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IMPORTANT - These instructions are for your safety. Please read through
them thoroughly prior to handling the product and retain them for future
reference.

IMPORTANT : Ces instructions sont données pour votre sécurité. Merci
de les lire attentivement avant de manipuler le produit et de les conserver
pour référence.

WAZNE — Niniejsza instrukcja zostata opracowana w celu zapewnienia
bezpieczenstwa uzytkownikowi. Nalezy jg doktadnie przeczytac przed
obstugg produktu i zachowaé do wykorzystania w przysztosci.
IMPORTANT - Aceste instructiuni sunt pentru siguranta ta. Citeste-le cu
atentie Tnainte de montarea produsului si pastreaza-le pentru consultare
ulterioara.

IMPORTANTE: Estas instrucciones son para su propia seguridad. Léalas
atentamente antes de manipular el producto y guardelas para futuras
consultas.

IMPORTANTE - Estas instru¢des sédo para sua seguranga. Leia-as
atentamente antes de manusear o produto e guarde-as para consultas
futuras.

ONEMLI - Bu talimatlar sizin giivenliginiz igindir. Uriin (izerinde ¢alismaya
baslamadan dénce lutfen bu talimatlari dikkatlice okuyun ve ileride
basvurmak UGzere saklayin.
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EN Charcoal smoker

FR Barbecue fumoir a
charbon

PL Wedzarnia na wegiel
drzewny

RO Gratar cu afumatoare
pe carbuni

ES Ahumador de carbdn
vegetal

PT Defumador a carvao

TR Komurlu tutsuleyici
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EN Parts FR Pieces PL Czesci RO Piese ES Piezas PT Pecas TR Parcalar

01. x2 02. x1 03. x1 04. x1 05.x2 06. x2

09. x1 10. x2 1. x1

= il T ] <>
12. x3 13. x6 14. x6 15. x1 16. x1 17. x1 18. x18 19. x8 20. x8
(M5x12 mm) (M4 x8 mm) (M4)

& =
21. x2 22.x5 23.x1 24. x1
(M6 x25 mm) (M5) (M6 x50 mm) (M6)

EN You will need FR Vous aurez besoin de PL Bedziesz potrzebowa¢ RO Vei avea nevoie de
ES Necesitara PT Vai precisar de TR lhtiya¢ duyacaklariniz
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.Handle 2.Lid 3. Cooking grid 4. Water pan/charcoal pan 5. Charcoal grate 6. Door

. Poignée 2. Couvercle 3. Grille de cuisson 4. Bac a eau/ bac a charbon 5. Grille a charbon 6. Porte

. Uchwyt 2. Pokrywa 3. Ruszt 4. Naczynie na wode / naczynie na wegiel drzewny 5. Ruszt weglowy 6. Drzwiczki
. Méaner 2. Capac 3. Grila de gatit 4. Recipient apa / Recipient carbune 5. Gratar pentru carbuni 6. Usa

.Asa 2.Tapa 3. Rejillade coccion 4. Recipiente para agua / carbén vegetal 5. Rejilla de carbén vegetal 6. Puerta
.Pega 2.Tampa 3. Grelha 4. Recipiente de agua/carvao 5. Grelha de carvao 6. Porta

. Tutma yeri 2. Kapak 3. Pisirme 1zgarasi 4. Su/komdr tepsisi 5. KOmUr 1zgarasi 6. Kapak

4
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EN Safety FR Seécurité PL Bezpieczenstwo RO Siguranta ES Seguridad PT Seguranga

TR Guvenlik

EN
Before you start

These instructions are for your safety. Read the instructions before using
the appliance, and retain them for future reference.

* 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.

WARNING: CONTAINS SMALL PARTS.
KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN.

* 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.

Safety warnings

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 FATALITY.

A

X X

» Use this barbecue only on a stable, flat plane.

* Make sure that each part of the smoker is properly engaged with
each other to avoid any possible fall of one of the parts.

* 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!

WARNING! THIS BARBECUE WILL BECOME
VERY HOT, DO NOT MOVE IT DURING
OPERATION.

« DO NOT leave a lit barbecue unattended.

5063022755841_MNL_IN_VO04.indb 5

& WARNING! KEEP CHILDREN AND PETS AWAY.

» 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 or water.

» 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.

WARNING: HOT COAL PROJECTIONS MIGHT
HAPPEN. DO NOT STEP ON THEM AND
EXTINGUISH THEM IMMEDIATELY.

* 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.

» 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.

Food cooking information

* 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.

C CAUTION: EATING RAW OR UNDER COOKED

MEAT CAN CAUSE FOOD POISONING (E.G.
BACTERIA STRAINS SUCH AS E.COLI).

» To reduce the risk of under cooked meat cut open to ensure it is
cooked all the way through internally.

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.

Guarantee

We take special care to select high quality materials and use
manufacturing techniques that allow us to create products incorporating
design and durability. This product has a manufacturer’s guarantee

of 2 years against manufacturing defects, from the date of purchase

(if bought in store) or date of delivery (if bought online), at no additional
cost for normal (non-professional or commercial) household use.

To make a claim under this guarantee, you must present your proof of
purchase (such as a sales receipt, purchase invoice or other evidence
admissible under applicable law), please keep your proof of purchase

in a safe place. For this guarantee to apply, the product you purchased
must be new, it will not apply to second hand or display products. Unless
stated otherwise by applicable law, any replacement product issued
under this guarantee will only be guaranteed until expiry of the original
period guarantee period.
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This guarantee covers product failures and malfunctions provided the
product was used for the purpose for which it is intended and subject

to installation, cleaning, care and maintenance in accordance with the
information contained in these terms and conditions, in the user manual
and standard practice, provided that standard practice does not conflict
with the user manual.

This guarantee does not cover defects and damage caused by normal
wear and tear or damage that could be the result of improper use, faulty
installation or assembly, neglect, accident, misuse, or modification of
the product. Unless stated otherwise by applicable law, this guarantee
will not cover, in any case, ancillary costs (shipping, movement, costs of
uninstalling and reinstalling, labour etc), or direct and indirect damage.

If the product is defective, we will, within a reasonable time, replace,
refund or provide spare parts.

Rights under this guarantee are enforceable in the country in which you
purchased this product. Guarantee related queries should be addressed
to the store you purchased this product from.

The guarantee is in addition to and does not affect your statutory rights.

IMPORTANT - RETAIN FOR
FUTURE REFERENCE:
READ CAREFULLY

FR
Avant de commencer

Ces consignes concernent votre sécurité. Lire les instructions avant
d'utiliser I'appareil et les conserver pour référence ultérieure.

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

«  Verifier 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.

AVERTISSEMENT : CONTIENT DES PETITES

& PIECES. TENIR HORS DE PORTEE DES

ENFANTS.

*  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.

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

IMPORTANT : MEME SI TOUTES LES

& PRECAUTIONS ONT ETE PRISES LORS DE LA
FABRICATION DE CET APPAREIL, BIEN FAIRE
ATTENTION LORS DE LASSEMBLAGE CAR
LAPPAREIL PEUT COMPORTER DES BORDS
TRANCHANTS.

Avertissements de sécurité

AVERTISSEMENT : NE PAS UTILISER A

& LINTERIEUR ! UTILISATION EN EXTERIEUR
UNIQUEMENT. NE PAS UTILISER LE
BARBECUE DANS UN ESPACE RESTREINT
ET/OU HABITABLE (P. EX., MAISON, TENTE,
CARAVANE, CAMPING-CAR, BATEAU). RISQUE
D'INTOXICATION MORTELLE AU MONOXYDE
DE CARBONE.
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» Utiliser uniquement ce barbecue sur une surface stable et plane.

» S’assurer que chaque piece du barbecue fumoir est correctement

emboitée avec les autres pour éviter toute chute éventuelle de I'une

d’entre elles.

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.

C AVERTISSEMENT ! NE PAS UTILISER

D'ALCOOL NI D’ESSENCE POUR ALLUMER OU
RALLUMER LE FEU ! UTILISER UNIQUEMENT
UN ALLUME-FEU CONFORME A LA NORME EN
1860-3 !

AVERTISSEMENT ! CE BARBECUE DEVIENT
TRES CHAUD, NE PAS LE DEPLACER
PENDANT SON UTILISATION.

* NE PAS laisser un barbecue allumé sans surveillance.

AVERTISSEMENT ! TENIR LES ENFANTS ET
LES ANIMAUX DOMESTIQUES A LECART DU
PRODUIT.

Avant de commencer la cuisson, attendre qu’'une couche de cendres

recouvre le combustible.

Le barbecue doit étre chauffé et le combustible doit étre maintenu

incandescent pendant au moins 30 minutes avant d’effectuer la

premiere 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 ou 'eau.

* 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.

C AVERTISSEMENT : DES PROJECTIONS DE

CHARBON DE BOIS CHAUD PEUVENT SE
PRODUIRE. NE PAS MARCHER DESSUS ET
LES ETEINDRE IMMEDIATEMENT.

» Lorsque la cuisson est terminée, éteindre le charbon de bois a l'aide
de sable.

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

* Ne pas conserver de matieres inflammables a proximité du

barbecue.
* Ne pas utiliser d'aérosols a proximité du barbecue.
« |l estinterdit 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.
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Informations sur la cuisson des aliments

» 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 grilles de cuisson et les
accessoires du barbecue 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 BACTERIES
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 : SI LA VIANDE A ETE

& SUFFISAMMENT CUITE, LE JUS DE VIANDE
DOIT ETRE DE COULEUR CLAIRE ET LE JUS
ET LA VIANDE NE DOIVENT PAS AVOIR UNE
COLORATION ROSE / ROUGE.

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

» Apres utilisation du barbecue, toujours nettoyer les surfaces de
cuisson de la grille et les ustensiles utilisés.

Garantie

Nous veillons tout particulierement a sélectionner des matériaux
de haute qualité et a utiliser des techniques de fabrication qui

nous permettent de créer des produits a la fois design et durables.
Ce produit bénéficie d’'une garantie fabricant de 2 ans couvrant les
défauts de fabrication a compter de la date d’achat (en cas d’achat
en magasin) ou de la date de livraison (en cas d’achat sur Internet),
sans co(t supplémentaire pour une utilisation domestique normale
(non commerciale ni professionnelle).

Pour déposer une réclamation au titre de cette garantie, vous devez
présenter votre preuve d’achat (ticket de caisse, facture d’achat ou
toute autre preuve recevable en vertu de la loi en vigueur). Conservez
votre preuve d’achat dans un endroit sdr. Pour que cette garantie soit
applicable, le produit que vous avez acheté doit étre neuf. La garantie
ne s’applique pas aux produits d’'occasion ou aux modéles d’exposition.
Sauf indication contraire prévue par la loi en vigueur, tout produit de
remplacement fourni au titre de la présente garantie ne sera garanti que
jusqu’a expiration de la période de garantie initiale.

Cette garantie couvre les défaillances et dysfonctionnements du
produit, sous réserve que le produit ait été utilisé conformément

a l'usage pour lequel il a été congu, qu'il ait été installé, nettoyé

et entretenu conformément aux informations contenues dans les
présentes conditions générales ainsi que dans le manuel d’utilisation,
et conformément a la pratique, sous réserve que celles-ci n‘aillent pas a
I’encontre du manuel d’utilisation.

