cuando el carbon vegetal
se haya vuelto gris ceniza est4 listo para usarse para
cocinar.

 Las llamaradas se producen cuando se esta cocinando
la carne, y su grasa y sus jugos caen en el carbén vegetal
caliente. El humo ayuda a proporcionar a la comida el
sabor de la barbacoa, pero evite las llamaradas excesivas
para no quemar la comida.

 Para reducir las llamaradas, es aconsejable eliminar el
exceso de grasa de la carne, incluso de las de aves, antes
de asarlas.

e Lasllamaradas se pueden extinguir echando bicarbonato
o sal directamente en el carbén vegetal.

» Protéjase siempre las manos cuando manipule cualquier
objeto cerca de la superficie de coccién de la barbacoa.

IMPORTANTE: Si la grasa genera un fuego en la bandeja
recogedora de ceniza o en el compartimento de
combustible, espere a que el fuego se apague. No tire
de la bandeja recogedora de ceniza ni eche agua en el
compartimento de combustible o la bandeja de carbén.

» Parareponer carbén vegetal mientras cocina, retire los
alimentos de la parrilla.

« Con las manos protegidas, utilice la herramienta de
elevacion de la parrilla para levantarla; se recomienda el
uso de guantes o manoplas.

« Utilice arena para apagar el carbén vegetal cuando haya
terminado de cocinar.

e Asegurese de que la barbacoa se haya enfriado
completamente antes de retirar la ceniza del carbén
vegetal.
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1. Coloque o barbecue numa posi¢céo adequada, numa
superficie nivelada e afastada de areas suscetiveis
de se incendiarem. A base da grelha aquece, pelo que
deve certificar-se de que se encontra numa superficie
adequada.

2.Forre o compartimento do combustivel de carvao e o
tabuleiro/coletor de cinzas com folha de aluminio. Isto
ird proteger o tabuleiro, ajudar a refletir melhor o calor e
facilitar a limpeza quando o churrasco tiver terminado.

3. Este barbecue foi concebido apenas para utilizagdo com
carvao. Recomendamos a utilizagdo de briquetes de
carvao. Utilize apenas briquetes suficientes para cobrir
o fundo da grelha de carvao ou do compartimento do
combustivel com uma Unica camada.

* Quantidade méaxima de combustivel a utilizar: 1.8 kg.

L. Ao colocar carvéao, nunca permita que o carvao esteja
amenos de 5 cm das partes circundantes do corpo do
barbecue.

5. Quando a combustéo estiver estabelecida, espalhe o
combustivel uniformemente.

AVISO! O carvao estara muito quente, pelo que deve tomar
as precaugoes adequadas.

¢ Nunca toque em pegas metdlicas que possam estar
quentes.

* Nao cozinhe antes de o combustivel ter um revestimento
de cinza.

¢ Nao tente cozinhar enquanto o carvéao estiver em
chamas.

1. Coloque trés ou quatro blocos de acendimento no centro
do recipiente inferior.

2. Coloque pedacos de carvéo a volta de cada bloco em
forma de piramide.

3. Acenda os blocos com um fésforo ou vela.

L. Quando o carvéo estiver em cinza (revestimento
cinzento de cinza sobre cada pedaco), esta pronto para
comegar a cozinhar.

Utilizar um combustivel liquido
(Apenas em conformidade com anorma
EN1860-3)

1. Posicione o carvéo, verta o combustivel de carvao liquido
sobre o carvéo e aguarde 5 a 10 minutos para que o
combustivel possa penetrar no carvéo.

2. Posicione o carvao no compartimento do combustivel
em forma de piramide e acenda o carvéo. Aguarde que o
carvao fique bem aceso.

3. Espalhe carvao numa camada uniforme, de forma a que
os pedagos estejam apenas a tocar entre si.
L. Quando o carvéo estiver em cinza (revestimento

cinzento de cinza sobre cada pedacgo), esta pronto para
comegar a cozinhar.
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AVISO! Nao utilize alcool nem gasolina para acender ou
reacender! Utilize apenas acendalhas em conformidade
com anorma EN 1860-3!

 Para evitar que os alimentos fiquem presos a grelha,
utilize um pincel de cabo longo para aplicar uma camada
fina de dleo vegetal ou de cozinha antes de cada sesséo
de churrasco.

» Encha o compartimento do combustivel com carvao,
acenda o carvéo e deixe o carvéo ficar incandescente.
Recomenda-se que aguarde pelo menos 30 minutos
antes de cozinhar. Assim que o carvéao tornar a cinza
cinzenta, esta pronto para ser utilizado para cozinhar.

¢ As chamas altas ocorrem quando a carne é grelhada e a
gordura e os sucos caem sobre o carvao quente. O fumo
ajuda a conferir aos alimentos o seu sabor grelhado,
mas devem evitar-se chamas excessivas para que os
alimentos ndo fiqguem queimados.

 Para controlar as chamas altas, é aconselhavel remover o
excesso de gordura das carnes e aves antes de grelhar.

e As chamas altas podem ser apagadas através da
aplicagéo de bicarbonato de sddio ou sal diretamente
sobre o carvéo.

