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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. 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: 0.8 kg/tray.

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

L. 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 compartmentin 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.

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 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.

e 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.

e 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.

¢ Theremovable handle cannot be used when cooking.

¢ The removable handle must be only used for charcoal
refilling.

¢ 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.

22-09-2021 18:09:08



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. 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 : 0,8 kg/
cuve foyere.

3. 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.

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

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

¢ Ne jamais toucher des piéces métalliques qui pourraient
étre brilantes.

¢ 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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ATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool, dessence ou
tout autre liquide analogue pour allumer ou réactiver
le barbecue.

Utiliser uniquement des allume-feu conformes
alEN 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 léger film d’huile végétale
ou de cuisson.

e 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 qui risquent de braler les aliments.

e Pour contréler les flambées, il est conseillé d’'enlever
l'exces 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 s'enflammer dans le bac/

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

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

» Lapoignée amovible ne doit étre en aucun cas utilisée
lors de la cuisson.

e Lapoignée amovible doit étre uniquement utilisée pour la
recharge du charbon de bois.

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. Lusage de gants de
cuisine ou de maniques est recommandeé.

» Lorsque la cuisson est terminée, éteindre le charbon de
bois a l'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. Grill jest przeznaczony wytacznie 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: 0,8 kg/rynienka
paleniska.

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

L. 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 rozpoczynac¢ gotowania potraw, jesli wegiel pali sie
ptomieniem.

1. Umiescic trzy lub cztery kawatki rozpatki na srodku dolne;j
misy.

2.Umiesci¢ w formie piramidy kawatki wegla drzewnego
wokoét kazdego kawatka rozpatki.

3. Podpalié rozpatke przy uzyciu zapatki lub $wieczki.

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

Uzywanie rozpatki ptynnej
(wytacznie zgodnej z norma EN1860-3)

1. Umiesci¢ wegiel drzewny i polaé go rozpatka, a nastepnie
odczeka¢ 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 uzywag 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 W zadnym wypadku nie wolno uzywaé zdejmowanego
uchwytu podczas gotowania.

e Zdejmowanego uchwytu nalezy uzywaé wytacznie do
tadowania wegla drzewnego.

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

e 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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EN : The golden rules for care Barbecue body
L R TR L LS PT L PP TR RPLRERPRRREPRRLS Regularly remove excess grease or fat from the barbecue

1. Regularly clean your appliance between each use and body with a soft plastic or wooden scraper. It is not

especially after extended periods of storage. necessary to remove all the grease from the body. If you
. . . need to clean fully, use hot soapy water and a cloth, or

2.Ensure the appllapce and its components are sufficiently nylon-bristled brush only. Remove chrome plated cooking
cool before cleaning. grill before full cleaning.

3. In order to extend the life and maintain the condition Charcoal grate (if present)
of your product, we strongly recommend that the unit
be covered when left outside for any length of time,
especially during the winter months. After 2 or 3 uses

Check and tighten all screws and bolts.

Apply a coat of vegetable oil on the surface.

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 At the end of the season
charcoal. The coating may appear to smoulder / smoke o

and the surfaces darken, turning a chalky or matt finish. ~  « |n 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,

At the beginning of the season especially during the winter months.
----------------------------------------------------------------------------------------- » Do not leave the barbecue exposed to outside weather

conditions or stored in damp, moist areas.

¢ Check to ensure all components are secure. ) )
* Do not store flammable materials near this barbecue.

¢ 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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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 briler 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.

216810_s1_s7-5059340351575-GoodHome-A4-Multi-V04.indb 18

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 sg wystarczajgco chtodne.

3. W celu wydtuzenia okresu eksploatac;ji i utrzymania
produktu w dobrym stanie zaleca sig, 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.

e Sprawdzi¢ i dokreci¢ wszystkie $ruby 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 umy¢ tace na popidt / popielnik, tak aby usunagé¢ caty
popidt i ttuszcz. Niedoktadne czyszczenie moze wptyngé na
wydajnos¢ grillowania. Popielnik moze by¢ goracy, dlatego
nalezy wyja¢ go za pomoca 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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