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® Use 1

' Before you start

m Protection

¥

E Things to check before you start

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 B&Q 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.

PON~

IMPORTANT - Whilst every care is taken in the manufacture of this product, care must
be taken during assembly in case sharp edges are present.

m Lighting procedures

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: 1.2 kgs.

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

* When burning is established spread the fuel out evenly.

A 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.

m Using solid starter

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.

4. When the charcoal is ashed over (grey coating of ash over each lump) you are ready to begin cooking.
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® Use 12

[H 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 compartment in a 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.

4. 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!

m Before each cooking session

» To prevent foods from sticking to the cooking grill, please use a long 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-up control

» 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 poultry 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.

wait for the fire to go out. Do not pull out the ash-collecting tray or douse charcoal tray/

g IMPORTANT - If a fat fire should occur in the ash tray/collector or fuel compartment,
fuel compartment with water.

m Replenishing the charcoal

» 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.

m Extingushing the barbecue

* 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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@ Utilisation 13

| Avant de commencer

m Protection

¥

E Points a contréler avant de commencer

1. Les sacs plastique peuvent étre dangereux pour les enfants. Afin d’éviter tout risque de suffocation, ne laissez pas ce sac a la

portée des enfants.

Assurez-vous que toutes les piéces répertoriées ci-avant sont présentes.

3. Consacrez quelques instants a inspecter le contenu et vérifiez avant de commencer qu’aucun résidu de peinture ne subsiste dans
les percages.

4. Une fois prét, assurez-vous d’avoir suffisamment d’espace et une surface propre et seche pour le montage.

N

A Important : malgré tout le soin apporté a la fabrication de ce produit, manipulez-le avec
précaution car certaines arétes peuvent étre coupantes.

E Procédure d’allumage

1. Installez le barbecue sur un support horizontal stable éloigné de toute zone inflammable. Le barbecue va devenir trés chaud ; aussi
assurez-vous qu'il est placé sur une surface adaptée.

2. Recouvrez le fond de la cuve et le cendrier/récupérateur de cendres d’une feuille d’aluminium : cela protégera la cuve, améliorera
la réflexion de la chaleur et facilitera le nettoyage aprés usage.

3. Ce barbecue ne doit étre utilisé qu’avec du charbon. Nous vous recommandons d’utiliser des briquettes de charbon. Ne versez
gu’une fine couche de briquettes, juste assez pour recouvrir le fond de la cuve ou la grille a charbon le cas échéant.
* Quantité maximale de combustible utilisable : 1.2 kgs au total.

4. ATTENTION : lorsque vous disposez le charbon, veillez a ce qu’aucun morceau ne soit a moins de 5 cm des parois extérieures du
barbecue.

* Quand la combustion est bien établie, étalez uniformément le charbon.

A Avertissement: Le barbecue va devenir trés chaud, veillez a prendre toutes les
précautions nécessaires.

* Ne touchez aucune partie métallique pour éviter de vous brdler.
» Avant de commencer la cuisson, attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.
* N’essayez jamais de cuisiner tant que le charbon produit des flammes.

m Utilisation de cubes allume-feu

1. Placez trois ou quatre blocs d’allumage au centre.

2. Disposez ensuite des morceaux de charbon en pyramide autour de chaque bloc d’allumage.

3. Enflammez enfin les blocs d’allumage a I'aide d’'une allumette ou d’une tige allume-feu.

4. Une fois le charbon consumé en surface (chaque morceau est enduit d’'une couche de cendre grise) vous pouvez commencer a
cuisiner.
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@ Utilisation 14

m Utilisation de liquide d’allumage (conformes a la norme EN1860-3 uniquement)

1. Etalez le charbon de bois, versez le liquide d’allumage sur le charbon et attendez 5 & 10 minutes que le liquide pénétre dans le
charbon.

2. Disposez ensuite le charbon en une pyramide et allumez-le. Attendez que le charbon soit bien embrasé.

3. Répandez le charbon en une couche uniforme.

4. Une fois le charbon consumé en surface (chaque morceau est enduit d'une couche de cendre grise) vous pouvez commencer a
cuisiner.

A ATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool ou d’essence pour allumer ou réactiver le feu !
Utiliser uniquement des allume-feu conformes a 'EN 1860-3 !

mAvant toute cuisson

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

* Remplissez de charbon le compartiment a combustible, allumez le charbon et attendez qu'il soit porté au rouge. Il est conseillé
d’attendre au moins 30 minutes avant de cuisiner. Une fois que les charbons ont viré au gris cendre, ils peuvent étre utilisés pour la
cuisson.

Contréle des flambées

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

» Pour réduire les flambées, il est recommandé d’enlever les exces de gras sur la viande et les volailles avant la cuisson.

» |l est possible d’éteindre les flambées en saupoudrant directement les charbons avec du bicarbonate de soude ou du sel.

» Veillez a toujours protéger vos mains pour manipuler les objets proches de la surface de cuisson du barbecue.

IMPORTANT : si la graisse venait a s’enflammer dans le récupérateur de cendres ou
dans la cuve, attendez I'extinction des flammes. Ne les retirez pas. Ne les aspergez pas
d’eau.

m Ajout de charbon

» Pour rajouter du charbon en cours d’utilisation, retirez les aliments de la grille.
» Avec les mains protégées, soulevez la grille a I'aide de I'outil de levage de grille prévu a cet effet. L'usage de gants ou moufles
ignifugés est recommandé.

m Extinction du barbecue

» Lorsque vous avez terminé la cuisson, éteignez les charbons a 'aide de sable.
» Assurez-vous que le barbecue est totalement refroidi avant de déblayer les cendres.
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@ Uzytkowanie 15

'Przed rozpoczeciem uzytkowania

m Ochrona

¥

E Do sprawdzenia przed uzyciem

1. Prosze dokfadnie usung¢ wszystkie plastikowe torby i trzymac je z dala od dzieci.

2. Sprawdz zawartos¢ opakowania i upewnij sie, ze posiadasz wszystkie czesci. W przeciwnym wypadku skontaktuj sie z lokalnym
sklepem Castorama, w ktérym bedziesz mégt uzyskaé pomoc.

3. Poswiec kilka chwil na zapoznanie sie z produktem. Przed rozpoczeciem uzytkowania, sprawdz czy otwory nie sg zabrudzone
resztkami farby.

4. Kiedy jeste$ gotowy do rozpoczecia montazu, sprawdz czy w miejscu montazu zapewniona jest wystarczajgca ilos¢ wolnego i
czystego miejsca.

produktu, zachowaj ostroznos¢ podczas montazu, ze wzgledu na mozliwe

g Wazne - Pomimo wszelkich staran zachowanych podczas produkcji niniejszego
wystepowanie ostrych krawedzi.

m Procedury dotyczace rozpalania

1. Umies¢ grill w odpowiednim miejscu, na rownej powierzchni i z dala od fatwopalnych miejsc. Podstawa grilla nagrzewa sie do
bardzo wysokich temperatur, dlatego upewnij sie, ze grill znajduje sie w odpowiednim, niepalnym miejscu.

2. Wyt6z pojemnik na wegiel drzewny i tace na popidt aluminiowg folig. Zabezpiecza to tace przed uszkodzeniami, pozwala na lepsze
reflektowanie ciepfa i utatwia czyszczenie po zakonczeniu grillowania.

3. Niniejszy grill jest przeznaczony wylgcznie do uzycia z wykorzystaniem wegla drzewnego. Zalecamy uzywanie brykietu z wegla
drzewnego. Uzywaj wylgcznie wystarczajgcej ilosci brykietu do zakrycia spodu tacy/kratki na wegiel lub natéz jedng warstwe na
pojemniku na opat.

* Maksymalna ilos¢ opatu do uzycia: tacznie 1.2 kgs
4. When placing charcoal, never allow charcoal to be closer than 5 cm to the surrounding sides of the barbecue body.

* Rozmies¢ wegiel drzewny rownomiernie podczas jego spalania.

A Ostrzezenie: Wegiel drzewny nagrzewa sie do bardzo wysokich temperatur, dlatego
zachowaj szczegoblng ostroznosc.