* Proteja sempre as suas méos quando estiver a manusear
algo junto a superficie para cozinhar do barbecue.

IMPORTANTE - Se ocorrer um incéndio de gordura no
tabuleiro/coletor de cinzas ou no compartimento do
combustivel, aguarde que o incéndio se apague. Nao retire
o tabuleiro de recolha de cinzas nem apague o tabuleiro de
carvao/compartimento do combustivel com agua.

e Parareabastecer de carvéao durante a utilizagao, retire os
alimentos da grelha.

« Com as méaos protegidas, utilize a ferramenta de
elevagédo da grelha fornecida para levantar a grelha;
recomenda-se a utilizagédo de luvas de forno ou de
cozinha.

« Utilize areia para extinguir o carvdo quando terminar de
cozinhar.

e Certifique-se de que o barbecue arrefeceu
completamente antes de remover a cinza do carvao.
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TR : Yakma prosediirleri Her pisirme isleminden 6nce

1. Barbekuy, tutusabilecek alanlardan uzakta, duz bir  Yiyeceklerin pisirme izgarasina yapigsmasini dnlemek icin
ylzey Uzerinde kurun. Izgaranin tabani isinir, bu nedenle her barbekiide pisirme isleminden 6nce litfen uzun sapli
1zgaranin uygun bir ylzey tzerinde durmasini saglayin. birvflrga“kullanarak ince bir kat yemeklik yag veya bitkisel

2. Kdmr yakit bélmesini ve kil tepsisini/toplayiciyi yag surun.
aliminyum folyoyla kaplayin. Bu islem tepsiyi korur, isiy! o Kémdr yakit bélmesini kémurle doldurun, kémird yakin ve
daha iyi yansitmaya yardimci olur ve barbeku iglemi kémurun iyice kizgin hale gelmesini bekleyin. Pisirmeye
bittiginde temizligi kolaylagtirir. baslamadan énce en az 30 dakika beklemeniz énerilir.

Kédmdir kéz haline geldikten sonra artik pigirme igin

3. Bu barbeku yalnizca kémiirle kullanilmak igin
kullanima hazirdir.

tasarlanmistir. Kémur briketleri kullanmanizi éneririz.
Yalnizca kdémur 1zgarasinin veya yakit bdlmesinin altini tek
bir katmanda kaplayacak miktarda briket kullanin.

* Kullanilacak maksimum yakit miktart: 1.8 kg. Parlama kontro'” _____________________________________________________
L. Kémdaru yerlestirirken kdmurin barbeki gévdesini L 3 L.

cevreleyen yan kisimlara 5 cm'den daha yakin olmasina * Etizgarada pigirilirken yag ve et sularinin sicak komdre

kesinlikle izin vermeyin. dismesiyle parlamalar meydana gelir. Duman, yiyeceklere

barbeki lezzeti vermeye yardimci olur ancak yemegin

5. Ates yakildiginda yakiti esit sekilde dagrtin. yanmasini dnlemek igin asir parlamalardan kaginin.

UYARI! Kémir ¢ok sicak olacaktir, bu nedenle uygun  Parlamayi kontrol etmek i¢in 1Izgara yapmadan énce, et ve
onlemleri alin. tavuk Urdnlerinin fazla yaglarinin alinmasi énerilir.
. . e Parlamalar, karbonat veya tuzun dogrudan kémdure

 Sicak olabileceginden metal pargalara asla dokunmayin. uygulanmasiyla séndiirtilebilir.
 Yakit kuille kaplanmadan énce bir sey pisirmeyin. « Barbekiiniin pisirme yiizeyine yakin bir iglem
¢ Kédmur alevlenirken pisirmeye ¢alismayin. gerceklestirirken ellerinizi her zaman koruyun.
----------------------------------------------------------------------------------------- ONEMLI: Kl tepsisinde/toplayicida veya yakit bélmesinde
Kati tutusturucu kullanimi yagin yanmasiyla olugan atesin sénmesini bekleyin. Kl
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" toplama tepsisini gekip ¢ikarmayin ya da komr tepsisi/yakit
1. Alt haznenin ortasina (i¢ veya dort adet gira yerlestirin. boimesi Gizerine su serpmeyin.

2. Kémur pargalarini her bir ¢iranin gevresine piramit sekli
olusturacak sekilde yerlestirin.

3. Bu ciralari kibrit veya mum gubuklarla yakin. Kémiurin yenilenmesi

L. Kémirin Gzerikille kaplandiginda (her birkémar
parcasinin gri kille kaplanmasi) pisirmeye baglamaya  Kullanim sirasinda kdmura yenilemek icin yiyecekleri
hazirsiniz demektir. 1Izgaradan g¢ikarin.

« Ellerinizi koruyarak ve barbekuyle verilen 1zgara kaldirma
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" aletini kullanarak 1zgarayi kaldirin. Firin eldiveni veya tek
Sivi Tutusturucu Kullanimi parmakli istya dayanikli eldiven kullanmaniz énerilir.