Cette garantie ne couvre pas les défauts et dommages causés par
I'usure normale ni les dommages pouvant résulter d’'une utilisation
non conforme, d’une installation ou d’un assemblage défectueux, ou
d’une négligence, d’'un accident, d’'une mauvaise utilisation ou d’'une
modification du produit. Sauf indication contraire prévue par la loi en
vigueur, cette garantie ne couvre en aucun cas les colts accessoires
(expédition, transport, frais de désinstallation et réinstallation, main
d’'ceuvre, etc.), ni les dommages directs et indirects.

Si le produit est défectueux, nous nous engageons, dans un délai

raisonnable, a remplacer, rembourser ou fournir les piéces de rechange.

Cette garantie est valable dans le pays ou vous avez acheté ce produit.
Toute demande au titre de la garantie doit étre adressée au magasin ou
vous avez acheté ce produit.

Cette garantie s’'ajoute a vos droits au titre de la loi, sans les affecter.
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Si vous avez acheté ce produit en France, en plus de cette garantie
commerciale, le vendeur reste tenu de respecter la garantie Iégale

de conformité prévue par les articles L217-4 a L217-14 du Code de la
consommation et aux articles qui concernent les vices cachés de la
chose vendue dans les conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et
2232 du Code civil. Le distributeur aupres duquel vous avez acheté ce
produit répond de tout défaut de conformité ou vice caché du produit,
conformément aux présentes dispositions.

En vertu de l'article L217-16 du Code de la consommation, lorsque
I'acheteur demande au vendeur, pendant la durée de la garantie
commerciale qui lui a été consentie lors de 'acquisition ou de la
réparation d’'un bien meuble, une remise en état couverte par la garantie,
toute période d’'immobilisation d’au moins sept jours vient s'ajouter a la
durée de la garantie qui reste a courir. Cette période court a compter de
la demande d’intervention de I'acheteur ou de la mise a disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure
a la demande d'’intervention. Garantie légale de conformité (extrait du
Code de la consommation) : Article L217-4 du Code de la consommation
- Le vendeur doit livrer un bien conforme au contrat et répond des
défauts de conformité existant lors de la livraison. |l répond également
des défauts de conformité résultant de 'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par
le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité. Article L217-5 du
Code de la consommation - Le bien est conforme au contrat : 1. S'il est
adapté a l'objectif généralement prévu pour des biens similaires et, le
cas échéant : s’il correspond a la description donnée par le vendeur et
possede les qualités présentées par le vendeur a I'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modele ; s'il présente des qualités que I'acheteur
peut légitimement attendre au regard des déclarations publiques faites
par le vendeur, par le fabricant ou par son représentant, notamment
dans la publicité ou I'étiquetage ; 2. Ou s'il présente les caractéristiques
définies d'un commun accord par les parties ou est propre a tout usage
spécial recherché par I'acheteur, porté a la connaissance du vendeur et
que ce dernier a accepté. Article L217-12 du Code de la consommation -
Toute réclamation suite a un défaut de conformité est limitée a deux ans
a compter de la livraison du bien. Garantie lIégale sur les vices cachés
(extrait du Code de la consommation) : Article 1641 du Code civil - Le
vendeur est tenu de la garantie en cas de défauts cachés de la chose
vendue qui la rendent impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou
n’en aurait donné qu’'un moindre prix, s'il les avait connus. Article 1648
du Code civil (alinéa 1) - Toute réclamation résultant de vices cachés
doit étre faite par I'acheteur dans un délai de deux ans a compter de la
découverte du vice.

IMPORTANT - A CONSERVER
POUR DE FUTURS BESOINS
DE REFERENCE : A LIRE
SOIGNEUSEMENT

PL
Przed rozpoczeciem uzytkowania

Niniejsza instrukcja zostata opracowana w celu zapewnienia
bezpieczenstwa uzytkownikowi. Przed rozpoczeciem uzytkowania
urzgdzenia nalezy zapoznac sie z instrukcjami i zachowac je na
przysztosc.

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

» Sprawdzi¢ zawarto$¢ opakowania i upewnic sie, ze wszystkie
elementy zostaty dostarczone zgodnie z listg. Je$li tak nie jest,
nalezy skontaktowac sie z lokalnym sklepem, ktéry udzieli pomocy.

OSTRZEZENIE: ZAWIERA MALE
CZESCI. PRZECHOWYWAC W MIEJSCU
NIEDOSTEPNYM DLA DZIECI.

*  Przed rozpoczeciem pracy nalezy poswiecic¢ kilka chwil na
zapoznanie si¢ z zawartoscig opakowania i sprawdzi¢, czy w
zadnym z otwordw nie ma pozostatosci farby.

* Przed rozpoczeciem pracy upewnic sig, ze miejsce montazu jest
czyste, suche i wystarczajgco duze.
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WAZNE: PRODUKT ZOSTAL WYKONANY Z
ODPOWIEDNIA STARANNOSCIA, JEDNAK
NALEZY ZACHOWAC OSTROZNOSC PODCZAS
MONTAZU Z POWODU MOZLIWOSCI
WYSTEPOWANIA OSTRYCH KRAWEDZI.

Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

OSTRZEZENIE: NIE UZYWAC WEWNATRZ
& POMIESZCZEN. WYLACZNIE DO UZYTKU
NA ZEWNATRZ. NIE UZYWAC GRILLA
W ZAMKNIETYCH LUB MIESZKALNYCH
POMIESZCZENIACH, NP. DOMACH,
NAMIOTACH, PRZYCZEPACH, KAMPERACH,
tODZIACH. ISTNIEJE RYZYKO SMIERCI NA
SKUTEK ZATRUCIA TLENKIEM WEGLA.

A

X X

i

*  Grilla nalezy uzywa¢ wytacznie na stabilnym, ptaskim podtozu.

» Nalezy upewni¢ sig, ze wszystkie czesci wedzarni sg ze sobg
prawidtowo potgczone, w celu unikniecia ich ewentualnego upadku.

* Nalezy zawsze stawiac grill na rownej i stabilnej powierzchni z dala
od drewnianych elementéw i zwisajgcych gatezi drzew.

* Nie uzywac¢ w odlegtosci mniejszej niz 1 m od jakiegokolwiek
obiektu tatwopalnego lub pod jakgkolwiek powierzchnig palng.

OSTRZEZENIE! NIE UZYWAC SPIRYTUSU

& ANI BENZYNY DO ROZPALANIA GRILLA ANI
PODTRZYMANIA PLOMIENIA. STOSOWAC
WYLACZNIE PODPALKI ZGODNE Z NORMA
EN 1860-3.

OSTRZEZENIE! PODCZAS UZYWANIA GRILLA
NIE NALEZY GO PRZESUWAC, GDYZ BEDZIE
ON BARDZO ROZGRZANY.

* NIE pozostawia¢ rozpalonego grilla bez nadzoru.

OSTRZEZENIE! UNIEMOZLIWIC DOSTEP
DZIECI | ZWIERZAT.

* Nie rozpoczynac grillowania, zanim opat nie pokryje sie warstwg
popiotu.

*  Przed pierwszym grillowaniem rozgrzac urzadzenie i utrzymywac
opat rozgrzany do czerwonego zaru przez co najmniej 30 minut.

* Podczas obchodzenia si¢ z metalowymi czesciami rozpalonego
produktu zachowywac ostroznos$¢, poniewaz moga byc¢ gorgce.

*  Przed usunieciem popiotu weglowego lub wody upewnic sie, ze grill
catkowicie ostygt.

« Ociekajgcy na wegiel ttuszcz moze powodowac zwiekszenie
ptomieni. Trzymac¢ w poblizu rozpylacz z wodg do gaszenia
nieznacznie zwiekszonych ptomieni. W przeciwnym razie do
wygaszenia ptomieni uzy¢ proszku do pieczenia lub soli.

C OSTRZEZENIE: MOZE DOJSC DO WYRZUTU

GORACEGO WEGLA. NIE WOLNO PO NIM
CHODZIC | NALEZY NATYCHMIAST GO UGASIC.
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* Po zakonczeniu 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.

* Nie przechowywa¢ materiatéw tatwopalnych w poblizu grilla.

* Nie uzywac aerozoli w poblizu grilla.

» Modyfikowanie grilla moze by¢ niebezpieczne, jest niedozwolone i
powoduje uniewaznienie gwaranciji.

* Nieprzestrzeganie instrukcji zawartych w tym podreczniku moze
doprowadzi¢ do powaznych obrazen ciata lub uszkodzenia mienia.

Informacje dotyczace przygotowywania potraw

* Nalezy przeczyta¢ ponizsze zalecenia i przestrzegac ich podczas
korzystania z grilla.

*  Przed kontaktem z surowym miesem, po oraz przed spozyciem
positku nalezy ZAWSZE my¢ rece.

*  Surowe mieso nalezy ZAWSZE trzymac z dala od ugotowanego i
innych produktéow spozywczych.

*  Przed przystgpieniem do gotowania nalezy upewni¢ sie, ze
powierzchnie grilla i akcesoria grillowe sg wolne od zabrudzen i
resztek jedzenia.

* Do kontaktu z zywnos$cig ugotowang i surowg nalezy uzywac
OSOBNYCH przyborow.

* Przed jedzeniem nalezy upewni¢ sig, ze mieso jest odpowiednio
dogotowane.

UWAGA: SPOZYWANIE SUROWEGO

& LUB NIEDOGOTOWANEGO MIESA MOZE
SPOWODOWAC ZATRUCIE POKARMOWE
(NP. SZCZEPEM BAKTERII E. COLI).

* Aby zmniejszy¢ ryzyko niedogotowania migsa, nalezy je nacigc i
sprawdzi¢, czy jest catkowicie dogotowane w $rodku.

UWAGA: PRZEJRZYSTE SOKI WYPLYWAJACE

& Z MIESA SWIADCZA O DOSTATECZNYM
STOPNIU DOGOTOWANIA, A SOKI LUB MIESO
O ROZOWYM / CZERWONYM KOLORZE
SWIADCZA O NIEDOGOTOWANIU.

*  Przed wytozeniem wiekszych porcji miesa na grill zaleca sig ich
wstepne podgotowanie.

* Po zakonczeniu korzystania z grilla zawsze czysci¢ powierzchnie
gotowania i przybory.

Gwarancja

Przyktadamy szczegdlng wage do tego, aby wybiera¢ materiaty wysokiej
jakosci i stosowac techniki produkcyjne, ktére umozliwiajg tworzenie
wytrzymatych, a zarazem atrakcyjnych produktéw. Ten produkt ma
gwarancje producenta na 2 lat, ktéra obejmuje wady produkcyjne,
poczagwszy od daty zakupu (zakup w sklepie) lub dostawy (zakup

przez Internet) bez dodatkowych kosztéw w przypadku normalnego
(nieprofesjonalnego lub niekomercyjnego) uzytku domowego.

Aby dokona¢ zgtoszenia reklamacyjnego, nalezy przedstawi¢ dowod
zakupu (np. paragon, fakture lub inny dowéd na mocy obowigzujacych
przepiséw prawa). Dowdd zakupu nalezy przechowywac w bezpiecznym
miejscu. Gwarancja obejmuje produkty nowe; nie obejmuje produktéw
uzywanych lub z ekspozyciji. Produkt zamienny objety niniejszg
gwarancjg bedzie nig objety az do wygasniecia okresu obowigzywania
gwarancji oryginalnego produktu, chyba ze okreslono inaczej w
obowigzujgcych przepisach prawa.