» Nigdy nie dotykaj metalowych czesci, poniewaz mogg by¢ one bardzo gorgce.
* Nie przygotowuj pozywienia zanim wegiel nie bedzie pokryty warstwg popiotu.
» Nie przygotowuj pozywienia gdy podczas palenia sie wegla wystepujg ptomienie.

m Rozpatka stata

1. Umies¢ trzy lub cztery kawatki rozpatki na Srodkowej czesci spodu miski.

2. Roztéz wegiel drzewny dookota kazdego kawatka rozpatki w utozeniu przypominajgcym piramide.

3. Podpalaj rozpatke zapatkami lub Swieczka.

4. Gdy tylko na weglu pojawi sie warstwa popiotu (szara warstwa popiotu na kazdej bryle), wowczas mozna rozpoczgc¢
przygotowywanie pozywienia.
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@ Uzytkowanie 16

m Rozpatki ptynne (wylgcznie zgodne z norma EN1860-3)

Umies¢ wegiel, wlej rozpatke na wegiel i poczekaj 5-10 minut, tak aby rozpatka przedostata sie do wegla drzewnego.
Rozmies$¢ wegiel drzewny w pojemniku na wegiel w utozeniu przypominajgcym piramide. Poczekaj, az wegiel zacznie sie palic.
Rozmies¢ wegiel w taki sposdb, aby stanowit on jednolitg warstwe, tak aby kazda bryta dotykata sie wzajemnie.

Gdy tylko na weglu pojawi sie warstwa popiotu (szara warstwa popiotu na kazdej bryle), wéwczas mozna rozpoczgc
przygotowywanie pozywienia.

PON=

A UWAGA! Nie uzywac spirytusu ani benzyny do rozpalania oraz ponownego rozpalania
po zgasnieciu! Uzywac wytgcznie podpatek zgodnych z EN 1860-3.

m Przed kazdym przygotowywaniem pozywienia

* Aby unikngc¢ przyklejania sie pozywienia do grilla, prosze przed kazdym grillowaniem uzy¢ sztu¢ca z dtugim uchwytem w celu
natozenia niewielkiej warstwy oleju do smazenia lub oleju roslinnego.

» Napetnij pojemnik na wegiel weglem drzewnym, podpal wegiel i poczekaj do jego rozzarzenia. Zalecane jest odczekanie co
najmniej 30 minut przed przygotowaniem pozywienia. Gdy tylko wegiel drzewny zacznie sie zarzy¢, wéwczas mozna rozpoczgé
przygotowywanie pozywienia.

Kontrola duzych ptomieni

* Duze ptomienie wystepujg gdy mieso znajduje sie na grillu, a jego ttuszcz wycieka na gorgcy wegiel. Dym wptywa na lepszy smak
grillowanego pozywienia, lecz nalezy unika¢ zbyt duzych ptomieni aby pozywienie nie ulegto spaleniu.

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

» Plomienie mozna ugasi¢ poprzez posypanie wegla drzewnego sody oczyszczonej lub soli.

« Zawsze chronh swoje dionie podczas jakiejkolwiek pracy w poblizu powierzchni grilla, na ktérej przygotowywane jest pozywienie.

wegiel, wowczas poczekaj az ogien zgasnie. Nie wyciggaj tacy lub pojemnika na popiot

g WAZNE - Je$li ttuszcz zacznie sie pali¢ w tacy/pojemniku na popiét lub w pojemniku na
oraz nie zalewaj tacy/pojemnika na wegiel woda.

m Uzupetnianie wegla drzewnego

* Aby uzupetni¢ wegiel drzewny podczas uzycia, zdejmij pozywienie z grilla.
* Majgc zabezpieczone rece, uzyj narzedzia do podnoszenia grilla aby podnies¢ grill. Zalecane jest uzycie rekawicy kuchennej lub
rekawicy ochronnej.

m Gaszenie grilla

» Uzyj piasku do zagaszenia wegla po zakonczeniu grillowania.
* Upewnij sie, ze grill catkowicie ostygt przed usunieciem popiotu.
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@ Vcnonb3osaHve

| Nepen Havyanom

m Y10 HY>KHO NPOBepPUTb Nepen Ha4yarnom

1. YTnnuanpyinTe nnacTuKOBbIE NAKETbl akkypaTHO 1 6epermTte nx ot AeTen.
[MpoBepbTe feTany 1 NpoBepLTE Hanu4uMe BCex AeTarnen no cnucky. Ecnm yero-to He xBataet, obpaTuTecb B MECTHbIV MarasuH
Castorama, rge Bam NoMoryT.

3. Ypenute HECKOMbKO MUHYT O3HAKOMIIEHUIO C COOAEPXKUMBIM, a Nepes Hayanom NpoBepbTe, BCE MM OTBEPCTUS OYMLLEHBI OT OCTATKOB
Kpacku.

4. Korga Bbl BygeTe rotoBbl k 3anycky, ybeouTtech B TOM, YTO Y BaC AOCTAaTOMHO MECTa U €CTb YMCTOE Cyx0e MeCTO Ansi COOpKu.

BGesonacHoCTH, BO BpemA CﬁOpKVI TaKXe HY>XHO ObITb aKKypaTHbIM, €CI1 eCTb OCTpble

g BaxHo - B T0 BpeMsi kak Npu U3roToBneHun npeanpuH1uMatoTcsi Bce Mepbl
yrnbl.

E Mpoueaypa 3axuraHuma

1. YcraHoBuTe 6apbekio B NpaBuIibHOE NOMOXEHNE Ha POBHOW NMOBEPXHOCTU BAANW OT ferkoBocnnamMeHsiembix 3oH. OcHoBaHwve rpuns
HarpeeTcsi, NO3TOMY YCTaHOBUTE €ro Ha COOTBETCTBYHOLLYIO MOBEPXHOCTb.

2. [nqa oTceka Ans yronbHOro TOMnvBa 1 305bHMKa/30ncbopHMKa NCnonb3ynTe antoMmHneByto conbry. OHa 3almMTT NOAA0H,
NMOMOXET ryuLle OTpaxaTb TEMMO 1 06NerYnT YACTKY Nocrne 3aBepLUEHUs NPUroToBNeHUs Gap6ekto.

3. Bbapbekto npefHasHa4YeHo TOMbKO AN UCMOMNb30BaHus ¢ yrnem. Mbl pekomeHayem Ucnonb3oBaTh yrofbHble OpukeThl. Mcnonbaynte
He 6onbLlue OPUKETOB, YEM HYXHO AN NOKPbITUA AHA YroNbHOro NoaaoHa/peLleTkM unm oTceka Ans TonnmMBa O4HUM CIIOEM.
* MakcumanbHoe vcnonb3oBaHue Tonnuea: Beero 1.2 kr.

4. Tpuv nomeLLeHnn yrnsa criegute 3a TeM, YToObl OH Obin He Grvke 5 CM K OKpyXKatoLLMM CTOpoHaM 6apbekto.

+ [pu ropeHnr paBHOMEPHO pacnpoCTpaHsiTe TONMBO.

A MpenynpexaeHue: Yronb o4eHb HarpeBaeTcs, NoaToMy cobnoaanTe Mepbl
NPEaOCTOPOXXHOCTH.

* Hukorga He kacanTecb MeTanmnMYecknx Yacten, KoTopble MOryT HarpeBaThbCs.
* He HaunHanTe NpMroToBrneHne, Noka yrornb He MOKPOETCS 30510M.
* He nbiTanTech roToBUTb, KOrAa Yrofb eLle ropuT.

m TBepAable BocnnaMmeHUTenu

[MomecTnTe TpW MNK YeTbipe BOCMIaMEHSIOLNXCS BnoKa B LLEHTP HVXKHEN Yaluu.

[MomecTnTe KyCoukmM yrmsi BOKPYr Kaxgoro ropsiliero 6rnoka B Buge nupamugbi.

3axrute 6rokn CNMYKOW UNN NyYNHOWN.

Korga yronb nokpoeTcst 30110 (cepoe MoKpbITME 305kl Ha KaXA0M KYCKe), MOXHO NMPUCTYNaTb K MPUrOTOBIEHUIO.

PoON~
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@ Wcnonbsosanne

m XXunakme BocnnameHuTenu (Tonbko coorBeTcTByOWMe cTaHaapTty EN1860-3)

1. TomecTuTe yronb, HanewnTe XUAKUA BOCNIaMEeHNUTENb Ha yronb 1 nogoxaunte 5-10 MUHYT, 4TOGLI BOCNNaMeHUTENb BNUTAsCS B
yronb.