(Yalnizca EN1860-3’e uyumlu)

1. Kbmard yerlestirin, likit KOMUr tUtUSTUrUCU SIVISINI e
kédmurin Gzerine dokiin ve tutusturucunun kdmurin igine
yayllmasina izin verecek sekilde 5-10 dakika bekleyin.

2. Kébmurd yakit bélmesinin igine piramit seklinde dizin ve
yakin. Kémdarudn iyice yanmasini bekleyin.

3. Kémury, her bir kdmur pargasi birbirine temas edecek
sekilde ortak bir katman haline getirin.

L. Kémurun tzeri kille kaplandiginda (her bir kémur

parcasinin gri kulle kaplanmasi) pisirmeye baglamaya
hazirsiniz demektir.

« Pisirmeyi bitirdiginizde kémri séndirmek igin kum
kullanin.

e Kédmur kalind ¢ikarmadan 6nce barbekinin tamamen
sogudugundan emin olun.

UYARI! Yakmak veya yeniden yakmak i¢in ispirto ya da
benzin kullanmayin! Sadece EN 1860-3’e uygun atesleme
c¢akmaklarini kullanin!
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1. Regularly clean your appliance between each use and
especially after extended periods of storage.

2. Ensure the appliance and its components are sufficiently
cool before cleaning.

3. In order to extend the life and maintain the condition
of your product, we strongly recommend that the unit
be covered when left outside for any length of time,
especially during the winter months.

IMPORTANT - Please note that it is normal, when in
use, that the coated metal surfaces on the barbecue
may discolour due to the heat generated by the burning
charcoal. The coating may appear to smoulder / smoke and
the surfaces darken, turning a chalky or matt finish.

¢ Check to ensure all components are secure.
e Check and tighten all screws and bolts.

Check to ensure the cooking surfaces are clean & free
from rust.

To prolong the life of your barbecue grill do not leave it
outside unprotected, use a suitable barbecue cover when
not in use.

Cooking surfaces (grill, warming rack, etc.)

Clean with hot, soapy water. To remove any food residue,
use a mild cream cleaner on a non-abrasive pad. Rinse well
and dry thoroughly. We do not recommend cleaning the
cooking grill in a dishwasher.

Ash collector (if present)

After every use, check the charcoal fuel. Discard the ash,
and wash any remaining ash or fat from the tray/collector.
Failure to clean thoroughly may affect your cooking
performance. Use the tool provided to remove the collector
as it may be hot.
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Barbecue body

Regularly remove excess grease or fat from the barbecue
body with a soft plastic or wooden scraper. It is not
necessary to remove all the grease from the body. If you
need to clean fully, use hot soapy water and a cloth, or
nylon-bristled brush only. Remove chrome plated cooking
grill before full cleaning.

Charcoal grate (if present)

Apply a coat of vegetable oil on the surface.
After 2 or 3 uses

Check and tighten all screws and bolts.

« In order to extend the life and maintain the condition of
your barbecue, we strongly recommend that the unit
be covered when left outside for any length of time,
especially during the winter months.

¢ Do not leave the barbecue exposed to outside weather
conditions or stored in damp, moist areas.

¢ Do not store flammable materials near this barbecue.
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1. Nettoyer régulierement I'appareil entre chaque utilisation
et surtout aprés de longues périodes de stockage.

2. S’assurer que 'appareil et ses composants ont
suffisamment refroidi avant de procéder au nettoyage.

3. Afin de prolonger la durée de vie du produit et de le
garder en bon état, nous vous recommandons fortement
de le recouvrir lorsqu’il reste a I'extérieur pendant une
période prolongée, surtout pendant les mois d’hiver.

IMPORTANT : lors de l'utilisation du barbecue, il est normal
que les surfaces métalliques peintes se décolorent en
raison de la chaleur dégagée par les charbons ardents. Le
revétement peut donner I'impression de bruler ou de fumer
et les surfaces peuvent s’assombrir, ce qui donne une
finition chaulée ou mate.

« Vérifier que tous les composants sont bien fixés.
o Vérifier et resserrer toutes les vis et tous les boulons.

Vérifier que les surfaces de cuisson sont propres et
exemptes de rouille.

Pour prolonger la durée de vie de votre barbecue, ne pas
le laisser a I'extérieur sans protection. Le recouvrir d’'une
housse de barbecue adaptée lorsqu’il n'est pas utilisé.

Surfaces de cuisson (grille, grille-réchaud, etc.)

Nettoyer avec de I'eau chaude savonneuse. Pour enlever
tout résidu alimentaire, appliquer une créme nettoyante
douce sur un tampon non abrasif. Rincer abondamment,
puis sécher soigneusement. Nous déconseillons de
nettoyer la grille de cuisson au lave-vaisselle.