Niniejsza gwarancja obejmuje wady i uszkodzenia produktu, pod
warunkiem ze produkt byt uzywany zgodnie z przeznaczeniem oraz
zamontowany, czyszczony i konserwowany zgodnie z informacjami
zawartymi powyzej oraz w instrukcji obstugi, a takze ze standardowymi
praktykami (jesli te praktyki nie sg sprzeczne z instrukcja uzytkownika).

Niniejsza gwarancja nie obejmuje wad ani uszkodzen wynikajgcych z
normalnego zuzycia lub uszkodzen bedgcych skutkiem niewtasciwego
uzywania, montazu lub ztozenia, a takze zaniedbania, wypadku i
modyfikacji produktu. Gwarancja nie obejmuje w zadnym wypadku
dodatkowych kosztow (transportu, przenoszenia, montazu i demontazu,
robocizny itd.) ani strat bezposrednich lub posrednich, chyba ze
okreslono inaczej w obowigzujgcych przepisach prawa.

Jesli produkt jest wadliwy, we wtasciwym czasie wymienimy, dokonamy
zwrotu pieniedzy lub zapewnimy czesci zamienne.

14/10/2025 10:39:18 AM



Prawa wynikajgce z tej gwarancji obowigzujg w kraju, w ktérym
zakupiono produkt. Zapytania dotyczgce gwarancji powinno sie
kierowac¢ do sklepu, w ktérym zakupiono produkt.

Niniejsza gwarancja jest dokumentem dodatkowym, ktory nie ma
wptywu na ustawowe prawa konsumenta.

Jesli produkt zakupiono w Polsce, niniejsza gwarancja nie wyklucza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien wynikajgcych z przepisow
prawa dotyczgcych gwarancji na wady zakupionego towaru.

WAZNE - NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC
NINIEJSZE INFORMACJE |
ZACHOWAC

RO
Inainte de a incepe

Aceste instructiuni sunt pentru siguranta ta. Citeste instructiunile Thainte

de a utiliza aparatul si pastreaza-le pentru consultare ulterioara.

» Elimina cu grija toate pungile din plastic si nu le lasa la indeméana
copiilor.

» Verifica ambalajul si asigura-te ca ai toate piesele specificate. in caz
contrar, contacteaza magazinul local pentru asistenta.

AVERTISMENT: CONTINE COMPONENTE MICI.
A NU SE LASA LA INDEMANA COPIILOR.

» Acorda-ti putin timp pentru a te familiariza cu continutul si, inainte de
a incepe, verifica sa nu existe resturi de vopsea in orificii.
» Cand esti gata sa incepi, asigura-te ca dispui de suficient spatiu si o
zona uscata si curata pentru asamblare.
IMPORTANT: CHIAR DACA S-A AVUT GRIJA
& LA FABRICAREA ACESTUI PRODUS, TREBUIE
SA Al GRIJA LA ASAMBLARE IN CAZ CA SUNT
PREZENTE MARGINI TAIOASE.

Avertismente privind siguranta

AVERTISMENT: A NU SE UTILIZA LA INTERIOR!
& A SE UTILIZA DOAR LA EXTERIOR. NU FOLOSI

GRATARUL INTR-UN SPATIU INCHIS SI/SAU DE

LOCUIT, DE EX. IN CASE, CORTURI, RULOTE,

AUTORULOTE, AMBARCATIUNI. PERICOL

DE INTOXICATIE LETALA CU MONOXID DE

CARBON.
A

X X

« Foloseste acest gratar doar pe o suprafata stabila si plana.

* Asigura-te ca fiecare componenta a gratarului cu afumatoare este
fixata bine pentru a evita posibila cadere a acestora.

» Pozitioneaza intotdeauna gratarul pe o suprafata tare, departe de
garduri din lemn sau copaci cu crengi care atarna.
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Nu folosi gratarul la o distanta mai mica de 1 m fata de orice
structura inflamabila sau sub orice suprafata combustibila.

AVERTISMENT! A NU SE UTILIZA ALCOOL

& SAU BENZINA PENTRU APRINDERE SAU
REAPRINDERE! UTILIZEAZA NUMAI BRICHETE
CONFORME CU EN 1860-3!

AVERTISMENT! ACEST GRATAR VA DEVENI
FOARTE FIERBINTE; NU iL MUTA iN TIMPUL
UTILIZARII.

NU lasa gratarul aprins nesupravegheat.

AVERTISMENT! TINE COPIII SI ANIMALELE DE
COMPANIE LA DISTANTA.

Nu gati inainte ca pe carbuni sa se formeze un strat de cenusa.
Gratarul trebuie incalzit si carbunii sa fie rosii cel putin 30 de minute
inainte de a incepe gatitul pe gratar.
Ai grija cand manevrezi piesele metalice ale unui gratar aprins,
deoarece este foarte probabil sa devina fierbinti.

» Asigura-te ca gratarul s-a racit complet inainte de a indeparta apa
sau cenusa de carbuni.
Pot izbucni flacari daca grasimea incinsa picura pe carbunii aprinsi.
Pastreaza un pulverizator cu apa la indemana pentru a stinge
izbucnirile mici sau foloseste bicarbonat de sodiu sau sare pentru a
le stinge.

AVERTISMENT: CARBUNII INCINSI POT TASNI
AFARA. NU CALCA PE EI SI STINGE-I IMEDIAT.

Foloseste nisip pentru a stinge carbunii cand ai terminat de gatit.
Pentru a prelungi durata de viata a gratarului, nu il Iasa afara
neprotejat; foloseste o huséa de gratar adecvata cand nu este utilizat.
Nu depozita materiale inflamabile langa gratar.

Nu folosi spray-uri in 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

» Citeste si respecta aceste sfaturi atunci cand gatesti pe gratar.
Spéla-te INTOTDEAUNA pe maini inainte sau dupé ce ai pus mana
pe carne cruda si inainte de a manca.

«  Pastreaza INTOTDEAUNA carnea cruda departe de cea gatita side

alte alimente.

Tnainte de a gati, asigura-te ca suprafetele gratarului si ustensilele

sunt curate si fara resturi de alimente vechi.

NU utiliza aceleasi ustensile pentru a manevra alimentele gatite si

negatite.

Asigura-te ca toate bucatile de carne sunt gatite bine inainte de a le

consuma.

C ATENTIE: CONSUMAREA CARNII CRUDE

SAU GATITE INSUFICIENT POATE PROVOCA
INTOXICATII ALIMENTARE (DE EX. CU TULPINI
DE BACTERII PRECUM E. COLI).
Pentru a evita riscul de a servi carne insuficient gatita, taie bucata
pentru a verifica daca este gatita complet si in 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 mari inainte
de a le prepara in cele din urma pe gratar.

Dupa gatirea pe gratar, curata intotdeauna suprafetele de gatire ale
gratarului si ustensilele.
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Garantie

Avem o grija deosebita sa selectam materiale de inalta calitate si sa
utilizam tehnici de fabricare care ne permit sa cream produse care
incorporeaza designul si durabilitatea. Acest produs beneficiaza

de garantie din partea producatorului de 2 ani pentru defectele de
fabricatie, de la data achizitiei (daca este cumparat din magazin) sau de
la data livrarii (daca este cumparat online), fara niciun cost suplimentar
pentru uz casnic normal (nu profesional sau comercial.

Pentru a efectua o solicitare in temeiul acestei garantii, trebuie sa
prezentati dovada achizitiei (cum ar fi, chitanta de vanzare/bonul fiscal,
factura de achizitie sau alte dovezi admisibile conform legii aplicabile);
va rugam sa pastrati dovada achizitiei intr-un loc sigur. Pentru ca
aceasta garantie sa se aplice, produsul achiziionat trebuie sa fie nou,
garantia neaplicandu-se pentru produse la mana a doua sau produse
de prezentare. Cu exceptia cazului in care legislatia aplicabila prevede
altfel, orice produs inlocuitor livrat in baza prezentei garantii va beneficia
de garantie doar pana la expirarea perioadei initiale de garantie.

Prezenta garantie acopera defectiunile produsului si erorile de
functionare, cu conditia ca produsul sa fi fost utilizat in scopul prevazut
si sa fi fost instalat, curatat, ingrijit si intretinut in conformitate cu
informatiile continute in termenii si conditiile prezente, manualul de
utilizare si practicile standard, cu conditia ca practicile standard sa nu fie
in contradictie cu manualul de utilizare.

Aceasta garantie nu acopera defectele si deteriorarile provocate

de uzura normala sau daunele care pot fi rezultatul utilizarii
necorespunzatoare, instalarii sau asamblarii defectuoase, neglijentei,
accidentelor, utilizarii gresite sau modificarilor aduse produsului.

Cu exceptia cazului in care legislatia aplicabila prevede altfel,
prezenta garantie nu va acoperi, in niciun caz, costurile suplimentare
(de expediere, deplasare, dezinstalare si reinstalare, manopera etc.)
sau daunele directe si indirecte.

Daca produsul este defect, vom proceda, intr-un timp rezonabil,
inlocuirea, returnarea banilor sau oferire piese de schimb.

Drepturile acoperite de aceasta garantie sunt aplicabile in tara in care
ati achizitionat produsul. Intrebérile legate de garantie trebuie adresate
magazinului de la care ati achizitionat produsul.

Garantia este suplimentara drepturilor dvs. legale si nu le afecteaza.

Daca achizitionati acest produs din Turcia sau Romania, veti primi o
garantie.

IMPORTANT — PASTRATI
ACESTE INFORMATII PENTRU
REFERINTE VIITOARE: CITITI
CU ATENTIE

ES
Antes de empezar

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. Si no es asi, pongase en contacto con su tienda local para que
le ayuden.

ADVERTENCIA: CONTIENE PIEZAS
& PEQUENAS. MANTENER FUERA DEL ALCANCE
DE LOS NINOS.
Tomese un momento para familiarizarse con el contenido y, antes de
empezar, compruebe que ningun orificio presente restos de pintura.

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

C 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.
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Advertencias de seguridad

ADVERTENCIA: NO UTILIZAR EN INTERIORES.

& SOLO PARA USO EN EXTERIORES. NO
UTILICE LA BARBACOA EN UN ESPACIO
CERRADO O HABITABLE, COMO CASAS,
TIENDAS DE CAMPANA, CARAVANAS, CASAS
RODANTES O BARCOS. PELIGRO DE MUERTE
POR INTOXICACION POR MONOXIDO DE
CARBONO.

X

» Utilice esta barbacoa unicamente sobre una superficie plana y
estable.

* Asegurese de que todas las piezas del ahumador encajen
correctamente entre si para evitar que se pueda caer alguna de
ellas.

» 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 de estructuras o superficies

inflamables, ni bajo ellas.

C ADVERTENCIA: NO UTILICE ALCOHOL NI

GASOLINA PARA ENCENDERLA NI PARA
AVIVAR LAS LLAMAS. UTILICE SOLO
PRODUCTOS DE ENCENDIDO QUE CUMPLAN
LA NORMA EN 1860-3.