2. TlomecTuTe yronb B OTCEK AN TONMMBA B BUAE NMpaMuabl, NOAOXrMTe yronb. [ogoxanTe, noka yronb pa3ropuTcs.

3. PacnpegenuTte yronb paBHOMEPHbLIM CIOEM, YTOObI YIMn €4, Ba COMnpuKacanuchb.

4. Korga yronb NokpoeTcs 305101 (Cepoe NOoKpbITVE 301kl HA KaXKAOM KyCKe), MOXXHO MPUCTYNaTh K MPUTOTOBIEHMIO.

3axuraHus! Micnonb3ynTe ToONbKO 3axuraTenbHble BeLwecTBa, COOTBETCTBYOLLNE

g BHUMAHMUE! He ncnonb3ynte cnupT unmn 6eH3NH ANg 3aXKuraHus unm noBTOPHOIro
ctaHgapty EN 1860-3.

m I'Iepe,q KaxabiM CeéaHCOM npuroToBJieHUA

*  YT0GbI NPOAYKTHI HE NPUMAMNANKM K peLleTKe, UCMOoMb3yNTe LLETKY C ANTMHHOW PYyYKOW AN HAHECEHWS TOHKOTO CIOsi KyNMHAPHOro MIu
pacTUTENbHOIO Macna nepea KaxabliM ceaHCOM MPUroToBIeHNst Gapbekto.

* 3anonHuTe OTCEK ANSA YronbHOro TOMNMMBA YrmeM, 3aXrnTe yrofb 1 AanTe emMy packanutbCsa AokpacHa. PekomeHayeTcs nogoxaaTb
MUHUMYM 30 MUHYT 0 Havana npurotoeneHus. Koraa yronb NOMEHsIET LBET Ha NenenbHO-Cepbii, ero MOXHO ByaeT Ucnonb3oBaTb
ONs NPUrOTOBIEHNS.

|
KOHTpOﬂb BCNbILWeK NninamMmeHu

+  BcnbllWKKX NnamMeHn NpoUCXoasT NpU XKapke Msica, Koraa Xup Uiu Cok NonaaaeT Ha pacKaneHHbli yronb. [ObiM npyuaaeT nulle 3anax
6ap6ekto, Ho nsberariTe YpeamepHbIX BCMbILWEK, YTOObI MPOAYKTbI HE CrOPErH.

 [1nsi KOHTPOMS BCMbILIEK PEKOMEHAYETCS CpesaTb U3MULLKM XUpa C Msica nepes nNpUroToBNeHNEM.

Bcnbilky nnameHn MOXHO MoracuTb HaHECEHWEM MULLEBOW COAbI UMM COMW HEMOCPEACTBEHHO Ha Yrofb.

+ Bcerga 3awuwanTe pyku npy pabote Bo3ne noBepxHocTel 6apbekto.

nogoXauTe, NoKa OroHb NoracHeT. He BbIHMManTe 30110CO0PHUK 1 HE 3anuBanTe

g BAXHO - ecnu B 30bHUKE/30110CO0PHUKE UM OTCEKE AN TOMNNMBA 3aropercs Xup,
YronbHbIV NOAA0H UMK OTCEK AN TONnMBa BOOON.

m [ob6aBneHue yrns

*  Y106bI 4OBaBWTL Yromnb BO BPEMS UCMONMb30BaHWSA, CHUMWUTE MULLLY C rpuns.
*  3awMLeHHbIMY pyKaMu NOAHMMUTE rPUIlb, UCMONb3YH CrneumanbHO NpegHasHavYeHHbIe pyYku, PEKOMEHAYETCSA MCNONb3oBaHNe
KYXOHHbIX PyKaBuL, Unv nep4aTok.

m MaweHne 6apbekio

* |/|CI'IOJ'Ib3yl7ITe Nnecok, YTobbl MoracuTb OpeBeCHbIN yronb nocne 3aBepLueHnsd rotoBKN.
» YbeguTecb B TOM, 4YTO 6apGeKro NONMHOCTbIO OCTbI1 Nepen BbIHUMaHNEM yFOJ'IbHOVI 30/51bl.
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@ Utilizare

'Tnainte de prima utilizare

E Lucruri de verificat inainte de a incepe

1. Varugam sa eliminati cu grija toate ambalajele din plastic si sa le {ineti departe de copii.

2. Verificati piesele si asigurati-va ca aveti toate piesele listate. Daca nu, luati legatura cu magazinul local Brico Store care va va putea
ajuta.

3. Dati-va putin ragaz sa va familiarizati cu continutul si, inainte de a incepe, verificati daca toate gaurile sunt curate si nu au resturi de
vopsea.

4. Cand sunteti gata de a incepe, asiguratj-va ca aveti spatiu suficient si o zona curata si uscata pentru asamblare.

A IMPORTANT - Cu toate ca au fost luate masurile la fabricarea acestui produs, trebuie
sa aveti grija si in timpul asamblarii in cazul in care exista margini ascutite.

m Proceduri de aprindere

1. Puneti gratarul intr-o pozitie verticala convenabild, pe o suprafata orizontald, departe de zone care pot lua foc. Baza gratarului se
va infierbanta, asa ca asigurati-va ca sta pe o suprafata potrivita.

2. Acoperiti compartimentul de carbune si tava/colectorul de cenusa cu folie de aluminiu. Acest lucru va proteja cuva, va ajuta la
reflectarea mai buna a caldurii si va face curatarea mai usoara cand ati terminat sa faceti gratar.

3. Acest gratar este proiectat doar pentru folosirea cu carbune. Recomandam sa folositi brichete de carbune. Folositi doar atatea
brichete cate sunt necesare pentru a acoperi intr-un singur strat sertarul/grilajul pentru carbune sau compartimentul de combustibil.
* Cantitatea maxima de combustibil care trebuie folosita: Total 1.2 kgs.

4. Cand puneti carbune, nu permiteti niciodata carbunelui sa stea mai aproape de 5 cm de marginile care inconjoara corpul gratarului.

+ Cand arderea s-a stabilizat, imprastiati uniform combustibilul.

A Avertisment: Carbunele va fi foarte fierbinte, asa ca luati masuri de siguranta
corespunzatoare.

* Nu atingeti niciodata partile metalice care ar putea fi fierbinti.
* Nu incepeti prajirea pana cand carbunele nu are pe el un strat de cenusa.
* Nu incercati sa prajiti cand carbunele arde.

m Lichide de aprindere

1. Puneti trei sau patru blocuri de aprindere in centrul vasului de jos.

2. Puneti bucati de carbune in jurul fiecarui bloc in forma de piramida.

3. Aprindeti blocurile cu un chibrit sau o luméanare.

4. Cand carbunele s-a acoperit cu cenusa (strat gri de cenusa pe fiecare bloc) sunteti gata sa incepeti prajirea.
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@ Utilizare

m Lichide de aprindere (doar cele care respecta EN1860-3)

1. Puneti carbunele, turnati lichid de aprindere pe carbune si asteptati 5-10 minute pentru a permite lichidului sa intre in carbune.
2. Puneti carbunele in compartimentul de combustibil intr-o piramida si aprindeti-I.

3. Lasati timp carbunelui sa se aprinda bine.

4. Cand carbunele s-a acoperit cu cenusa (strat gri de cenusa pe fiecare bloc) sunteti gata sa incepeti prajirea.

A ATENTIE! A nu se utiliza alcool sau benzina pentru aprindere sau re-aprindere! A se
utiliza doar aprinzatoare in conformitate cu EN 1860-3.

m inainte de fiecare prajire

* Pentru a preveni lipirea alimentelor de grilul de prajire, va rugam sa folositi o perie cu coada lunga pentru a aplica un strat subtire
de ulei de gatit sau ulei vegetal Tnainte de fiecare prajire.

»  Umpleti compartimentul de combustibil cu carbune, aprindeti carbunele si Iasati-| sa se faca rosu incandescent. Este recomandat
sa asteptati cel pufin 30 minute inainte de a praji. Imediat ce carbunele s-a facut gri cenusiu, el este gata sa fie folosit pentru prajire.