Collecteur de cendres (le cas échéant)

Apres chaque utilisation, vérifier la cuve. Jeter les cendres
et nettoyer toutes les cendres ou graisses restantes du
bac/collecteur. Un nettoyage insuffisant peut diminuer
l'efficacité de la cuisson. Utiliser l'outil fourni pour retirer le
collecteur, car il peut étre chaud.
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Corps du barbecue

Retirer régulierement I'excés d’huile ou de graisse du corps
du barbecue a l'aide d’un racloir souple en plastique ou en
bois. Il n'est pas nécessaire de retirer entierement la graisse
du corps du barbecue. Pour un nettoyage approfondi,
utiliser de I'eau chaude savonneuse et un chiffon ou une
brosse a poils en nylon uniquement. Avant de commencer
le nettoyage complet, retirer la grille de cuisson chromée.

Grille a charbon (le cas échéant)

Enduire la surface d’'une couche d’huile végétale.
Toutes les 2 ou 3 utilisations

Vérifier et resserrer toutes les vis et tous les boulons.

 Afin de prolonger la durée de vie du barbecue et de le
garder en bon état, nous vous recommandons fortement
de le recouvrir lorsqu’il reste a I'extérieur pendant une
période prolongée, surtout pendant les mois d’hiver.

* Ne pas laisser le barbecue exposé aux intempéries ou
entreposé dans des endroits humides ou mouillés.

* Ne pas conserver de matiéres inflammables a proximité
du barbecue.
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1. Regularnie czysci¢ urzadzenie miedzy uzyciami, a
zwtaszcza po dtuzszym okresie przechowywania.

2. Przed przystgpieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
urzadzenie i jego elementy sa wystarczajgco chtodne.

3. W celu wydtuzenia okresu eksploatacji i utrzymania
produktu w dobrym stanie zaleca sie, aby urzadzenie byto
zakryte podczas przechowywania na zewnatrz przez
caty czas, zwtaszcza w okresie zimowym.

WAZNE: nalezy pamietaé, ze metalowe powierzchnie grilla
moga sie¢ odbarwi¢ podczas uzytkowania na skutek ciepta
wydzielanego przez ptonacy wegiel. Takie zjawisko jest
normalne. Powtoka na powierzchni grilla moze sie tli¢/
dymié, a powierzchnia stac sie przyciemniona, co moze
skutkowaé wapiennym lub matowym wykoriczeniem.

e Sprawdzi¢, czy wszystkie elementy sg dobrze
zamocowane.

o Sprawdzi¢ i dokrecié wszystkie sruby i wkrety.

Sprawdzié, czy powierzchnie do grillowania sg czyste i
wolne od rdzy.

Aby przedtuzy¢ okres eksploatacii grilla, nie pozostawia¢
go na zewnatrz bez zabezpieczenia. Gdy urzadzenie nie jest
uzywane, zaktada¢ odpowiedni pokrowiec na grilla.
Powierzchnie do grillowania (grill, ruszt do podgrzewania
itp.)

My¢ goraca woda z mydtem. Aby usunaé resztki jedzenia,
uzy¢ miekkiej gabki i tagodnego mleczka do czyszczenia.
Doktadnie optukac i osuszyé. Nie zaleca sie czyszczenia
rusztu w zmywarce.

Popielnik (jesli wystepuje)

Po kazdym uzyciu sprawdzi¢ komore na wegiel. Wyrzucic¢
popidt i umyé tace na popidt / popielnik, tak aby usunaé caty
popidt i ttuszcz. Niedoktadne czyszczenie moze wptyngé na
wydajnos¢ grillowania. Popielnik moze by¢ goracy, dlatego
nalezy wyja¢ go za pomocg dostarczonego narzedzia.
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Obudowa grilla

Regularnie usuwaé nadmiar ttuszczu z obudowy grilla za
pomoca migkkiej plastikowej lub drewnianej szpatutki. Nie
jest konieczne usunigecie catego ttuszczu z obudowy. Aby
catkowicie wyczyscié urzadzenie, nalezy uzyé goracej
wody z mydtem i szmatki lub szczoteczki z nylonowym
wtosiem. Przed gruntownym czyszczeniem wyjac
chromowany ruszt.

Ruszt weglowy (jesli wystepuje)

Natozy¢ warstwe oleju roslinnego na powierzchnie.
Po 2 lub 3 uzyciach

Sprawdzié¢ i dokreci¢ wszystkie $ruby i wkrety.

e W celu wydtuzenia okresu eksploatacji i utrzymania
grilla w dobrym stanie zaleca sig, aby urzadzenie
pozostawione na zewnatrz byto zakryte przez caty czas,
a zwtaszcza w okresie zimowym.

 Nie pozostawia¢ grilla na zewnatrz, w miejscu
narazonym na dziatanie warunkéw atmosferycznych i nie
przechowywac¢ go w mokrych, wilgotnych miejscach.

* Nie przechowywac¢ materiatéw tatwopalnych w poblizu
grilla.
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1. Reinigen Sie den Grill nach jedem Gebrauch und
insbesondere nach langerer Lagerung regelmasig.

2. Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Geréat und
seine Komponenten ausreichend abgekuhlt sind.