ADVERTENCIA: ESTA BARBACOA SE
CALIENTA MUCHO, ASi QUE NO LA MUEVA
MIENTRAS LA ESTE USANDO.

* No deje una barbacoa encendida desatendida.

ADVERTENCIA: MANTENGA ALEJADOS A
NINOS Y MASCOTAS.

* No cocine antes de que el combustible tenga una capa de ceniza.
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 carbon vegetal o el agua.

» Pueden producirse llamaradas si cae grasa caliente en el carbén
vegetal encendido. Tenga a mano un pulverizador de agua para
apagar las llamaradas pequenas; también puede utilizar bicarbonato
o sal para extinguir el fuego.

ADVERTENCIA: EL CARBON CALIENTE
PODRIA SALIR DISPARADO. NO LO PISE Y
APAGUELO INMEDIATAMENTE.

» Utilice arena para apagar el carbon 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 tapa de barbacoa adecuada cuando
no la esté utilizando.

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

Informacioén 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 parrilla y 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 esté 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 esta completamente hecha por dentro.
PRECAUCION: S| LA CARNE ESTA LO
& SUFICIENTEMENTE HECHA, SUS JUGOS
DEBERIAN SER TRANSPARENTES Y NO
DEBERIA HABER RESTOS DE JUGOS
ROSADOS / ROJOS, Y TAMPOCO DEBERIAN
VERSE ESTOS COLORES EN LA CARNE.
* Serecomienda la coccion previa de piezas de carne mas grandes
antes de finalizar su coccion en la barbacoa.
+ Después de cocinar en su barbacoa, limpie siempre la superficie de
la parrilla y los utensilios.

Garantia

Nos ocupamos especialmente en seleccionar materiales de alta calidad
y usar técnicas de fabricacion que nos permitan crear productos que
aporten disefio y durabilidad. Este producto tiene una garantia del
fabricante de 3 afios frente a defectos de fabricacion, a partir de la
fecha de adquisicion (si se adquiere en una tienda) o de entrega (si se
adquiere por Internet), sin coste adicional para uso normal doméstico
(ni profesional ni comercial).

Para presentar una reclamacion en el marco de esta garantia, debera
presentar el comprobante de compra (como un recibo, factura de
compra u otras pruebas admisibles en virtud de la ley aplicable);
conserve su comprobante de compra en un lugar seguro. Para poder
acogerse a esta garantia, el producto adquirido debera ser nuevo;

la garantia no se aplicara a productos de segunda mano o productos
de exposicion. A menos que la legislacién vigente indique lo contrario,
todo producto de sustitucion entregado conforme a esta garantia estara
cubierto solo hasta la fecha de vencimiento de la garantia original.

La presente garantia cubre los fallos y anomalias del producto siempre y
cuando este se haya utilizado para los fines para los que esta destinado
y que su instalacion, limpieza, cuidado y mantenimiento se hayan
efectuado de conformidad tanto con la informacion descrita en estos
términos y condiciones y en el manual del usuario, como con la practica
habitual, siempre y cuando esta no entre en conflicto con el contenido
del manual de usuario.

Esta garantia no cubre defectos ni dafios causados por el desgaste
normal, ni dafios que pudiesen ser resultado de usos indebidos,
instalaciones o montajes deficientes, negligencia, accidente, uso
indebido o modificacion del producto. A menos que se indique lo
contrario en la ley aplicable, esta garantia no cubre, bajo ningun
concepto, los gastos accesorios (transporte, movimiento, costes de
desinstalacion y reinstalacion, mano de obra, etc.) ni los dafios directos
o indirectos.

Si el producto es defectuoso, procederemos, en un plazo razonable,
a su sustitucion, reembolso o reposicién de piezas.
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Los derechos en virtud de esta garantia tendran vigencia en el pais
donde haya adquirido el producto. Las consultas relacionadas con la
garantia deberan dirigirse a la tienda en la que adquirié el producto.
La garantia es complementaria y no afecta a sus derechos legales.

Si adquirio este producto en Espania, el distribuidor sera responsable
de las faltas de conformidad del producto segun las disposiciones
establecidas en los articulos 114 a 124 del Real Decreto Legislativo
1/2007, con fecha del 16 de noviembre, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley General para la Defensa de los Consumidores y
Usuarios y otras leyes complementarias.

IMPORTANTE — GUARDE
ESTA INFORMACION PARA
FUTURAS CONSULTAS: LEA
ATENTAMENTE

PT
Antes de comecar

Estas instrucdes sdo para a sua seguranca. Leia as instrucbes antes de
utilizar o aparelho e guarde-as para referéncia futura.

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

» Verifique a unidade e certifique-se de que dispde de todas as pecas
enumeradas. Se nao tiver, entre em contacto com a sua loja local
que podera ajuda-lo.

AVISO: CONTEM PECAS PEQUENAS.
MANTER FORA DO ALCANCE DAS CRIANCAS.
+ Dispense algum tempo para se familiarizar com o contetdo e, antes
de comegcar, 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 PRECAUCOES NO
FABRICO DESTE PRODUTO, DEVE TER-SE

CUIDADO DURANTE A MONTAGEM PARA O
CASO DE EXISTIREM ARESTAS AFIADAS.

Avisos de seguranga

AVISO: NAO UTILIZE EM ESPACOS
& INTERIORES! APENAS UTILIZACAO EM

ESPAGOS EXTERIORES. NAO UTILIZE O
BARBECUE NUM ESPACO CONFINADO E / OU
HABITAVEL, POR EXEMPLO, CASAS, TENDAS,
CARAVANAS, AUTOCARAVANAS E BARCOS.
PERIGO DE MORTE POR INTOXICACAO DE
MONOXIDO DE CARBONO.

A

X

X
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« Utilize este barbecue apenas numa superficie plana estavel.

» Certifique-se de que cada peca do defumador esta devidamente
encaixada entre si para evitar a queda potencial de uma das pegas.

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

* Nao utilize a menos de 1 m 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 A NORMA EN 1860-3!

AVISO! ESTE BARBECUE IRA AQUECER
BASTANTE, PELO QUE NAO O DEVE MOVER
DURANTE O FUNCIONAMENTO.

+ NAO deixe um barbecue aceso sem vigilancia.

& AVISO! MANTENHA AFASTADOS CRIANCAS E

ANIMAIS.

* Nao 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 pegas 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 carvao ou a agua.

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

AVISO: PODEM VERIFICAR-SE PROJECOES
& DE CARVAO QUENTE. NAO AS CALQUE E
APAGUE-AS IMEDIATAMENTE.

» Utilize areia para extinguir o carvao quando terminar de cozinhar.
« Para prolongar a vida util da grelha do barbecue, néo a deixe no
exterior sem protecao e utilize uma cobertura adequada para

barbecue quando nao a estiver a utilizar.

» 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 nao cumprimento das instrugdes deste manual pode resultar em
ferimentos graves ou danos materiais.

> B

Informagoes sobre cozinhar alimentos

* Leia e siga estes conselhos ao cozinhar na grelha.

* Lave SEMPRE as maos 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 estao limpas e sem residuos

an~tigos 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.
ATENGCAO: COMER CARNE CRUA OU MAL
& COZINHADA PODE CAUSAR INTOXICACOES
ALIMENTARES (POR EX., ESTIRPES DE
BACTERIAS COMO E.COLI).
« Parareduzir 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 NAO DEVEM EXISTIR VESTIGIOS DE SUCOS
ROSA / VERMELHOS OU DE COLORACAO DA
CARNE.
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* 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.

Garantia

Empenhamo-nos especialmente na sele¢ao cuidada de materiais de
elevada qualidade e utilizamos técnicas de fabrico que nos permitem
criar produtos que incorporam design e durabilidade. Este produto
tem uma garantia do fabricante de 3 anos contra defeitos de fabrico,
a partir da data de compra (se comprado na loja) ou data de entrega
(se comprado online), sem custo adicional para uso doméstico normal
(ndo profissional ou comercial).

Para apresentar uma reclamagéao ao abrigo desta garantia, € necessario
apresentar a prova de compra (tal como um recibo, uma fatura de
compra ou outra prova admissivel em conformidade com a lei em

vigor). Mantenha o comprovativo de compra num lugar seguro. Para
esta garantia se aplicar, o produto comprado tem de ser novo; néo se
aplica a produtos em segunda méao ou a produtos de exibicdo. Salvo
disposigdo em contrario na lei em vigor, a garantia de qualquer produto
de substituigdo expira no final do periodo da garantia do produto
original.

Esta garantia cobre defeitos e falhas de produto, desde que o produto
tenha sido utilizado para o fim a que se destina e tenha sido sujeito

a instalagao, limpeza, manutengéo e a cuidados de acordo com as
informagdes contidas nestes termos e condigdes, no manual do
utilizador e na pratica padrao, desde que a mesma nao contrarie o
manual de utilizador.

Esta garantia ndo cobre defeitos e danos causados pelo desgaste
normal, nem danos que possam resultar de utilizagao indevida,
instalagdo ou montagem incorreta, negligéncia, acidentes, utilizagdes
indevidas ou modificagdes do produto. Salvo disposigdo em contrario
na lei em vigor, esta garantia ndo abrange, em caso algum, custos
auxiliares (expedicao, deslocagao, custos de desinstalacéo e
reinstalagdo, mao-de-obra, etc), ou danos diretos e indiretos.

Se o produto apresentar algum defeito, iremos, dentro de um prazo
razoavel, substituir, reembolsar ou pecas sobressalentes.

Os direitos no ambito desta garantia tém forga executiva no pais onde
adquiriu este produto. As questdes relativas a garantia devem ser
esclarecidas na loja onde adquiriu o produto. A garantia complementa e
néo afeta os seus direitos legais.

Se adquiriu este produto em Portugal - o distribuidor é responsavel

por quaisquer defeitos de conformidade do produto de acordo com os
termos da lei relativa a garantias (Decreto-Lei N.° 67/2003), aditada pelo
Decreto-Lei N.° 84/2008.

IMPORTANTE - CONSERVE
ESTE MANUAL PARA
FUTURAS CONSULTAS: LEIA
ATENTAMENTE

TR
Baslamadan once

Bu talimatlar sizin glivenliginiz i¢indir. Cihazi kullanmadan 6nce
talimatlari okuyun ve ileride bagvurmak tzere saklayin.

» Lltfen tim plastik torbalari dikkatli bir sekilde imha edin ve
cocuklardan uzak tutun.

» Pargalari kontrol edin ve listelenen pargalarin hepsinin elinizde
bulundugundan emin olun. Parcalarin timd bulunmuyorsa yerel
magazanizdan yardim isteyin.

UYARI: KUCUK PARCALAR ICERIR.
COCUKLARIN ULASAMAYACAGI YERDE
SAKLAYIN.

+ lIgerik hakkinda bilgi edinmeye biraz zaman ayirin ve baslamadan
once tim delikleri kontrol ederek boya kalintisi kalmadigindan emin
olun.

* Baslamaya hazir oldugunuzda montaj i¢in bol miktarda yeriniz
oldugundan ve temiz, kuru bir alanin bulundugundan emin olun.
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ONEMLI: BU URUNUN URETIMINDE GEREKLI
OZEN GOSTERILSE DE KESKIN KENARLARIN
BULUNMASI IHTIMALINE KARSI MONTAJ
SIRASINDA DIKKATLI OLUNMALIDIR.