Controlul flacarilor

» Flacarile apar cand carnea este prajita, iar grasimea si zeama ei cad peste carbunii fierbinti. Fumul ajuta sa dea méncarii aroma de
gratar, insa evitati flacarile excesive pentru a impiedica arderea alimentelor.

» Pentru a controla flacarile, se recomanda sa curatati grasimea in exces de pe carne inainte de a o praiji.

» Flacarile pot fi stinse punand bicarbonat de sodiu sau sare direct pe carbune.

» Protejati-va intotdeauna mainile cand manuiti ceva aproape de suprafata de prajire a gratarului.

IMPORTANT - Daca apare foc datorat grasimii in sertarul/colectorul de cenusa sau in
compartimentul de combustibil, asteptati ca focul sa se stinga. Nu trageti afara sertarul/
colectorul de cenusa si nu aruncati apa peste sertarul de cenusa/compartimentul de
combustibil.

m Completarea cu carbune

» Pentru a completa carbunele in timpul utilizarii, indepartati alimentele de pe gratar.
» Avand mainile protejate, folositi scula de ridicare a gratarului pentru a-l ridica; este recomandata folosirea de manusi pentru gratar.

m Stingerea gratarului

» Folositi nisip pentru a stinge carbunele cand ati terminat de prajit.
» Asigurati-va ca gratarul s-a racit complet inainte de a scoate cenusa de carbune.
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® Uso

' Antes de empezar

m Proteccion

¥

E Comprobaciones que hay que hacer antes de empezar

1. Por favor, tenga cuidado al desechar las bolsas de plastico y manténgalas alejadas de los nifios.

2. Compruebe las partes y asegurese de que cuenta con todas las enumeradas. Si no, pongase en contacto con el establecimiento
Brico Depdt mas cercano, donde le ayudaran.

3. Témese un rato para familiarizarse con los componentes y antes de empezar, compruebe que ningln agujero conserva restos de
pintura.

4. Cuando esté preparado para comenzar, asegurese de que tiene mucho espacio y una zona limpia y seca para el montaje.

Importante - Aunque se tiene todo el cuidado posible durante la fabricacion del
producto, debe permanecer alerta durante el montaje por si hay bordes afilados.

m Procedimiento para el encendido

1. Prepare y coloque la barbacoa en una posicion adecuada, sobre una superficie plana, alejada de zonas que puedan incendiarse.
La base de la parrilla se calentara, asi que asegurese de que descansa sobre una superficie apropiada.

2. Forre el compartimento del carbén combustible y bandeja de cenizas/recolector de cenizas con papel de aluminio. Protegera la
bandeja, ayudara a reflejar el calor mejor y facilitara la limpieza cuando haya acabado de utilizar la barbacoa.

3. Esta barbacoa ha sido disefiada para carbén exclusivamente. Recomendamos el uso de briquetas de carbon. Utilice las briquetas
necesarias para cubrir el fondo de la bandeja/rejilla del carbén o el compartimento del combustible con una sola capa.
* Cantidad maxima de combustible que se puede utilizar: un total de 1.2 kgs.

4. Cuando coloque el carbén, nunca deje que esté situado a menos de 5 cm del lateral que rodea al cuerpo de la barbacoa.

» Cuando el fuego haya prendido bien, extienda el combustible de manera uniforme.

A Advertencia: el carbdn estara muy caliente, asi que tome las precauciones
pertinentes.

* Nunca toque partes de metal que puedan estar calientes.
* No empiece a cocinar hasta que el carbon tenga una capa de ceniza.
» No intente cocinar mientras el carbon esta en llamas.

m Encendedores sélidos

1. Coloque tres o cuatro bloques encendedores en el centro del receptaculo de abajo.

2. Ponga trozos de carbon alrededor de cada uno de los bloques formando una piramide.

3. Encienda los bloques con una cerilla 0 una vela.

4. Cuando el carbdn coja ceniza (cuando los trozos estén cubiertos por una capa gris de ceniza), ya esta listo para empezar a
cocinar.
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® Uso

m Encendedores liquidos (que cumplan la EN 1860-3)

1. Coloque el carbon en su sitio, vierta liquido encendedor de carbdn sobre el mismo y espere 5-10 minutos para que el encendedor
penetre.

2. Coloque el carbén en el compartimento del combustible formando una piramide. Enciéndalo. Espere un poco a que esté bien
encendido.

3. Extienda el carbén en una capa uniforme de manera que los trozos sélo se toquen.

4. Cuando el carbon coja ceniza (cuando los trozos estén cubiertos por una capa gris de ceniza), ya esta listo para empezar a
cocinar.

A ATENCION! No use alcohol o gasolina para encender o avivar el fuego! Utilice
Unicamente los combustibles de encendido conformes a la Norma EN 1860-3.

m Antes de cada sesidon de cocina

» Para evitar que los alimentos se peguen a la parrilla donde se cocinan, por favor, utilice una brocha de mango largo para aplicar
una ligera capa de aceite vegetal o de cocinar antes de cada sesion de barbacoa.

* Llene de carbon el compartimento del combustible, préndalo y deje que se ponga al rojo vivo. Recomendamos que espere al
menos 30 minutos antes de ponerse a cocinar. Una vez que el carbon se ha puesto gris ceniza, esta listo para cocinar.

Control de llamas repentinas

» Las llamas repentinas se producen cuando se hace carne en la barbacoa y la grasa y jugos que desprende caen sobre el carbén
caliente. El humo contribuye a que la comida tenga sabor a barbacoa, pero evite excesivas llamas repentinas con el fin de que los
alimentos no se quemen.

» Para controlar las llamas repentinas, le aconsejamos que limpie el exceso de grasa de la carne antes de hacerla a la parrilla.

* Vlammen kunnen worden gedoofd door keuken- of zuiveringszout rechtstreeks op de houtskool aan te brengen.

» Bescherm altijd uw handen als u een voorwerp in de buurt van het bakoppervlak van de barbecue hanteert.

BELANGRIJK - Als het vet in de asopvangbak of brandstoftank vuur vat, wacht totdat
het vuur dooft. Trek de asopvangbak niet uit of giet geen water op de houtskoolketel/
brandstoftank.

m Houtskool toevoegen

+ Om tijdens het gebruik houtskool toe te voegen, verwijder het voedsel van het rooster.
* Met beschermde handen, til het rooster op met behulp van het meegeleverd gereedschap. Het gebruik van ovenwanten is
aanbevolen.

m De barbecue doven

* Na het koken, gebruik zand om het houtskool te doven.
» Zorg dat de barbecue volledig is afgekoeld alvorens het as te verwijderen.
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@ Utilizacdo

' Antes de comecar

E Coisas a verificar antes de comecar

1. Elimine todos os sacos de plastico com cuidado e mantenha-os afastados das criangas.

2. Verifique as pecas e assegure-se de que tem todas as pecas indicadas na lista. Caso contrario, entre em contacto com a loja de
B&Q local que o podera ajudar.

3. Dedique alguns momentos a familiarizar-se com o conteudo e antes de comegar verifique se todos os orificios estao isentos de
qualquer residuo de tinta.

4. Quando estiver pronto para comegar, certifique-se de que tem bastante espago e uma area limpa e seca para a montagem.

A Importante - Embora tenha havido todo o cuidado no fabrico deste produto, deve ser
tomado cuidado durante a montagem caso existam arestas afiadas.

m Procedimentos para acender

1. Instale o churrasco numa posigdo adequada, sobre uma superficie plana e afastado de areas que possam pegar fogo. A base da
grelha vai ficar quente, portanto certifique-se de que esta sobre uma superficie adequada.

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

3. Esta churrasqueira é projetada para utilizagdo apenas de carvdo. Recomendamos a utilizagdo de briquetes de carvao. Utilizar
apenas os briquetes suficientes para cobrir a parte inferior do tabuleiro/grelha de carvdo ou do compartimento de combustivel
numa Unica camada. Nao sobrecarregue o tabuleiro/grelha de carvao.

* Quantidade maxima de combustivel a utilizar: Total 1.2 kgs.
4. Quando colocar o carvao, nunca deixe o carvéo ficar a menos de 5cm dos lados em redor do corpo da churrasqueira.

* Quando o lume estiver fixo, espalhe o combustivel uniformemente.

A Atencao: O carvéao vai estar muito quente portanto tome as precaugdes adequadas.