3. Um die Lebensdauer zu verlangern und den Zustand des
Grills zu erhalten, empfehlen wir dringend, das Geréat
beilangerer Nichtbenutzung und Lagerung im Freien
abzudecken.

WICHTIG - Bitte beachten Sie, dass es bei der Verwendung
normal ist, dass sich die beschichteten Metalloberflachen
des Grills aufgrund der durch die brennende Holzkohle
erzeugten Warme verféarben. Die Beschichtung scheint zu
schwelen/zu rauchen und die Oberflachen verdunkeln sich,
wodurch eine kalkartige oder matte Oberflache entsteht.

« Uberprifen Sie, ob alle Komponenten sicher verwendet
werden kénnen.

¢ Prifen Sie alle Schrauben und Bolzen und ziehen Sie sie
fest.

Vergewissern Sie sich, dass die Grillflachen sauber und frei
von Rost sind.

Um die Lebensdauer lhres Grills zu verlédngern, sollten Sie
ihn nicht ungeschiitzt im Freien stehen lassen. Schitzen
Sie ihn mit einer geeigneten Grillabdeckung, wenn er nicht
verwendet wird.

Grillflichen (Gitter, Warmhalterost usw.)

Reinigen Sie sie mit warmem Seifenwasser. Entfernen Sie
alle Lebensmittelreste mit einem milden Reinigungsmittel
auf einem nicht scheuernden Pad. Spllen Sie alles
grundlich ab und trocknen Sie es. Wir empfehlen, das
Grillgitter nicht in der Spulmaschine zu reinigen.

Aschebehilter (falls vorhanden)

Prifen Sie nach jedem Gebrauch die Kohlewanne.
Entsorgen Sie die Asche und waschen Sie die restliche
Asche oder das restliche Fett aus der Schale/dem
Behalter. Wenn Sie den Crill nicht grindlich reinigen, kann
dies die Crillleistung beeintrachtigen. Verwenden Sie das
mitgelieferte Werkzeug, um den Behélter zu entfernen, da
er heif3 sein kann.
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Grillgehduse

Entfernen Sie regelméaBig Uberschussiges Fett mit einem
weichen Kunststoff- oder Holzschaber vom Grillgehduse.
Es ist nicht erforderlich, das gesamte Fett vom Gehéuse
zu entfernen. Verwenden Sie nur warmes Seifenwasser
und ein Tuch oder eine Birste mit Nylonborsten, wenn Sie
den Grill vollstédndig reinigen missen. Entfernen Sie vor der
vollstédndigen Reinigung das verchromte Grillgitter.

Holzkohlegitter (falls vorhanden)
Tragen Sie eine Schicht Pflanzendl auf die Oberflache auf.
Nach 2 oder 3 Verwendungen

Prifen Sie alle Schrauben und Bolzen und ziehen Sie sie
fest.

¢ Um die Lebensdauer zu verlangern und den Zustand des
Grills zu erhalten, empfehlen wir dringend, das Gerét
beiléngerer Nichtbenutzung und Lagerung im Freien,
insbesondere wahrend der Wintermonate, abzudecken.

o Setzen Sie den Grill nicht den duBeren
Witterungsbedingungen aus und bewahren Sie ihn nicht
in feuchten Bereichen auf.

e Lagern Sie keine brennbaren Materialien in der Néhe
dieses Crills.
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1. PerynsapHo ouviLanTe nsgenve no unocne
ncnornb3oBaHus, ocobeHHOo nocne AnMTenbHoOro
XpaHeHus.

2.TMepen ouncTkon ybepnutecnb, UtTo U3penme n ero
KOMMOHEHTbI YCMenm oCTbITb.

3. Utobbl npoannTb cpok crnyx6bl n coxpaHUTb Uspenve
B XOPOLLEM COCTOAHUW, HACTOATENbHO PeKOMeHayeM
HaKpbIBaTb €ro BO BpeMs XpaHeHUs Ha ynuue, ocobeHHo B
3MMHME MecAUbl.

BAXXHO! O6paTtuTe BHUMaHUe, UTO BO BPEMS
MCMONb30BaHWUA rPUNs LBET METaNMMUYECKNX MOBEPXHOCTEN
C MOKpPbITUEM MOXET 6rieaHeTb U3-3a Tenna, BbiaensieMoro

ropsiwmm yrnem. MokpbITUe MOXET KasaTbCsi 06ropeBLIMM
WINN 3aKOMUYEHHDBIM, @ MOBEPXHOCTU MOT'Y T MOTEMHETD,
BbILIBECTU U MOTEPATb CBOM Brneck.

e Y6eoutechb, UTo BCEe feTanu HaaeXxHo 3aKpenneHbl.
* HPOBepre M 3aTSHUTE BCE BUHTbI M 6oNTbl.

Y6eputechb, uto paboune noBepxHOCTU UncTbie 1 6e3
P>KaBUMHDL.

UTo6bl NpoANUTb CPOK crnyx6bl, He OCTaBNANTE OTKPbITbIN
rpwnb Ha ynuue 1 UCnorb3ynTe NOAXOAALLYIO KPbILWKY, KOraa
n3pgenue He UCrornb3yeTcs.