A

Guvenlik uyarilari

UYARI: iC MEKANLARDA KULLANMAYIN!
& YALNIZCA DIS MEKANDA KULLANIM iGINDIR.

EV, GADIR, KARAVAN, KARAVAN TiPi EV VE
TEKNE GIBI KAPALI YERLER VE / VEYA YASAM
ALANLARINDA BARBEKUYU KULLANMAYIN.
KARBON MONOKSIT ZEHIRLENMESI
NEDENIYLE OLUM TEHLIKESI VARDIR.

A

X

* Bu barbeklyu yalnizca sabit, duz bir ylizeyde kullanin.

» Parcalarin herhangi birinin dismemesi igin tiitstleyicinin tim
parcalarinin birbirine dogru sekilde takildigindan emin olun.

* Barbekinizi daima ahsap ¢itlerden veya sarkan agaglardan uzakta
sert bir ylizey Uzerine koyun.

* Barbekuyl yanici bir yapinin 1 m yakininda veya yanici bir ylizeyin
altinda kullanmayin.

UYARI! YAKMAK VEYA YENIDEN YAKMAK
& ICIN ISPIRTO YA DA BENZIN KULLANMAYIN!

SADECE EN 1860-3'E UYGUN ATESLEME
CAKMAKLARINI KULLANIN!

UYARI! BU BARBEKU COK ISINIR, BARBEKUYU
CALISIRKEN HAREKET ETTIRMEYIN.

e Yakilmis bir barbeklyl gézetimsiz BIRAKMAYIN.

& UYARI! COCUKLARI VE EVCIL HAYVANLARI

UZAK TUTUN.

* Yakit kulle kaplanmadan dnce bir sey pisirmeyin.

» Barbeku isitiimali ve ilk kez pisirme icin kullaniimadan 6nce yakit en
az 30 dakika kizgin halde tutulmalidir.

* Yakilmis bir barbeklinin metal pargalari sicak olabilecedinden
bunlari kullanirken dikkatli olun.

e Kémdr kilind veya suyu ¢ikarmadan 6nce barbekinin tamamen
sogudugundan emin olun.

* Yanan kdmire sicak yag damlarsa alev birden parlayabilir. Kliguk
parlamalari séndirmek igin elinizde iyi bir su puskuarttci bulundurun,
aksi takdirde alevleri sondurmek igin kabartma tozu veya tuz
kullanin.

UYARI: SICAK KOMUR PATLAYABILIR.
BUNLARIN USTUNE BASMAYIN VE HEMEN
* Pisirmeyi bitirdiginizde kdmuri séndirmek i¢in kum kullanin.

SONDURUN.

* Barbeku 1zgaranizin kullanim émrini uzatmak igin barbekiinuzi
korumasiz olarak disarida birakmayin. Kullanmadiginiz zamanlarda
uygun bir barbeku kilifi kullanin.

« Barbekunin yakininda yanici maddeler depolamayin.

* Barbekunun yakininda aerosol kullanmayin.

» Barbekinin modifiye edilmesi tehlikeli olabilir, modifikasyona izin
verilmez ve garantileri gecgersiz kilar.
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* Bu kilavuzda verilen talimatlara uyulmamasi ciddi yaralanmalara
veya mulk hasarina neden olabilir.

Yemek pisirme bilgileri

» Lutfen bu tavsiyeleri okuyun ve 1zgaranizi kullanirken uygulayin.

* Pismemis ete dokunmadan 6nce ya da dokunduktan sonra ve yemek
yemeden énce ellerinizi DAIMA yikayin.

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

» Pisirmeden 6nce barbeku 1zgarasi ylizeylerinin ve gereclerin 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 (OR. KOLI
BASILI GIBI BAKTERI SUSLARI).
* Az pismis et yeme riskini azaltmak i¢in etin i¢ kisminin iyice
pistiginden emin olmak Uzere eti kesip bakin.
DIKKAT: ETIN YETERLI DERECEDE PISMESI
DURUMUNDA ET SUYUNUN RENGI SEFFAF
OLMALIDIR. ETIN SUYU VEYA RENGI PEMBE /
KIRMIZI OLMAMALIDIR.
» Buyuk et parcalarinin veya eklemli etlerin son olarak barbekiinizde
pisiriimeden 6nce 6n pisirme isleminden gecirilmesi énerilir.
«  Barbekd pisirme igin kullanildiktan sonra 1zgara pisirme yuzeylerini
ve mutfak gereclerini daima temizleyin.

Garanti

Yuksek kaliteli malzemeler segmeye ve tasarim ile dayaniklilg bir

arada sunan Urunler ortaya ¢cikarmamizi saglayan uretim tekniklerini
kullanmaya 6zen g0steririz. Bu Urlin Uretim hatalarina karsi, (magazadan
alindiysa) satin alma tarihinden veya (internet Gizerinden alindiysa)
teslimat tarihinden itibaren normal ev kullanimi igin (profesyonel veya
ticari olmayan)ek bir maliyet olmadan ureticinin sagladigi bir garanti
suresine 2 yillik sahiptir.

Bu garanti stresi kapsaminda talepte bulunmak i¢in trlnu satin
aldiginiza dair bir kanit sunmalisiniz (satis makbuzu, fatura veya
yurirlikteki kanun kapsaminda kabul edilebilecek baska bir kanit),

lutfen satin alma kanitinizi gtivenli bir yerde muhafaza edin. Bu garantinin
gecerli olmasi icin satin aldiginiz Griintn yeni olmasi gerekir, ikinci el
veya teshir Grunleri bu kapsamda degildir. YururlUkteki kanunda aksi
belirtiimedikge bu garanti kapsaminda verilen herhangi bir ikame Urtine
yalnizca orijinal Griinlin garanti suresi bitimine kadar garanti verilir.

Bu garanti; Grtinin amacina uygun kullaniimis olmasi ve montaiji,
temizligi, bakimi ve muhafazasinin bu hikim ve kosullarda, kullanici
kilavuzunda yer alan bilgiler ve kullanici kilavuzuyla ¢elismemesi
kaydiyla standart uygulama uyarinca yapilmis olmasi sartiyla Griin
arizalarini ve kusurlarini kapsar.

Bu garanti; normal agsinma ve eskime nedeniyle olusan kusurlar ile
hasarlari veya yanlis kullanim, yanhs kurulum veya montaj, ihmal,

kaza, kotl kullanim ve Uriiniin hatali sekilde degistiriimesinden dogan
hasarlari kapsamaz. Yururlukteki kanunda aksi belirtiimedik¢e bu garanti
higbir kosulda ek maliyetleri (sevkiyat, tasima, sokme ve yeniden monta;j,
iscilik vs.) veya dogrudan ve dolayh hasarlari kapsamaz.

Uriin kusurluysa makul bir siire iginde degisim, para iadesi veya yedek
parca hizmeti saglayacagiz.

Bu garanti kapsamindaki haklar, Griinin satin alindigi tlke igin
gecerlidir. Garantiye iligkin sorular, bu Uriini satin aldiginiz magazaya
yonlendirilmelidir.

Garanti, temel haklariniza ilave olarak verilir ve temel haklarinizi
etkilemez.

Bu Urlinu Turkiye’den veya Romanya’dan satin aldiysaniz tarafiniza bir
garanti belgesi sunulacaktir.

ONEMLI - BU BILGILERI
DAHA SONRA KULLANMAK
UZERE SAK LAYIN: DIKKATLE
OKUYUN

14/10/2025 10:39:19 AM



EN Assembly FR Montage PL Montaz RO Asamblare ES Montaje PT Montagem TR Montaj
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EN Use FR Utilisation PL Uzytkowanie RO Utilizare ES Uso PT Utilizagdo TR Kullanim

EN
When using your smoker

1. Do not leave barbecue unattended when in use.

2. Exercise great care when refilling the charcoal pan with additional charcoal, or when replenishing water in the water pan during cooking.
Refer to the “Adding Charcoal During Cooking” and “Adding Water During Cooking”.

3. Never move smoker during cooking. Do not move the smoker while hot embers or boiling water are still present. You may be burned.

4. Handle the barbecue with care when reaching inside or underneath it. Always use oven mitts or gloves to protect your hands from burns,
and avoid contact with hot surfaces.

5. CAUTION: Be aware that flames may suddenly flare up if fresh air comes into contact with the fire. When opening the dome lid (or the side
doors), keep your hands, face, and body away from hot steam and possible flare-ups. Tilt the dome lid toward you to direct heat and steam away
from your face.

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. This barbecue is designed for charcoal use. We recommend using charcoal briquettes. Use only enough briquettes to cover the bottom of the fuel
compartment in a single layer.
* Fuel maximum amount to be used: 0.7 kg.

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

4. Smoking with wood will give the food with smoky flavor and aroma. To use with wood, place your food grade wood chips or chunk near the hot
charcoal after preheating the smoker.

& 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.

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.

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!

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.

The water pan

« The water pan serves mainly as a heat diffuser, helping to distribute heat evenly from the charcoal before it reaches the food. You can optionally
fill the water pan with water or marinade to add moisture and flavor inside the cooking chamber. Keep in mind that adding water increases coal
consumption when maintaining a steady cooking temperature but helps regulate lower temperatures during slow smoking.

« If you choose not to use water, lining the pan with aluminum foil before cooking will simplify cleanup.

Cooking session
» Place your meats and food on the top rack or hang them to the bars inside the smoker lid.

& WARNING: BE CAREFUL TO OIL PROJECTIONS AND FUMES WHEN OPENING THE BARBECUE LID.

Adding water during cooking

» Open the lid or the access door to the middle layer body with barbecue mitts or gloves.

»  Be careful of hot vapors when opening the lid or side doors.

*  Pour water slowly with a funnel or container with spout through the access door of upper layer body.
» Close the lid or the door.

19
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Adding charcoal during cooking

» Slowly remove lid by tilting the lid toward you to direct the heat and steam away from your face.
»  Open the access door to the lower layer body with barbecue mitts or gloves.

* Use long tong to add charcoal, avoid stir up the ashes and sparks.

* Close door and place lid back on the smoker.

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.

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.

Extinguishing the barbecue

» Place lid on the smoker.

« Simply close all air vents and doors to extinguish fire.

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

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

FR
Lors de l'utilisation du barbecue fumoir

1. Ne pas laisser le barbecue sans surveillance pendant I'utilisation.

2. Faire preuve d'une grande prudence lors de I'ajout de charbon dans le bac a charbon ou d’eau dans le bac a eau pendant la cuisson. Se reporter
aux sections « Ajout de charbon pendant la cuisson » et « Ajout d’'eau pendant la cuisson ».

3. Ne jamais déplacer le fumoir pendant la cuisson. Ne pas déplacer le barbecue fumoir lorsque des braises chaudes ou de I'eau bouillante sont
encore présents. Il existe des risques de brdlures.

4. Manipuler le barbecue avec précaution lors de toute intervention a l'intérieur ou en dessous. Toujours utiliser des gants ou des maniques pour
protéger les mains des brilures et éviter tout contact avec les surfaces chaudes.

5. ATTENTION : noter que des flambées peuvent se produire soudainement si de I'air frais entre en contact avec les flammes. A 'ouverture du
couvercle (ou des trappes latérales), tenir les mains, le visage et le corps a I'écart de la vapeur chaude et des flambées pouvant survenir. Incliner
le couvercle vers soi pour que la chaleur et la vapeur ne soient pas dirigées vers le visage.