* Nunca toque nas partes metalicas que podem estar quentes.
* Na&o comece a cozinhar até o carvao ter uma camada de cinza por cima.
* Nao tente cozinhar enquanto o carvao esta a arder.

[A utilizar Acendalhas Sélidas

1. Coloque trés ou quatro blocos de acendalha no centro da taga inferior.

2. Coloque os pedacos de carvao em volta de cada bloco numa formagéo em piramide.

3. Acenda os blocos com um fésforo ou cone. Espalhe o carvdo numa camada uniforme, de modo a que os pedagos fiquem apenas
a tocar-se.

4. Quando o carvao tiver uma camada de cinza por cima (camada cinzenta de cinzas sobre cada pedaco) esta pronto para comegar
a cozinhar.
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@ Utilizacdo

m Utilizar Acendalhas Liquidas (apenas compativeis com o EN1860-3)

1. Posicione o carvéao, despeje o fluido de acendalha liquida para carvédo sobre o carvao e espere 5-10 minutos, para que a
acendalha possa penetrar no carvéao.

2. Posicione o carvao no compartimento de combustivel numa formagéo em pirdmide. Espere algum tempo para o carvéo ficar bem
aceso Espalhe o carvdo numa camada uniforme, de modo a que os pedacgos fiquem apenas a tocar-se.

3. Espalhe o carvdo numa camada uniforme, de modo a que os pedagos fiquem apenas a tocar-se.

4. Quando o carvao tiver uma camada de cinza por cima (camada cinzenta de cinzas sobre cada pedago) esta pronto para comecar
a cozinhar.

A AVISO! N&o use alcool nem gasolina para o acender ou reacender! Use apenas
acendalhas que cumpram a norma EN 1860-3.

m Antes de cada churrasco

» Para evitar que os alimentos se peguem a grelha, utilize uma escova de cabo longo para aplicar uma leve camada de 6leo de
cozinha ou vegetal antes de cada churrasco.

* Encha o compartimento de combustivel com carvao, acenda o carvao e deixe que o carvao fique vermelho-quente. Recomenda-se
esperar pelo menos 30 minutos antes de cozinhar. Quando o carvéo ficar cinzento cinza esta pronto para ser usado para cozinhar.

Controlo de erupgoes

* As erupgdes surgem quando a carne é assada e a sua gordura e sucos caem sobre o carvao quente. O fumo ajuda a dar aos
alimentos o seu sabor a churrasco, mas evite erupgdes excessivas para evitar que o alimento fique queimado.

« Para controlar as erupgdes, € aconselhavel cortar o excesso de gordura da carne antes de a grelhar.

» As erupgbes podem extinguir-se deitando bicarbonato de sédio ou sal diretamente sobre o carvao.

» Proteja sempre as maos quando manusear qualquer coisa perto da superficie de cozinhar da churrasqueira.

IMPORTANTE - Se um incéndio de gordura surgir no tabuleiro/coletor de cinza ou
compartimento de combustivel, espere que o fogo se apague. Nao puxe o tabuleiro de
recolha de cinzas nem molhe o tabuleiro do carvao/compartimento de combustivel com
agua.

m Reabastecer o carvao

+ Para reabastecer o carvao durante a utilizagéo, retire os alimentos da grelha.
+ Com as maos protegidas, use a ferramenta de elevagéo da grelha fornecida para levantar a grelha; € recomendavel usar luvas de
forno ou pegas para protecao.

m Apagar a churrasqueira

* Use areia para apagar o carvao quando tiver terminado de cozinhar.
+ Certifique-se de que a churrasqueira arrefeceu completamente antes de remover as cinzas de carvao.
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@ Kullanim

' Siz baslamadan once

E Galistirmadan once kontrol etmeniz gerekenler

1. Ldtfen, tim plastik torbalari dikkatli sekilde atin ve cocuklardan uzak tutun.

2. Pargay kontrol edin ve listelenmis parcalarin hepsinin elinizde oldugundan emin olun. Eder yoksa, size yardimci olabilecek yerel
Kocgtas magazaniza basvurun.

3. lgindekiler kismi hakkinda bilgi edinmek igin birkag dakikanizi ayirin ve galistirmadan énce tiim deliklerin herhangi bir boya kalintisi
icerip icermedigini kontrol edin.

4. Calistirmaya hazir oldugunuzda, bol miktarda temiz hava ve montaj icin temiz kuru bir alan temin edin.

Onemli - Bu iirliniin dretimi sirasinda her tiirlii 6zen gosterilmis olsa da, keskin kenarlar
ihtimaline kargi montaj sirasinda dikkatli olunmalidir.

m Tutusturma iglemleri

1. Barbekiyl uygun bir konumda, tutugsma ihtimali olan alanlardan uzakta diiz bir ylizey lzerine yerlestirin. Izgaranin tabani
Isinacagindan, uygun bir yiizey tzerinde durdugundan emin olun.

2. Kémir yakit bolimund ve kil tablasi / kil toplayiciyr aliminyum folyo ile kaplayin. Bu tepsiyi koruyacak, 1sinin daha iyi
yansitilmasina yardimci olacak ve barbeku bittigi zaman temizligi kolaylastiracaktir.

3. Bu barbekii, sadece mangal kémiri ile kullaniimak Gizere tasarlanmistir. Mangal kémuri briketleri kullanmanizi éneririz. Sadece
komr tepsisi/izgarasinin tabanini veya yakit bolmesini tek bir tabaka halinde kaplayacak kadar briket kullanin.
* Kullanilacak maksimum yakit miktari: Toplam 1.2 kgs.

4. Kdémuru yerlestirirken, kdmurin barbeku gévdesinin etrafini gevreleyen taraflara 5 cm.den daha yakin olmasina asla izin vermeyin.

* Yanma saglandiginda, yakiti esit sekilde dagitin.

A Uyari: Komur ¢ok sicak olacagindan, uygun tedbirleri aliniz.

» Asla metal pargalara dokunmayin, glinku sicak olabilirler.
» Kémur Gzerinde bir kil tabakasi olusuncaya kadar pisirmeye baslamayin.
»  Kémdr alevlenirken pigirme islemine kalkismayin.

m Kati Tutusturucu Kullanimi

1. Alt haznenin ortasinda (¢ veya dort tutusturma blogu yerlestirin.

2. Her blogun etrafina piramit sekli bigiminde kémdr pargalari yerlestirin.

3. Bloklari bir kibrit veya uzun mum ile tutusturun.

4. Kdmurin Uzeri kiile dénustigunde (her yiginin Gzerinde gri kil tabakasi), pisirmeye baslamaya hazirsiniz demektir.
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@ Kullanim

m Sivi Komur Tutusturucular

1. Kémuru yerlestirin, kdmur tutusturucuyu kémure dokin ve 5-1o0 dakika tutusturucunun kdmire nufliz etmesi igin bekleyin.
2. Yakit bélmesine kémurl bir piramit sekli biciminde yerlestirin. Kdmarl yakin. Kémurtn iyice tutusmasi igin biraz bekleyin.
3. Koémdiru tek bicimli bir tabaka halinde yayin ki bdylece her bir yigina temas etsin.

4. Komurin Gzeri kiile dontstiginde (her yiginin Gzerinde gri kil tabakasi), pisirmeye baslamaya hazirsiniz demektir.

A DIKKAT! Tutusturma veya yeniden tutusturma icin ispirto veya benzin kullanmayin!
Sadece barbekl kullanimina uygun kati ve sivi yakitlari kullanin.

m Her pisirme seansindan once

» Yiyeceklerin pisirme i1zgarasina yapismasini 6nlemek amaciyla, litfen, her barbeki seansindan 6nce ince bir tabaka pisirme veya
bitkisel yag uygulamak igin uzun kulplu bir firga kullanin.

«  Komur yakit bélmesini komdar ile doldurun, kdmdirl tutusturun ve kdmdariin akkor haline gelmesi igin bekleyin. Pisirmeden dnce en
az 30 dakika beklenmesi dnerilmektedir. Komur kul grisine dondiikten sonra, artik pisirme iglemi i¢in hazirsiniz demektir.

Parlama kontrolu

» Et barbekilde pisirilirken parlamalar meydana gelir ve etin yagi ve sulari sicak kdmdrln tzerine diser. Duman, yiyeceklere barbeki
lezzetinin verilmesine yardimci olur, ancak yiyecegin yanmasini dnlemek icin asiri parlamadan kaginiimalidir.