Pa6ouune noBepxHOCTU ANA NPUrOTOBNEHUA MULLU
(rpunb, noacTaeka pns nogorpesauT. A.)

OunanTte ropsivem MbinbHom sogon. Ytobbl ynanutb
OCTaTKM MULLIK, UICMOMNb3yNTE MArKOE MoloLlee CpeacTBo
nrybky 6e3 abpasmeHoro crosi. XopoLio NpoMounTe U
TWaTenbHO NpocywmnTe. He pekoMeHAyeTCs MbiTb peLleTKy-
rpunb B NOCyAOMOEYHOM MaLLUMHE.

MoppoH ans 3onbl (NpyU HaNUuUUK)

MNMocne kaxxaoro ncnonb3oBaHWUsA NPOBEPSANTE YronbHOEe
TOMNUBO. YaanuTe 305y 1 BbIMOMTE NOAAOH OT nenna

M Xupa. HeTwwatenbHas oUMCTKa MOXET NOBMNUATb Ha
KayecTBO I'IpVIFOTOBneHVIFl. HOJZUJ.OH MOXET OKa3aTbCH
ropsiuMM, NOTOMY BCeraa UsBneKanTe ero ¢ NoMoLLbio
crneuunanbHOro UHCTPYMEHTa B KOMIIEKTE.
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Kopnyc rpuns

PerynspHo yaanante UsnuLKu Xupa ¢ kopryca rpuns

C MOMOLLIbIO MAFKOIO NNacTUKOBOIO UMW AePEBAHHOIo
ckpebka. HeobazaTenbHO ynanaTb C KOpryca BeCb XUp.
UT06bI MONHOCTbLIO OUYUCTUTL U3AENUE, UCTONb3YNTE
ropsiuYIO MbIfIbHYIO BOAY U TPAMKY UMW LLETKY C
HenrnoHoBow WeTuHow. lNepen NoMHOM OUNMCTKON CHUMUTE
XPOMMPOBaHHYIO PELLETKY-T PuUrb.

YronbHas pelueTtka (npu Hanuuum)

CMaxbTe NoBEpXHOCTb CMOEM pacTUTENbHOIO Macna.
Mocne 2-3 ucnonb3sosaHumn

I'Ipoaepre W 3aTAHUTE BCE BUHTbI N 6ONTbl.

e UT06bl NPpOANUTb CPOK CRY>6bl U COXpaHUTb U3genve
B XOPOLUEM COCTOSIHUW, HACTOATENBHO PeKOMEHAYEM
HakpbIBaTb €ro BO BPEMsl XpaHeHUs Ha ynuue, ocobeHHo B
3MMHUE MecsiLbl.

¢ He octaBnante rpunb B MeCTax, MNoABEPXEeHHbIX
BO3AEUCTBUIO BHELLUHUX MOrOAHbIX YCJ'IOBVIVI, N He XpaHute
B CbIpPbIX U BflaXXHbIX MeCTax.

e He xpaHuTe nerkoBocnnaMeHsiownecs MaTepumanbl
PSOOM C rpunem.
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1. Curatati regulat aparatul intre utilizari si mai ales dupa
perioade indelungate de depozitare.

2. Asigurati-va ca aparatul si componentele sale sunt
suficient de reciinainte de curatare.

3. Pentru a prelungi durata de viata a produsului si a-l pastra
in stare buna, va recomandam cu tarie ca unitatea sa fie
acoperita cand este lasata afara mai multa vreme, mai
ales in timpul lunilor de iarna.

IMPORTANT - Tineti cont ca in timpul utilizarii este
normal ca suprafetele de metal emailat ale gratarului sa se
decoloreze din cauza caldurii degajate de carbunii incinsi.
Emailul poate parea ca se incinge/afuma si suprafetele se

inchid la culoare, dobandind un finisaj calcaros sau mat.

¢ Asigurati-va ca toate componentele sunt fixate.
« Verificati si strangeti toate suruburile.

Asigurati-véa ca suprafete de gatit sunt curate si lipsite de
rugina.

Pentru a prelungi durata de viata a gratarului dvs., nu il lasati
afara neprotejat; folositi o husa pentru gratar adecvata
cand nu este utilizat.

Suprafete de gatit (gratar de coacere, rastel pentru
incalzit etc.)

Curatati cu apa fierbinte si sapun. Pentru a indeparta orice
urma de méancare, folositi un agent de curatare delicat de
tip crema sau un burete neabraziv. Clatiti si uscati bine. Nu
recomandam curatarea gratarului de coacere in masina de
spalat vase.

Colector de cenusa (daca exista)

Dupa fiecare utilizare, verificati carbunii. Goliti cenusa si
spalati orice urma de cenusa sau grasime din tava/colector.
Daca nu curatati bine, poate fi afectat rezultatul gatitului.