Procédures d’allumage

1. Installer le barbecue sur un support horizontal stable adéquat a I'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 est congu pour une utilisation avec du charbon de bois. Nous recommandons I'utilisation de briquettes de charbon. N'utiliser qu’une
fine couche de briquettes, juste assez pour recouvrir le fond de la cuve.
* Quantité maximale de combustible a utiliser : 0,7 kg.

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

4. Le fumage au bois confére aux aliments une saveur et un arobme fumés. Pour une utilisation avec du bois, placer les copeaux ou morceaux de
bois de qualité alimentaire prés du charbon de bois chaud apres avoir préchauffé le barbecue fumoir.

AVERTISSEMENT ! LE CHARBON DE BOIS DEVIENT TRES CHAUD, IL CONVIENT DONC DE PRENDRE
LES PRECAUTIONS NECESSAIRES.

* 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 enflammeé.

Utilisation de cubes allume-feu

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 I'aide d’une allumette ou d’une tige allume-feu.

4. 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 a la norme 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. Reépandre le charbon de bois en une couche uniforme, de sorte que chaque morceau se touche.

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

AVERTISSEMENT ! NE PAS UTILISER D'ALCOOL NI D’ESSENCE POUR ALLUMER OU RALLUMER LE
FEU ! UTILISER UNIQUEMENT UN ALLUME-FEU CONFORME A LA NORME EN 1860-3 !

Avant toute cuisson

« 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.

20
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* 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.

Le bac a eau

* Le bac a eau sert principalement de diffuseur de chaleur, il répartit la chaleur générée par le charbon de bois de maniére homogene avant qu’elle
n‘atteigne les aliments. Il est possible de remplir le bac a eau avec de I'eau ou une marinade pour humidifier I'intérieur de la chambre de cuisson
et apporter plus de saveur. Noter que I'ajout d’'eau augmente la consommation de charbon lorsque la température de cuisson est maintenue
stable, mais que cela aide a réguler les basses températures pendant le fumage lent.

« Sil'on choisit de ne pas utiliser d’eau, mettre du papier aluminium au fond du bac avant la cuisson pour faciliter le nettoyage.

Cuisson

* Placer les viandes et aliments sur la grille supérieure ou les suspendre aux barres situées a I'intérieur du couvercle du barbecue fumoir.

AVERTISSEMENT : FAIRE ATTENTION AUX ECLABOUSSURES D'HUILE ET AUX FUMEES LORS DE
L'OUVERTURE DU COUVERCLE DU BARBECUE.

Ajout d’eau pendant la cuisson

*  Ouvrir le couvercle ou la trappe d’accés de la partie intermédiaire avec des gants ou des maniques.

- Faire attention aux vapeurs chaudes lors de 'ouverture du couvercle ou des trappes latérales.

« Verser lentement 'eau au moyen d’un entonnoir ou d’un récipient avec bec verseur par la trappe d’accés de la partie supérieure.
* Fermer le couvercle ou la trappe.

Ajout de charbon pendant la cuisson

» Retirer lentement le couvercle en l'inclinant vers soi pour que la chaleur et la vapeur ne soient pas dirigées vers le visage.
e Ouvrir la trappe d’accés de la partie inférieure avec des gants ou des maniques.

« Utiliser une pince longue pour ajouter du charbon, sans remuer les cendres et les étincelles.

* Fermer la trappe et replacer le couvercle sur le barbecue fumoir.

Controle des flambées

* Les flambées sont provoquées par la graisse et le jus de viande qui tombent sur les charbons brdlants 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 briler les aliments.

« Pour contrbler les flambées, il est conseillé d’enlever I'exces de graisse sur la viande et la volaille avant la cuisson.

* Il est possible d’éteindre les flambées en saupoudrant directement les charbons avec du bicarbonate de soude ou du sel.

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

IMPORTANT : S| LA GRAISSE VENAIT A S'ENFLAMMER DANS LE BAC / COLLECTEUR DE CENDRES OU
DANS LA CUVE, ATTENDRE LEXTINCTION DES FLAMMES. NE PAS RETIRER LE BAC COLLECTEUR DE
CENDRES ET NE PAS ASPERGER D'EAU LA CUVE OU LE BAC A CHARBON.

Extinction du barbecue

* Placer le couvercle sur le barbecue fumoir.

« |l suffit de fermer toutes les arrivées d’air et les trappes pour éteindre le feu.

* Lorsque la cuisson est terminée, éteindre le charbon de bois a I'aide de sable.

« Veiller a ce que le barbecue soit complétement refroidi avant d’enlever les cendres de charbon de bois ou I'eau.

PL
Korzystanie z wedzarni

1. W trakcie uzytkowania grilla nie nalezy pozostawia¢ go bez nadzoru.

2. Podczas przygotowywania jedzenia nalezy zachowaé szczegolng ostroznos$¢ przy doktadaniu wegla do naczynia na wegiel drzewny oraz
przy dolewaniu wody do naczynia na wode. Nalezy zapoznac sie z czgsciami ,Doktadanie wegla podczas przygotowywania jedzenia” oraz
,Dodawanie wody podczas przygotowywania jedzenia”.

3. Nigdy nie nalezy przemieszcza¢ wedzarni w trakcie przygotowywania jedzenia. Nie przemieszcza¢ wedzarni, gdy znajduje sie w niej goracy
wegiel lub wrzgca woda. Mogtoby to spowodowaé poparzenia.

4. Nalezy zachowac ostroznosc przy sieganiu do srodka lub pod spdd grilla. Zawsze uzywac rekawic kuchennych, aby chroni¢ dtonie przed
poparzeniem, i unika¢ dotykania gorgcych powierzchni.

5. UWAGA: Nalezy pamietac, ze w przypadku kontaktu Swiezego powietrza z ogniem moze doj$¢ do nagtego zwiekszenia ptomieni. Przy
otwieraniu pokrywy (lub drzwiczek bocznych) nie zbliza¢ dtoni, twarzy ani ciata do gorgcej pary i ewentualnych ptomieni. Nachyli¢ pokrywe do
siebie, aby skierowa¢ gorgce powietrze i pare z dala od twarzy.

Metody rozpalania

1. Ustawi¢ grill w odpowiedniej pozycji na poziomym podtozu z dala od miejsc, w ktérych moze doj$¢ do pozaru. Podstawa grilla nagrzewa sie do
wysokich temperatur, dlatego nalezy upewni¢ sig, ze urzadzenie znajduje sie na odpowiedniej powierzchni.

2. Girill jest przeznaczony do uzytku z wykorzystaniem wegla drzewnego. Zalecane jest uzywanie brykietu z wegla drzewnego. Uzywacé brykietu
wytgcznie w iloSci wystarczajgcej do zakrycia dna komory na opat jedng warstwa.
* Maksymalna ilo$¢ opatu do uzycia: 0,7 kg.

3. Rozgarnia¢ wegiel drzewny rownomiernie podczas jego spalania.

4. Wedzenie drewnem nadaje potrawom dymny smak i aromat. W celu uzycia drewna po rozgrzaniu wedzarni nalezy umiesci¢ zrebki drzewne lub
kawatek drewna przeznaczone do kontaktu z zywnos$cig w poblizu gorgcego wegla drzewnego.

OSTRZEZENIE! WEGIEL DRZEWNY NAGRZEWA SIE DO BARDZO WYSOKICH TEMPERATUR, DLATEGO
NALEZY STOSOWAC ODPOWIEDNIE SRODKI OSTROZNOSCI.
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* Nigdy nie dotyka¢ metalowych czesci, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.
» Nie rozpoczynaé¢ grillowania, zanim opat nie pokryje sie warstwa popiotu.
» Nie rozpoczyna¢ gotowania potraw, jesli wegiel pali sie¢ pfomieniem.

Uzywanie rozpatki statej

1. Umiescic trzy lub cztery kawatki rozpatki na srodku dolnej misy.

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

3. Podpali¢ rozpatke przy uzyciu zapatki lub $wieczki.

4. Gdy na weglu pojawi sie warstwa popiotu (szara warstwa popiotu na kazdej brytce), mozna rozpoczaé grillowanie.

Uzywanie rozpatki ptynnej (musi by¢ ona zgodna z norma EN1860-3)

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

2. Umiesci¢ w formie piramidy wegiel drzewny w komorze na opat. Podpali¢ wegiel. Poczeka¢, az wegiel bedzie dobrze rozpalony.
3. Rozmiescic¢ wegiel drzewny w taki sposob, aby bryty stykaty sie i powstata jednolita warstwa wegla.

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

OSTRZEZENIE! NIE UZYWAC SPIRYTUSU ANI BENZYNY DO WSTEPNEGO LUB PONOWNEGO
ROZPALANIA GRILLA! STOSOWAC WYLACZNIE PODPALKI ZGODNE Z NORMA EN 1860-3.

Przed kazdym przygotowywaniem potraw

* Aby zapobiec przywieraniu potraw do rusztu, przed kazdym grillowaniem nalezy za pomocg pedzla z dtugim uchwytem natozy¢ na niego cienkg
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.

Naczynie na wode

» Naczynie na wode stuzy gtéwnie jako dyfuzor pomagajgcy w réwnomiernym rozprowadzeniu ciepta ptyngcego od wegla, zanim dotrze ono do
jedzenia. Naczynie na wode mozna opcjonalnie napetni¢ wodg lub marynatg, aby zwigkszy¢ wilgotnos¢ w komorze grillowania albo wzbogaci¢
smak sktadnikow. Nalezy pamietac, ze dolanie wody zwigksza zuzycie wegla przy utrzymywaniu statej temperatury przygotowywania jedzenia,
ale pomaga w regulacji niskich temperatur podczas powolnego wedzenia.

* W przypadku rezygnacji z uzycia wody wylozenie naczynia folig aluminiowg utatwi pozniejsze czyszczenie.

Przygotowywanie jedzenia

* Umiesci¢ mieso i potrawy na gérnym ruszcie lub zawiesi¢ je na pretach wewnatrz pokrywy wedzarni.

& OSTRZEZENIE: OTWIERAJAC POKRYWE GRILLA, UWAZAC NA ROZPRYSKI OLEJU | OPARY.

Dodawanie wody podczas przygotowywania jedzenia

*  Otworzy¢ pokrywe lub drzwiczki w srodkowej czesci korpusu, uzywajgc rekawic do grilla.

* Nalezy zachowac ostroznos$¢ podczas otwierania pokrywy lub drzwiczek bocznych, poniewaz z urzgdzenia mogg sie wydostawac gorgce opary.
*  Wode nalezy wlewa¢ powoli przy uzyciu lejka lub pojemnika z dziébkiem przez drzwiczki znajdujgce sie w gornej czesci korpusu.

e Zamkng¢ pokrywe lub drzwiczki.

Dodawanie wegla drzewnego podczas przygotowywania jedzenia

» Powoli zdjg¢ pokrywe, nachylajac jg do siebie, aby skierowa¢ gorgce powietrze i pare z dala od twarzy.
»  Otworzy¢ drzwiczki w dolnej czg$ci korpusu, uzywajgc rekawic do grilla.

* Do doktadania wegla uzywac dtugich szczypiec. Unika¢ mieszania w popiele i wzniecania iskier.