» Parlamalari kontrol etmek igin, 1zgara 6ncesince kirmizi ve beyaz etten fazla yagin kesilip atilmasi onerilir.

» Parlamalar, kdmdarin Gzerine dogrudan kabartma tozu veya tuz dokulerek séndurulebilir.

» Barbekinin pisirme ylzeyi yakininda herhangi bir isle ugrasirken, daima ellerinizi koruyun.

gelirse, atesin sonmesini bekleyin. Kil toplama tepsisini gekmeyin veya komur tepsisi/

g ONEMLI - Eger kil tepsisi/toplayicisinda veya yakit béimesinde ciddi bir ates meydana
yakit bélmesini su ile 1slatmayin.

m Komiira yenilemek

» Kullanim sirasinda yeniden kdmur doldurmak igin, yiyecegi 1zgaradan kaldirin.
» Ellerinizi koruyarak, 1zgarayi kaldirmak igin verilen i1zgara kaldirma aletini kullanin. Firin eldivenleri veya tek parmakli eldivenlerin
kullanimi énerilir.

[iE] Barbekiiyii séndiirmek

» Pisirme islemini bitirdiginizde mangal kémurind séndirmek igin kum kullanin.
»  Kémdr kilinG ¢cikarmadan énce barbekinin tamamen séndiginden emin olun.
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| .
Product maintenance

m The golden rules for care

1. Good and regular care can extend the life and maintain the condition of your barbecue.
2. Never douse the barbecue with water when its surfaces are hot.
3. Ensure the barbecue and its components are sufficiently cool before cleaning.

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.

E At the beginning of the season

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

m Before each use

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

m After each use

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

1. 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.

2. 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.

3. 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.

4. Charcoal grate (if present)
Apply a coat of vegetable oil on the surface.

5. After 2 or 3 uses
Check and tighten all screws and bolts.

m At the end of the season

* 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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| .
Maintenance

m Les régles d’or pour I’entretien

1. Un entretien adéquat et régulier vous permettra de prolonger la vie de votre barbecue et de le maintenir en bon état.
2. NN’aspergez jamais le barbecue d’eau lorsque ses surfaces sont chaudes.
3. Assurez-vous que le barbecue et ses composants ont suffisamment refroidis avant de les nettoyer.

meétalliques peintes se décolorent en raison de la chaleur dégagée par les charbons

g IMPORTANT - P lors de I'utilisation du barbecue, il est normal que les surfaces
ardents.

m En début de saison

» Vérifiez que tous les composants sont bien fixés.
« Controlez et resserrez toutes les vis et tous les boulons.

m Avant chaque utilisation

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

m Aprés chaque utilisation

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

1. Surfaces de cuisson
Nettoyez les surfaces de cuisson avec de I'eau chaude savonneuse. Pour enlever les éventuels résidus d’aliments, utilisez un
nettoyant doux sur une éponge non abrasive. Rincez abondamment, puis séchez soigneusement. Nous vous déconseillons de
passer la grille de cuisson au lave-vaisselle.

2. Récupérateur de cendres (le cas échéant)
Aprés chaque utilisation, jetez les cendres aprés vous étre assuré qu’elles n’étaient plus incandescentes. Eliminez toute trace de
cendre ou de graisse sur le récupérateur. Attention, celui-ci peut étre chaud. Manipulez-le avec prudence. Un nettoyage insuffisant
peut diminuer I'efficacité de la cuisson.

3. Corps du barbecue
Enlevez régulierement I'excés d’huile ou de graisse du corps du barbecue a I'aide d’un racloir souple en plastique ou en bois. Il
n’est pas nécessaire d’enlever entierement la graisse. Avant de commencer a nettoyer votre barbecue complétement, retirez la
grille de cuisson chromée puis utilisez seulement de I'eau chaude savonneuse avec un chiffon ou une brosse avec des poils en
nylon.

4. Grille a charbon (le cas échéant)
Enduisez la surface d’un film d’huile végétale.

5. Toutes les 2 ou 3 utilisations
Controlez et resserrez toutes les vis et tous les boulons.

m En fin de saison

» Pendant les mois d’hiver, nous vous conseillons de protéger votre barbecue avec une housse.
* Ne laissez pas le barbecue exposé aux intempéries ou entreposé dans des endroits humides ou mouillés.
* Ne stockez pas d’objets inflammables a proximité du barbecue.
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Konserwacja

m Zasady konserwacji

1. Wiasciwa i regularna konserwacja moze przedtuzy¢ okres uzytkowania produktu i utrzymac¢ go w dobrym stanie.
2. Nigdy nie polewaj wodg gorgcego grilla.
3. Upewnij sie, ze grill i wszystkie jego czesci dostatecznie ostygty przed jego czyszczeniem.

WAZNE - Prosze pamietaé, ze normalnym zjawiskiem jest to, ze wraz z uzywaniem
grilla jego powierzchnia moze sie odbarwi¢ ze wzgledu na generowane ciepto, co

A spowodowane jest spalajgcym sie weglem drzewnym. Warstwa moze sie tli¢ / dymic,
a powierzchnia stanie sie przyciemniona i zmieni swoje wykonczenie na wapienne lub
matowe.

E Na poczatku sezonu grillowego

» Sprawdz aby upewnic sie, ze wszystkie czesci sg bezpiecznie umiejscowione.
» Sprawdz i dokre¢ wszystkie Sruby.

m Przed kazdym uzyciem

Sprawdz aby upewni¢ sie, ze powierzchnia do przygotowywania pozywienia jest czysta i nie ma na niej rdzy.

m Po kazdym uzyciu

Aby przedtuzy¢ okres uzytkowania grilla, nie pozostawiaj go na zewnatrz bez zadnego zabezpieczenia. Uzyj odpowiedniego
pokrowca do zakrycia grilla podczas gdy nie jest uzywany.

1. Powierzchnie do przygotowywania pozywienia (grill, ruszt, itp)
Czys$¢ gorgcg i mydlang wodg. Aby usungc¢ jakiekolwiek resztki pozywienia, uzyj tagodnego mleczka czyszczacego i ggbki z nie
szorujgca powierzchnig. Doktadnie przemyj i wysusz. Nie zalecamy czyszczenia rusztu w zmywarce.

2. Pojemnik na popiot (jesli jest)
Po kazdym uzyciu sprawdz pojemnik na popiot. Opréznij popidt i wyczys¢ jakiekolwiek pozostatosci popiotu lub ttuszczu z tacy/
zbiornika. Niewtasciwe wyczyszczenie moze wplyng¢ na efektywnosé dziatania grilla. Uzyj dotgczonych akcesoriéw do wyjmowania
pojemnika, poniewaz moze on by¢ bardzo goracy.

3. Obudowa Grilla
Regularnie usuwaj nadmiar ttuszczu z obudowy grilla za pomocg miekkiej plastikiwoej lub drewnianej szpatutki. Zalecane jest
usuwanie tluszczu z obudowy. Jesli chcesz wyczysci¢ catg obudowe, uzyj gorgcej mydlanej wody i szmatki lub szczotki nylonowo-
drucianej. Zdejmij chromowane czesci grilla przed catkowitym czyszczeniem.

4. Kratka na wegiel (jesli jest)
Natéz warstwe oleju roslinnego na powierzchnie.

5. Po kazdych 2-3 uzyciach
Sprawdz i dokre¢ wszystkie Sruby.

m Na koncu sezonu grillowego

» Aby wydtuzy¢ okres uzytkowania grilla i utrzymaé¢ go w dobrym stanie, zalecamy zakrycie grilla pokrowcem podczas pozostawienia
go na zewnatrz przez dtuzszy czas, zwtaszcza podczas okresu zimowego.

* Nie pozostawiaj grilla narazonego na dziatanie zewnetrznych warunkéw atmosferycznych oraz nie przechowuj go w mokrych,
wilgotnych miejscach.