Folositi unealta furnizata pentru a indeparta colectorul,
deoarece ar putea fi fierbinte.
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Corpul gratarului

indepartati regulat excesul de grasime de pe corpul
gratarului cu o racleta moale din plastic sau lemn. Nu este
necesar saindepartati toata grasimea de pe corp. Daca
trebuie séa curatati complet, folositi doar apa fierbinte cu
sapun si o carpa sau o perie cu peri din nailon. Scoateti
gratarul de coacere placat cu crom inainte de curatarea
completa.

Gratar pentru carbuni (daca exista)

Aplicati un strat de ulei vegetal pe suprafata.

Dupa 2 sau 3 utilizari

Verificati si strangeti toate suruburile.

» Pentru a prelungi durata de viata a gratarului si a-l pastra
in stare buna, va recomandam cu térie ca unitatea sa fie
acoperita cand este lasata afara mai multa vreme, mai
ales in timpul lunilor de iarna.

* Nu lasati gratarul expus conditiilor meteorologice de
afara sau depozitat in zone cu umezeala.

¢ Nu depozitati materiale inflamabile langa gratar.
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Reglas de oro para el cuidado del Cuerpo de la barbacoa
roducto Elimine regularmente el exceso de grasa de la barbacoa
p ______________________________________________________________________________________ con un rascador de plastico flexible o de madera. No es
necesario quitar toda la grasa del cuerpo. Si es necesario
1. Limpie periédicamente el aparato entre cada uso, limpiarlo completamente, use Unicamente agua caliente
especialmente después de largos periodos de con jabdn y un pafio o un cepillo de cerdas de nylon.
almacenamiento. Retire la parrilla de coccién cromada antes de realizar una
2. Asegurese de que el aparato y sus componentes estanlo  limpieza completa.
suficientemente frios antes de limpiarlos. Rejilla de carbdn vegetal (si procede)

3. Con el fin de prolongar la vida util y de mantener elbuen  Aplique una capa de aceite vegetal en la superficie.
estado del producto, le recomendamos encarecidamente Después de dos o tres usos
que cubra la unidad cuando la deje en el exterior durante . .
cualquier periodo, especialmente durante los meses de Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.
invierno.

IMPORTANTE: Tenga en cuenta que es normal, durante Al final de la temporada
el uso, que las superficies de labarbacoa cubiertasde
metal se decoloren debido al calor generado por el carbén * Con el fin de prolongar la vida util y de mantener el buen

vegetal. Puede parecer que el recubrimiento arde o humea, estado del producto, le recomendamos encarecidamente
y que las superficies se oscurecen y adquieren un acabado que cubra la unidad cuando la deje en el exterior durante
cualquier periodo, especialmente durante los meses de

blanquecino o mate. oo
Invierno.

* No deje la barbacoa expuesta a las condiciones
climatolégicas externas ni la guarde en zonas humedas.

......................................................................................... * No guarde materiales inflamables cerca de esta
barbacoa.

» Compruebe que todos los componentes estan bien
sujetos.

¢ Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

Compruebe que todas las superficies de coccidn estén
limpias y sin éxido.

Para prolongar la vida util de la parrilla de la barbacoa, no
la deje fuera sin proteccion; utilice una funda de barbacoa
adecuada cuando no la esté utilizando.

Superficies de coccion (parrilla, rejilla para calentar, etc.)

Limpie con agua caliente y jabén. Para quitar cualquier
resto de comida, utilice un producto de limpieza jabonoso
suave o un pafio no abrasivo. Enjuague bien y seque
completamente. No recomendamos lavar la parrilla de
cocciodn en el lavavajillas.

Bandeja recogedora de ceniza (si procede)

Después de cada uso, compruebe el carbdn vegetal.
Deseche las cenizas y lave los restos de ceniza o grasa
de la bandeja. De no hacerlo, el rendimiento de la coccién
puede verse afectado. Utilice la herramienta suministrada
para quitar la bandeja, ya que puede estar caliente.
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1. Limpe o aparelho regularmente apds cada utilizacéo e,
especialmente, apds longos periodos de armazenamento.

2. Certifique-se de que o aparelho e os seus componentes
arrefeceram o suficiente antes de os limpar.

3. A fim de prolongar a vida util e manter o estado do
produto, recomendamos vivamente que a unidade seja
coberta quando for deixada no exterior durante qualquer
periodo de tempo, especialmente durante os meses de
inverno.

IMPORTANTE - Tenha em atengao que € normal que,
durante a utilizagcéo, as superficies metalicas revestidas do
barbecue possam descolorar devido ao calor gerado pelo

carvao queimado. O revestimento pode parecer arder/
esfumar-se e as superficies podem escurecer, conferindo
um acabamento palido ou mate.

¢ Certifique-se de que todos os componentes estédo
seguros.

¢ Verifique e aperte todos os parafusos e pernos.

Certifique-se de que as superficies para cozinhar estéo
limpas e sem ferrugem.

Para prolongar a vida util da grelha do barbecue, ndo a
deixe no exterior sem protecéo e utilize uma cobertura
adequada para barbecue quando nao a estiver a utilizar.

Superficies para cozinhar (grelha, prateleira de
aquecimento, etc.)