* Zamknag¢ drzwiczki i umiesci¢ pokrywe z powrotem na wedzarni.

Kontrolowanie ptomieni

e Zbyt duze ptomienie wystepujg, gdy mieso znajduje sie na grillu, a jego tluszcz wycieka na goragcy wegiel. Dym pozwala na uzyskanie lepszego
smaku grillowanego jedzenia, ale nalezy unika¢ zbyt duzych ptomieni, aby jedzenie nie ulegto spaleniu.

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

* Plomienie mozna ugasic¢ poprzez posypanie wegla drzewnego sodg oczyszczong lub solg.

» Zawsze chroni¢ dtonie podczas wykonywania jakiejkolwiek czynnosci w poblizu powierzchni do grillowania.

WAZNE: JEZELI NA TACY NA POPIOt / W POPIELNIKU LUB W KOMORZE NA OPAt. ZACZNIE PALIC SIE
TLUSZCZ, NALEZY POCZEKAC, AZ OGIEN ZGASNIE. NIE WOLNO WYJMOWAC TACY NA POPIOL ANI
ZALEWAC WODA TACY NA WEGIEL DRZEWNY / POJEMNIKA NA OPAL.

Gaszenie grilla

* Umiescic¢ pokrywe na wedzarni.

* Aby zgasi¢ ogien, wystarczy zamkng¢ wszystkie otwory wentylacyjne i drzwiczki.

* Po zakonczeniu grillowania nalezy zgasi¢ ptongcy wegiel przy uzyciu piasku.

*  Przed usunigciem popiotu weglowego lub wody upewnic sie, ze grill catkowicie ostygt.
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RO
Cand utilizezi gratarul cu afumatoare

1. Nu lasa gratarul nesupravegheat in timpul functionarii.

2. Aimare grija atunci cand reumpli recipientul cu carbune sau cand completezi apa din recipient in timpul gatirii. Consulta ,Adaugarea carbunelui
n timpul gatirii” si ,Addugarea apei in timpul gatirii”.

3. Nu muta niciodata gratarul cu afumatoare in timpul gatirii. Nu muta gratarul cu afumatoare in timp ce inca exista jar aprins sau apa fierbinte.
Te poti arde.

4. Manevreaza gratarul cu grija atunci cand intinzi mana in interior sau sub acesta. Utilizeaza intotdeauna manusi de bucatarie pentru a-ti proteja
maéinile de arsuri si evita contactul cu suprafetele fierbinti.

5. ATENTIE: Retine ca flacérile se pot aprinde brusc daca aerul proaspat intra in contact cu focul. Tine mainile, fata si corpul la distanta de aburul
fierbinte si de eventualele flacari atunci cand deschizi capacul bombat (sau usile laterale). inclina capacul bombat spre tine pentru a directiona
caldura si aburul departe de fata.

Proceduri de aprindere

1. Monteaza gratarul intr-o pozitie potrivita, pe o suprafata plana, departe de zone care ar putea sa se aprinda. Baza gratarului se va incinge,
deci asigura-te ca sta pe o suprafata adecvata.

2. Acest gratar este conceput pentru utilizare cu carbuni. Recomandam utilizarea de brichete de carbune. Foloseste brichete doar cat sa acopere
baza compartimentului de combustibil intr-un singur strat.
* Cantitatea maxima de combustibil care trebuie utilizata: 0,7 kg.

3. Cand arderea porneste, raspandeste combustibilul uniform.

4. Afumarea cu lemn va oferi alimentelor gust si aroma de afumat. Pentru utilizare cu lemn, asaza aschii sau bucati de lemn sigure din punct de
vedere alimentar langa carbunele incins dupa preincalzirea gratarului cu afumatoare.

AVERTISMENT! CARBUNII VOR FI FOARTE FIERBINTI, DECI IA MASURI DE PRECAUTIE
CORESPUNZATOARE.

* Nu atinge niciodata partile metalice, care ar putea fi fierbinti.
» Nu gati inainte ca pe carbuni sa se formeze un strat de cenusa.
* Nuincerca sa gatesti cata vreme carbunii sunt in flacari.

Folosirea unei substante de aprindere solide

1. Pune trei sau patru blocuri de aprindere pe fundul bolului, in centru.

2. Asaza bucatile de carbune sub forma de piramida in jurul fiecarui bloc.

3. Aprinde blocurile cu un chibrit sau fitil.

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

Folosirea unui lichid pentru aprins focul (doar conform cu EN1860-3)

1. Pune carbunii, toarna lichid de aprindere peste ei si asteapta 5-10 minute, pentru ca lichidul sa patrunda in carbuni.
2. Asaza carbunii sub forméa de piramida in compartimentul de combustibil si aprinde-i. Lasa carbunii sa se incinga.
3. Raspandeste carbunii intr-un strat uniform, in asa fel incat bucatile abia sa se atinga.

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

AVERTISMENT! NU UTILIZA ALCOOL SAU BENZINA PENTRU APRINDERE SAU REAPRINDERE!
UTILIZEAZA NUMAI BRICHETE CONFORME CU EN 1860-3!

inaintea fiecarei sedinte de gatit

» Pentru a preveni lipirea alimentelor de grila de gatit, foloseste o pensula cu méaner lung ca sa aplici un strat subtire de ulei de gatit sau vegetal
fnaintea fiecarei sesiuni de gatit pe gratar.

*  Umple compartimentul de combustibil cu carbuni, aprinde carbunii si lasa-i sa se incinga pana devin rosii. Se recomanda sa astepti cel putin
30 de minute Tnainte de a gati. Odata ce carbunii au devenit cenusii, sunt gata sa fie folositi pentru gatit.

Recipientul de apa

» Recipientul de apa serveste in principal ca difuzor de caldura, ajutand la distribuirea uniforma a caldurii provenite de la carbune, inainte de a
ajunge la alimente. Optional, poti umple recipientul de apa cu apa sau marinata pentru a adauga umiditate si aroma in interiorul camerei de gatit.
Retine ca addugarea apei creste consumul de carbune atunci cand mentii o temperatura constanta de gatit, dar ajuta la reglarea temperaturilor
mai scazute in timpul afumarii lente.

» Daca alegi sa nu utilizezi apa, adauga folie de aluminiu n recipient inainte de gatire pentru a usura curatarea.

Sesiunea de gatit

* Pune carnea si alimentele pe grila superioara sau prinde-le de barele interioare ale capacului gratarului cu afumatoare.

AVERTISMENT: Al GRIJA LA STROPII DE ULEI SI VAPORI ATUNCI CAND DESCHIZI CAPACUL
GRATARULUI.

Adaugarea apei in timpul gatirii

» Deschide capacul sau usa de acces a corpului de mijloc folosind manusi de gratar.

= Aigrija la vaporii incinsi cand deschizi capacul sau usile laterale.

» Toarna apa incet cu o palnie sau un recipient cu cioc prin usa de acces a corpului superior.
+ Inchide capacul sau usa.
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Adaugarea carbunelui in timpul gatirii

.

Indepérteaza incet capacul inclinandu-I spre tine pentru a directiona caldura si aburul departe de faté.
Deschide usa de acces a corpului inferior folosind manusi de gratar.

Utilizeaza un cleste lung pentru a adauga carbune; evita sa agiti cenusa si sa provoci scantei.

Tnchide usa si pune capacul inapoi pe gratarul cu afumatoare.

Controlarea izbucnirii flacarilor

Flacarile izbucnesc atunci cand carnea este gatita pe gratar, iar grasimea si zeama se scurg pe carbunii incingi. Fumul i d& mancarii aroma de
gratar, dar evita izbucnirile excesive de flacari, pentru ca mancarea sa nu se arda.

Pentru a controla izbucnirile, se recomanda sa indepartezi orice grasime in exces de pe carne inainte de a o gati la gratar.

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

Protejeaza-ti intotdeauna mainile cand manevrezi orice in apropierea suprafetei de gatit a gratarului.

IZBUCNESTE UN FOC PROVOCAT DE GRASIME, ASTEAPTA PANA SE STINGE. NU TRAGE AFARA

C IMPORTANT: DACA IN TAVA/COLECTORUL DE CENUSA SAU COMPARTIMENTUL DE COMBUSTIBIL

TAVA DE COLECTARE A CENUSII SI NU VARSA APA IN TAVA DE CENUSA / COMPARTIMENTUL DE
COMBUSTIBIL.

Stingerea gratarului

.

Asaza capacul pe gratarul cu afumatoare.

Inchide toate grilele de aerisire si usile pentru a stinge focul.

Foloseste nisip pentru a stinge carbunii cand ai terminat de gatit.

Asiguréa-te ca gratarul s-a racit complet inainte de a indepéarta apa sau cenusa de carbuni.

ES
Cuando utilice el ahumador

1.
2.

3.

No deje la barbacoa desatendida mientras esté en uso.

Tenga mucho cuidado al echar mas carboén vegetal en el recipiente para carbon o al rellenar el recipiente para agua durante la coccion.
Consulte las secciones “Afiadir carbon vegetal durante la coccidon” y “Afiadir agua durante la coccion”.

No mueva nunca el ahumador durante la coccién. No mueva el ahumador mientras haya brasas calientes o agua hirviendo. Podria quemarse.
Tenga cuidado al manipular la barbacoa por dentro o por debajo. Utilice siempre guantes o manoplas de horno para evitar quemarse las manos,
y procure no tocar ninguna superficie caliente.

PRECAUCION: Tenga en cuenta que las llamas pueden avivarse repentinamente si una corriente de aire fresco entra en contacto con el fuego.
Al abrir la tapa del ahumador (o las puertas laterales), mantenga las manos, la cara y el cuerpo alejados del aparato, ya que podria generarse
vapor caliente e incluso llamaradas. Levante la tapa del aparato apuntando hacia usted para proteger su rostro del calor y el vapor.

Procedimientos de encendido

1.

2.

Instale la barbacoa en una posicion adecuada, sobre una superficie nivelada y alejada de zonas susceptibles de incendiarse. La base de la
parrilla se calentara, por lo que debe asegurarse de que se encuentra sobre una superficie adecuada.

Esta barbacoa se ha disefiado para el uso de carbén vegetal. Recomendamos el uso de briquetas de carbén vegetal. Utilice suficientes
briquetas para cubrir la parte inferior del compartimento de combustible en una sola capa.

* Cantidad maxima de combustible que se puede usar: 0,7 kg.

Cuando esté ardiendo, esparza el combustible de manera uniforme.

Ahumar con madera dara a la comida un sabor y un aroma ahumados. Para usarlo con madera, coloque las astillas o los troncos para
aplicaciones alimentarias cerca del carbon vegetal caliente después de precalentar el ahumador.

& 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.

Uso de combustible solido

1.

2.
3.
4

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

Coloque trozos de carbdn vegetal a modo de piramide alrededor de cada bloque.

Encienda los bloques con una cerilla.

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

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

1.

2.

w

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

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

Esparza el carbon vegetal en una capa uniforme, de modo que cada trozo esté en contacto con los demas.

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

& ADVERTENCIA: NO UTILICE ALCOHOL NI GASOLINA PARA ENCENDER NI PARA AVIVAR LAS LLAMAS.
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Antes de cada sesion de coccion

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

* Llene el compartimiento de combustible de carbdn 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, puede usarse para cocinar.