* Nie przetrzymuj materiatéw wybuchowych w poblizu grilla.
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@ O6enyxusanue

| O6cnyxuBaHue

m 3onoTble npasusna Aanda noCTtoAHHOro UcnoJib3oBaHusA

1. TMpaBunbHbIN 1 PErynsapHbIA yXon MOXET YBENUUYUTL CPOK CNyGbl 1 0GecnednTs XopoLlee COCTOsIHUE Ballero 6apGekio.
2. Hvkorga He 3anuBaiiTe GapGekio BOAON, Koraa ero NoBepxHOCTb elle ropsyasi.
3. MMepen yucTkoii y6eamTech B TOM, YTO BapGekKto U ero KOMMOHEHTbI NMOSTHOCTHIO OCThINN.

BAXXHO - BnonHe HopmanbHbIM siBNsieTcst o6ecuBevBaHne NoKpbITbIX
MeTannnmyecknx noBepxHocten 6apbekio Npyn NCNonNb30BaHUN; 3TO MPOUCXOANT N3-
3a Tenna, BblaenaemMoro ropswmum yrnem. MNokpbiTue MoXeT TNneTb Unn ObIMUTLCSA, a
NOBEPXHOCTb MOXET TEMHETb, CTAHOBUTLCS U3BECTKOBOW UM MaTOBOW.

E B Hayane ce3oHa 6ap6ekto

» [lpoBepbTe HaOEXHOCTb BCEX KOMMOHEHTOB.
» TlpoBepbTe U 3ahMKCUPYINTE BCE BUHTLI 1 BONTHI.

m MNMepen Kaxxabln UCNONb30BAaHUEM

I'IpOBepre HYUCTOTY N OTCYTCTBUE PXKaB4YMHbI HA NMOBEPXHOCTAX A4 TOTOBKWU.

m Mocne kaxaoro ncnonb3oBaHuUs

*  Yrtobbl NnpoanuTb Cpok cryx6bl rpunga anst 6apbekto, He OCTaBNANTE ero No4 OTKPbITbIM HEOOM, MCMONb3yNTe cneunanbHy
KpbILLKY, Koraa 6apbektio He ncnonb3yeTcs.

1. NMoBepxHOCTU ANA rOTOBKM (rPUIb, HarpeBaroLas pelieTka u T. 4.)
YncTuTb ropsyent MbinibHOM BOAoN. YTobbl yaanuTb OCTaTkv MWLM, NCNONb3YNTE MATKAIA OYMLLAIOLLMIA KpEM Ha HeabpasnBHOM
TaMnoHe. XopoLLO NPOMOMTE U TLWATENbHO BbITPUTE. Mbl HE PEKOMEHAYEM MbITb IPUIb B NOCYAOMOEYHON MaLUMHe.

2. 3onoc6opHUK (Mpu HanM4um)
Mocne kaxaoro MCnonb3oBaHWSA NPOBEPSANTE YronbHOE TONMMBO. YAanuTe 30y 1 NPOMONTE 30NbHUK/30N0CO0PHMK OT OCTaTKOB
30Mbl UK xupa. HegocratoyHasi o4MCTKa MOXET MOBMUATL HA XapaKTEPUCTUKIN. UCMOSb3ynTe crneumanbHO npunaraemoe
npucnocobnenve Ans BbIHUMaHWUSA ropsyero cbopHuka.

3. Kopnyc 6ap6ekio
PerynsipHo yaansanTte octaTtku xupa u3 koprnyca 6apOekio HEXECTKUM NNacTUKOBLIM UMW AepeBsiHHbIM ckpebkom. HeT
HeobX0AMMOCTM yAanaTb BECh XUP U3 kopnyca. Ecnn Bbl XOTUTE NPOM3BECTM MOSHY OYUCTKY, NCMONb3YATE rOpAYYH0 MbINbHYHO
BOAY W TKaHb UM MPOCTO LETKY C HENNTOHOBOW LLETUHOW. BbIHETE XPOMUPOBAHHbIN IPUIb Nepes MNOfHOM OYUCTKON.

4. YronbHas pelueTka (Mpu HanM4um)
[N NOBEPXHOCTW NCNOSb3YATE MOKPbITUE UMM pacTUTENbHOE Macso.

5. MMpwu ucnonb3oBaHUU KaxAable 2 — 3 pa3
MpoBepbTe 1 3ahrKCpynTe BCe BUHTbI U BOMTHI.

m B KoHUe ce3oHa 6apbekto

*  Yt06bl NPOANUTL CPOK CIYXObl M NOAAEPXKUBATL XOPOLLEE COCTOsIHWE Bap6eKto, Mbl HACTOATENBHO PEKOMEHAYEM HaKpbIBaTb €ro
KaXabl pa3, KorAa OH OCTaeTCs Ha OTKPbITOM BO3AyXe, 0COBEHHO 3MMON.

* He octaBnsinte 6apbekto Ha ynuvue npu NOXMx NOroAHbLIX YCNOBUSIX, @ Takke He XpaHUTe ero BO BMaXHOM MecTe.

* He xpaHuTte nerkosocnnameHsiemble MaTepunansl Bosne bapbekio.
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@ Intretinere

"intretinere

m Regulile de aur pentru ingrijire

1. Ingrijirea buna si regulatd poate prelungi durata de viaté si poate mentine starea gratarului dvs.
2. Nu aruncati niciodata apa peste gratar cand suprafetele lui sunt fierbinti.
3. Asigurati-va ca gratarul si componentele sale sunt suficient de reci inainte de curatare.

IMPORTANT - retineti ca e normal ca, atunci cand se utilizeaza gratarul, suprafetele
acoperite ale acestuia sa se decoloreze datorita calduri degajate de carbunele aprins.
acoperirea ar putea sa para ca arde mocnit / scoate fum si suprafetele se intuneca si
iau un aspect calcaros sau mat.

E La inceputul sezonului

» Verificafi pentru a va asigura ca toate componentele sunt sigure.
» \Verificati si strangeti toate suruburile si bolturile.

m inainte de fiecare utilizare

Verificati pentru a va asigura ca suprafetele de prajire sunt curate si fara rugina.

m Dupa fiecare utilizare
» Pentru a prelungi viata gratarului dvs. nu il Iasati afara neprotejat, folositi o acoperire potrivita cand nu este folosit.

1. Suprafetele de prajire (gril, suport de incalzire, etc.)
Curatati-le cu apa fierbinte cu sapun. Pentru a indeparta orice rest de mancare, folositi un produs de curatare delicat pe un suport
neabraziv. Clatiti bine si uscati-le complet. Nu recomandam curatarea gril-ului in masina de spalat vase.

2. Colectorul de cenusa (daca exista)
Dupa fiecare utilizare, verificati carbunele. Aruncati cenusa, si spalati orice urma de cenusa sau grasime de pe tava/colector. Daca
nu curatati bine, aceasta poate afecta capacitatea de prajire. Folositi unealta furnizata pentru a indeparta colectorul deoarece
acesta ar putea fi fierbinte.

3. Corpul gratarului
Indepartati in mod regulat grasimea in exces de pe corpul gratarului cu o racleta din plastic moale sau din lemn. Nu trebuie s&
indepartati toata grasimea de pe corpul gratarului. Daca trebuie sa curatati complet, folositi doar apa fierbinte cu sapun si o carpa
sau o perie cu par din plastic. Scoateti placa cromata a gril-ului Thainte de curatarea completa.

4. Gratarul de carbuni (daca exista)
Aplicati o pelicula de ulei vegetal pe suprafata.

5. Dupa 2 sau 3 utilizari
Verificati si strangeti toate suruburile si bolfurile.

m La sfarsitul sezonului

« Pentru a prelungi viata si a mentine starea gratarului, recomandam sa-l acoperiti cAnd ramane afara orice perioada de timp, in
special in timpul lunilor de iarna.

* Nu lasati gratarul expus conditiilor de vreme din exterior si nu-I depozitati in locuri cu umezeala.

* Nu depozitati materiale inflamabile aproape de acest gratar.
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| Mantenimiento

m Las reglas de oro para el cuidado

1. Una serie de buenos cuidados regulares pueden prolongar la vida de su barbacoa y mantenerla en buenas condiciones.
2. Nunca apague la barbacoa con agua cuando sus superficies estén calientes.
3. Asegurese de que la barbacoa y sus componentes estan lo bastante frios antes de proceder a su limpieza.

IMPORTANTE - Por favor, tenga en cuenta que durante el uso es normal que las
superficies de metal recubiertas de la barbacoa se decoloren a causa del calor que
genera el carbon ardiendo. Puede parecer que el recubrimiento se calienta mucho/
echa humo y las superficies se oscurecen, volviéndose el acabado mate o calcareo.