Limpe com dgua quente e sabdo. Para remover quaisquer
residuos de alimentos, utilize um detergente em pasta
suave num esfregao nao abrasivo. Enxague e seque bem.
Nao recomendamos a limpeza da grelha para cozinhar na
maquina de lavar loucga.

Coletor de cinzas (se existente)

Apds cada utilizagéo, verifique o combustivel de carvéo.
Elimine as cinzas e lave as cinzas ou gordura restantes do
tabuleiro/coletor. Se néo limpar cuidadosamente, pode
afetar o desempenho de cozedura. Utilize a ferramenta
fornecida para remover o coletor, uma vez que pode estar
quente.
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Corpo do barbecue

Remova regularmente a gordura em excesso do corpo

do barbecue com um raspador de plastico ou de madeira
macio. Nao & necessario remover toda a gordura do corpo.
Se precisar de efetuar uma limpeza completa, utilize 4gua
quente com sab&o e um pano, ou apenas uma escova com
cerdas de nylon. Retire a grelha para cozinhar cromada
antes de proceder a limpeza completa.

Grelha de carvao (se existente)

Aplique uma camada de dleo vegetal na superficie.
Apos 2 ou 3 utilizagdes

Verifique e aperte todos os parafusos e pernos.

A fim de prolongar a vida util e manter o estado do seu
barbecue, recomendamos vivamente que a unidade seja
coberta quando for deixada no exterior durante qualquer
periodo de tempo, especialmente durante os meses de
inverno.

» Nao deixe o barbecue exposto as condigdes
atmosféricas exteriores ou guardado em areas molhadas
e humidas.

« Nao guarde materiais inflamaveis perto deste barbecue.
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1. Her kullanim arasinda ve 6zellikle uzun sireli depolamanin
ardindan barbeklnuzui dizenli olarak temizleyin.

2. Cihazi temizlemeden 6nce cihazin ve bilesenlerinin
yeterince soguk oldugundan emin olun.

3. Uriindin kullanim émriini uzatmak ve Grininiizin
durumunu korumak igin ézellikle kis aylarinda belirli bir
sureligine digarida birakildiginda tnitenin koruma amagcl
olarak drtiilmesini 6nemle tavsiye ederiz.

ONEMLI: Barbekii kullanilirken kémiriin yanmasi nedeniyle
barbekl tzerindeki kaplamall metal ytizeylerin rengi
solabilir. Bunun normal oldugunu ltitfen unutmayin. Kaplama
icten yanabilir/duman cikarabilir ve ytzeyler koyulasip kirecli
ya da mat bir tabaka olusabilir.

e TUm bilesenlerin sabit oldugundan emin olmak icin kontrol
edin.

e Tum vidalari ve civatalari kontrol edip sikin.

Pisirme yuzeylerinin temiz oldugundan ve paslanmadigindan
emin olun.

Barbeku 1zgaranizin kullanim dmruni uzatmak igin
barbeklinizi korumasiz olarak disarida birakmayin.
Kullanmadiginiz zamanlarda uygun bir barbeki kilifi kullanin.

Pisirme ylizeyleri (1zgara, isitma rafi vb.)

Sicak, sabunlu suyla temizleyin. Her turli yiyecek kalintisini
temizlemek i¢in agindirici olmayan bir kege ile yumusgak bir
krem temizleyici kullanin. lyice durulayip kurulayin. P|§|rme
1Izgarasinin bulasik makinesinde ylkanmasini &nermiyoruz.

Kiil toplayici (varsa)

Her kullanimdan sonra kémuir yakitini kontrol edin. Kalu

atin ve tepsi/toplayici Gzerinde kalan kil veya yagi yikayin.
iyice temizlenmemesi, pisirme performansinizi etkileyebilir.
Sicak olabilecedi igin toplayiciy1 gcikarmak UGzere verilen aleti
kullanin.
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Barbekii gévdesi

Plastik veya ahsap, yumusak bir kaziyici kullanarak barbeki
govdesindeki fazla gresi veya yagdi diizenli olarak temizleyin.
Goévdedeki tim yagin temizlenmesi gerekmez. Tamamen
temizlemeniz gerekiyorsa yalnizca sabunlu sicak su ve bez
ya da naylon killi fir¢ga kullanin. Tamamen temizlemeden énce
krom kapli pisirme 1zgarasini ¢ikarin.

Komiir 1zgarasi (varsa)

Yiuzeye bir kat bitkisel yag uygulayin.

2 veya 3 kullanimdan sonra

Tum vidalari ve civatalari kontrol edip sikin.

e Barbeklntzin kullanim émrind uzatmak ve durumunu
korumak i¢in 6zellikle kis aylarinda belirli bir streligine
disarida birakildiginda Ginitenin koruma amacl olarak
ortulmesini 6Snemle tavsiye ederiz.

« Barbekiyu dis hava kosullarina maruz birakmayin ya da
nemli ve islak alanlarda depolamayin.

e Barbekinun yakininda yanici maddeler depolamayin.
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