E Al principio de la temporada

+ Compruebe que todos los componentes estan fijos y seguros.
» Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

m Antes de cada uso

Compruebe que todas las superficies para cocinar estan limpias y libres de 6xido.

m Después de cada uso
» Para prolongar la vida de su barbacoa no la deje fuera sin proteccion, utilice una cubierta adecuada para ella cuando no la use.

1. Superficies para cocinar (parrilla, parrilla de calentamiento, etc).
Limpiar con agua caliente jabonosa. Para eliminar cualquier residuo de alimentos, utilice un limpiador suave y un pafio no abrasivo.
Enjuaguelo bien y séquelo completamente. Le recomendamos que no lave la parrilla para cocinar en el lavavajillas.

2. Recolector de ceniza (si hubiese)
Después de cada uso, compruebe el carbédn combustible. Deseche la ceniza y quite con agua la que quede y la grasa de la
bandeja/del recolector.

3. Cuerpo de la barbacoa
Quite el exceso de grasa del cuerpo de la barbacoa con regularidad, utilizando una espatula blanda de plastico o madera. No hace
falta quitar toda la grasa del cuerpo. Si tiene que limpiarlo por completo, utilice sélo agua con jabén y un trapo o cepillo de nylon.
Extraiga la parrilla cromada para cocinar antes de proceder a una limpieza completa.

4. Rejilla del carbén (si la hubiese)
Aplique una capa de aceite vegetal en la superficie

5. Después de 2 o 3 usos
Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

m Al final de la temporada

» Para prolongar la vida de su barbacoa y mantenerla en buenas condiciones le recomendamos encarecidamente que la cubra
cuando la deje fuera el tiempo que sea, sobre todo durante los meses de invierno.

» No exponga la barbacoa a las condiciones climaticas del exterior ni la guarde en zonas humedas o mojadas.

* No almacene materiales inflamables cerca de esta barbacoa.
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@ Manutengao

Manutencao

m As regras de ouro da manutencao

1. Uma boa manutencao regular pode prolongar a vida util e manter as condi¢des da sua churrasqueira.
2. Nunca apague a churrasqueira com agua enquanto as suas superficies estdo quentes.
3. Certifique-se de que a churrasqueira e os seus componentes estéo suficientemente frios antes de a limpar.

IMPORTANTE - Note que é normal, durante a utilizagao, que as superficies com
revestimento metalico da churrasqueira se possam descolorir devido ao calor gerado
pela queima do carvao. O revestimento pode parecer ter fogo latente/deitar fumo e as
superficies escurecerem, ficando um acabamento tipo calcario ou mate.

E No inicio da estacao

» Verifique para garantir que todos os componentes estéo seguros.
» Verifique e aperte todos os parafusos e porcas.

m Antes de cada utilizacao

Verifique para garantir que as superficies de cozinhar estao limpas e sem ferrugem.

m Depois de cada utilizagao

Para prolongar a vida da sua churrasqueira ndo a deixe sem protecédo no exterior, use uma capa para churrasqueiras adequada
quando nao estiver a ser utilizada.

1. Superficies para cozinhar (grelha, prateleira de aquecimento, etc)
Lave com agua quente e sab&o. Para remover quaisquer residuos de alimentos, use um produto de limpeza suave em creme num
esfregdo ndo abrasivo. Enxague bem e seque completamente. Nado recomendamos a limpeza da grelha de cozinhar na maquina
de lavar louga.

2. Coletor de cinzas (se houver)
Depois de cada utilizacgao, verifique o carvdo combustivel. Elimine as cinzas, e lave quaisquer cinzas restantes ou a gordura do
tabuleiro/coletor. Se néo as limpar completamente, isso pode afectar o seu desempenho ao cozinhar. Use a ferramenta fornecida
para remover o coletor porque pode estar quente.

3. Corpo da Churrasqueira
Remova regularmente o excesso de lubrificante ou de gordura do corpo da churrasqueira com um plastico macio ou um raspador
de madeira. Nao é necessario remover toda a gordura da churrasqueira. Se precisar de a limpar completamente, use apenas
agua quente com sabao e um pano, ou uma escova de cerdas de nylon. Remova a grelha cromada de cozinhar antes da limpeza
completa.

4. Grade de carvao (se houver)

Apligue uma camada de 6leo vegetal sobre a superficie.
5. Depois de 2 ou 3 utilizagoes

Verifique e aperte todos os parafusos e porcas.

m No fim da estacao

+ De modo a prolongar a vida util e a manter as condi¢des da sua churrasqueira, recomendamos que a unidade seja tapada quando
for deixada no exterior durante qualquer periodo de tempo, especialmente durante os meses de inverno.

» Nao deixe a churrasqueira exposta as condigcbes atmosféricas externas, nem armazenada em areas humidas ou com agua.

» Nao guarde materiais inflamaveis perto desta churrasqueira.
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m Kullanirken altin kural

1. lyi ve diizenli bakim, barbekiiniiziin dmriinii uzatip galisma kosulunu koruyabilir.
2. Yuzeyleri sicakken barbekinun Gzerine asla su dékmeyin.
3. Temizlemeden 6nce barbeki ve bilesenlerinin yeterince sogudugundan emin olun.

ONEMLI - Liitfen unutmayiniz ki, kullanim halindeyken, barbekiiniin {izerindeki
kaplama metal yuzeylerin yanan kdmurin olusturdugu 1s1 nedeniyle renginin bozulmasi
normaldir. Kaplama yanmis / is olmus gibi ve ylzeyler, kirecli ya da mat bitisli bir hale
donerek koyulasmig gibi gorunebilir.

E Barbekl sezonu baglarken

» TUm bilesenlerin emniyetli olup olmadigini i¢in kontrol edin.
« Tim vida ve civatalar kontrol edin ve sikilayin.

m Her kullanimdan once

Pisirme yuzeylerinin temiz ve paslanmamis olup olmadigini kontrol edin.

m Her kullanimdan sonra

» Barbekl 1zgaranizin dmrini uzatmak igin, disarida korumasiz birakmayin, kullanmadiginiz zamanlarda uygun bir barbeki ortlist
kullanin.

1. Pisirme ylizeyleri (1zgara, 1sitma rafi, vb.)
Sicak, sabunlu su ile temizleyin. Yiyecek kalintilarini temizlemek igin, asindirmayan bir bez izerine strilmus hafif kremli bir
temizleyici kullanin. lyice durulayin ve iyice kurutun. Pisirme 1zgarasinin bulasik makinesinde temizlenmesi énerilmez.

2. Kiil toplayici (Mevcutsa)
Her kullanimdan sonra, kdmur yakitini kontrol edin. Kdli bosaltin ve tepsi/toplayicida kalan her tir kil veya yagi yikayin.
Derinlemesine temizlememek, pisirme performansini etkileyebilir. Toplayiciyi ¢ikarmak igin verilen aleti kullanin, ¢linku sicak olabilir.

3. Barbekii Govdesi
Barbekl govdesinden yumusak bir plastik veya tahta spatula ile fazla yag veya hayvansal yaglari dizenli olarak temizleyin.
Govdeden tim yagi ¢ikarmak gerekli degildir. Eger tamamen temizlemeniz gerekirse, sicak sabunlu su ve bir bez ya da sadece
naylon killi bir firga kullanin. Tam temizlik éncesinde, krom kapli pisirme 1zgarasini ¢gikarin.

4. Komiir Izgarasi (Mevcutsa)
Ylzeye bir tabaka bitkisel yag surtn.

5. Her 2 veya 3 kullanimda
TUm vida ve civatalari kontrol edin ve sikin.

m Barbeku sezonu biterken

» Barbekiniziin 6mrini uzatmak ve ¢alisma kosulunu korumak icin, ne kadar streyle olursa olsun,6zellikle de kis aylarinda,
digarida birakildiginda, Gzerine bir 6rtu értilmesini siddetle tavsiye ederiz.

« Barbekuyu kis hava kosullarina maruz kalacak sekilde birakmayin veya nemli, rutubetli alanlarda muhafaza etmeyin.

* Bu barbekinin yakininda tutusabilen malzemeler muhafaza etmeyin.
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