El recipiente para agua

» Lafuncion principal del recipiente para agua es distribuir el calor generado por el carbén vegetal de manera uniforme antes de que llegue a los
alimentos. Puede llenarlo tanto con agua como con un adobo para potenciar el sabor de los alimentos que vaya a cocinar. Tenga en cuenta que
afadir agua aumenta el consumo de carbdn cuando se mantiene una temperatura de coccidn constante, pero ayuda a regular las temperaturas
mas bajas durante el ahumado lento.

« Siva a utilizar un adobo o cualquier otra cosa que no sea agua para cocinar, forre el recipiente con papel de aluminio antes de empezar para
facilitar la limpieza.

Sesion de coccion
« Coloque las carnes y los alimentos en la rejilla superior o cuélguelos en las barras del interior de la tapa del ahumador.

ADVERTENCIA: TENGA CUIDADO CON LAS SALPICADURAS DE ACEITE Y LOS VAPORES AL ABRIR LA
TAPA DE LA BARBACOA.

Anadir agua durante la coccién

* Abralatapa o la puerta de acceso a la parte intermedia del aparato con manoplas o guantes de barbacoa.

» Tenga cuidado con los vapores calientes al abrir la tapa o las puertas laterales.

» Vierta agua lentamente con un embudo o con un recipiente con boquilla a través de la puerta de acceso a la parte superior del aparato.
» Cierre la tapa o la puerta.

Anadir carbén vegetal durante la coccién

* Levante la tapa lentamente apuntando hacia usted para proteger su rostro del calor y el vapor.

* Abrala puerta de acceso a la parte inferior del aparato con manoplas o guantes de barbacoa.

e Utilice la pinza larga para afiadir carbén vegetal con cuidado de no remover las cenizas y las chispas.
» Cierre la puerta y vuelva a colocar la tapa en el ahumador.

Control de llamaradas

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

« Parareducir las llamaradas, es aconsejable eliminar el exceso de grasa de la carne y de las aves antes de asarlas.

« Las llamaradas 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 SE APAGUE. NO TIRE DE LA BANDEJA
RECOGEDORA DE CENIZA NI ECHE AGUA EN EL COMPARTIMENTO DE COMBUSTIBLE O LA BANDEJA
DE CARBON VEGETAL.

Apagado de la barbacoa

« Coloque la tapa en el ahumador.

» Solo tiene que cerrar todas las rejillas de salida del aire y las puertas para apagar el fuego.

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

* Asegurese de que la barbacoa se haya enfriado completamente antes de retirar la ceniza del carbén vegetal o el agua.

PT
Durante a utilizagdo do defumador

1. N&o deixe o barbecue sem vigilancia durante a utilizacao.

2. Tenha muito cuidado ao encher o recipiente de carvao com carvéo adicional ou ao reabastecer o recipiente de agua durante a cozedura.
Consulte as sec¢des “Adicionar carvao durante a cozedura” e “Adicionar agua durante a cozedura”.

3. Nunca desloque o defumador durante a cozedura. Nao desloque o defumador enquanto ainda existirem brasas quentes ou agua a ferver.
Pode sofrer queimaduras.

4. Manuseie o barbecue com cuidado ao tentar alcangar o interior ou a parte inferior do mesmo. Use sempre luvas adequadas para forno para
proteger as maos de queimaduras e evite o contacto com superficies quentes.

5. ATENGAO: Tenha em atengdo que as chamas podem aumentar subitamente se o ar fresco entrar em contacto com o fogo. Ao abrir a tampa da
cupula (ou as portas laterais), mantenha as méaos, o rosto e o corpo afastados do vapor quente e de possiveis chamas altas. Incline a tampa da
cupula na sua diregdo para afastar o calor e o vapor do seu rosto.

Procedimentos de acendimento

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. Este barbecue foi concebido para utilizagdo com carvao. Recomendamos a utilizagao de briquetes de carvao. Utilize apenas briquetes
suficientes para cobrir o fundo do compartimento do combustivel com uma uUnica camada.
* Quantidade maxima de combustivel a utilizar: 0,7 kg.

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

4. Defumar com madeira confere um sabor e um aroma fumado a comida. Para utilizar com madeira, coloque as aparas ou pedacos de madeira
indicados para alimentos perto do carvao quente depois de pré-aquecer o defumador.
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& AVISO! O CARVAO ESTARA MUITO QUENTE, PELO QUE DEVE TOMAR AS PRECAUGOES ADEQUADAS.

* Nunca toque em pegas metalicas que possam estar quentes.
» Nao cozinhe antes de o combustivel ter um revestimento de cinza.
* Nao tente cozinhar enquanto o carvao estiver em chamas.

Utilizar um combustivel sélido

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

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

3. Acenda os blocos com um fésforo ou vela.

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

Utilizar um combustivel liquido (apenas em conformidade com a norma EN1860-3)

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

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

3. Espalhe carvao numa camada uniforme, de forma a que os pedacos estejam apenas a tocar entre si.

4. Quando o carvao estiver em cinza (revestimento cinzento de cinza sobre cada pedaco), esta pronto para comecar a cozinhar.

AVISO! NAO UTILIZE ALCOOL NEM GASOLINA PARA ACENDER OU REACENDER! UTILIZE APENAS
ACENDALHAS EM CONFORMIDADE COM A NORMA EN 1860-3!

Antes de cada sessdo a cozinhar

» Para evitar que os alimentos fiquem presos a grelha, utilize um pincel de cabo longo para aplicar uma camada fina de 6leo vegetal ou de cozinha
antes de cada sesséo de churrasco.

* Encha o compartimento do combustivel com carvéo, acenda o carvao e deixe o carvao 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.

O recipiente de agua

» O recipiente de agua serve principalmente como difusor de calor, ajudando a distribuir uniformemente o calor do carvao antes de este chegar
aos alimentos. Opcionalmente, pode encher o recipiente de agua com agua ou com uma marinada para adicionar humidade e sabor no interior
da camara de cozedura. Tenha em atengao que adicionar agua aumenta o consumo de carvdo mantendo uma temperatura de cozedura estavel,
mas ajuda a regular temperaturas mais baixas durante a cozedura lenta.

»  Se optar por ndo utilizar agua, revestir o recipiente com folha de aluminio antes de cozinhar ira simplificar a limpeza.

Sessao a cozinhar

* Coloque as carnes e alimentos no cesto superior ou pendure-os nas barras existentes no interior da tampa do defumador.

& AVISO: TENHA CUIDADO COM OS SALPICOS DE OLEO E O FUMO AO ABRIR A TAMPA DO BARBECUE.

Adicionar agua durante a cozedura

* Abra atampa ou a porta de acesso ao corpo da camada intermédia com luvas adequadas para barbecue.

* Tenha cuidado com os vapores quentes ao abrir a tampa ou as portas laterais.

« Coloque a agua lentamente com um funil ou recipiente com bico através da porta de acesso do corpo da camada superior.
¢ Feche atampa ou a porta.

Adicionar carvao durante a cozedura

* Retire lentamente a tampa inclinando-a na sua diregédo para afastar o calor e o vapor do seu rosto.
* Abra a porta de acesso ao corpo da camada inferior com luvas adequadas para barbecue.

« Utilize uma pinga comprida para adicionar carvao; evite mexer as cinzas e as faiscas.

* Feche a porta e coloque novamente a tampa no defumador.

Controlo de chamas altas

* 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 nédo fiquem queimados.

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

* As chamas altas podem ser apagadas através da aplicagdo de bicarbonato de sédio ou sal diretamente sobre o carvao.

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

IMPORTANTE: SE OCORRER UM INCENDIO DE GORDURA NO TABULEIRO/COLETOR DE CINZAS OU

& NO COMPARTIMENTO DO COMBUSTIVEL, AGUARDE QUE O INCENDIO SE APAGUE. NAO RETIRE O
TABULEIRO DE RECOLHA DE CINZAS NEM APAGUE O TABULEIRO DE CARVAO/COMPARTIMENTO DE
COMBUSTIVEL COM AGUA.

Apagar o barbecue

* Coloque a tampa no defumador.

« Basta fechar todos os respiradouros e portas para extinguir o fogo.

» Utilize areia para extinguir o carvao quando terminar de cozinhar.

« Certifique-se de que o barbecue arrefeceu completamente antes de remover a cinza do carvao ou a agua.
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TR
Tutsileyicinizi kullanirken

1. Barbeklyu kullanim sirasinda gézetimsiz birakmayin.

2. Komdr tepsisine komiur ilave ederken veya pisirme sirasinda su tepsisine su doldururken ¢ok dikkatli olun. “Pisirme Sirasinda Kdmur Ekleme” ve
“Pigsirme Sirasinda Su Ekleme” konularina bakin.

3. Pisirme sirasinda tiitsiileyiciyi asla hareket ettirmeyin. icinde kor veya kaynar su varken tiitsiileyiciyi hareket ettirmeyin. Yanabilirsiniz.

4. Barbekinin igine veya altina uzanirken dikkatli olun. Ellerinizi yaniklardan korumak i¢in her zaman firin eldiveni veya koruyucu eldiven kullanin ve
sicak ylzeylerle temastan kaginin.

5. DIKKAT: Hava ile temas ettiginde alevlerin bir anda parlayabilecegini unutmayin. Kubbe seklindeki kapagi (veya yan kapaklari) agarken ellerinizi,
yuziinuzi ve viicudunuzu sicak buhardan ve olasi parlamalardan uzak tutun. Isi ve buhari yuziinizden uzaklastirmak igin kubbe seklindeki
kapagi kendinize dogru egin.

Yakma prosediirleri

1. Barbekiy, tutusabilecek alanlardan uzakta, diz bir ylzey tzerinde kurun. Izgaranin tabani isinir, bu nedenle 1zgaranin uygun bir ylizey tzerinde
durmasini saglayin.

2. Bu barbeki, kémurle kullaniimak igin tasarlanmistir. Komir briketleri kullanmanizi 6neririz. Yalnizca yakit bélmesinin altini tek bir katmanda
kaplayacak miktarda briket kullanin.
* Kullanilacak maksimum yakit miktari: 0,7 kg.

3. Ates yakildiginda yakiti esit sekilde dagitin.

4. Odunla tutstilemek, yiyecege isli bir tat ve aroma verir. Odunla kullanmak igin tiitstleyicinin 6n i1sitma islemini tamamladiktan sonra yiyecek sinifi
odun talaslarini veya odun pargasini sicak kdmdarin yakinina yerlestirin.

& UYARI! KOMUR GOK SICAK OLACAKTIR, BU NEDENLE UYGUN ONLEMLERI ALIN.

» Sicak olabileceginden metal pargalara asla dokunmayin.
* Yakit kulle kaplanmadan énce bir sey pisirmeyin.
*  Komur alevlenirken pisirmeye calismayin.

Kati tutusturucu kullanimi

Alt haznenin ortasina Ug veya dort adet ¢ira yerlestirin.

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

Bu ciralari kibrit veya mum cubuklarla yakin.

Koémdirln Gzeri kille kaplandiginda (her bir kdmur parcasinin gri kille kaplanmasi) pisirmeye baslamaya hazirsiniz demektir.

ON -~

Sivi Tutusturucu Kullanimi (yalnizca EN1860-3 uyumlu)

1. Kémuru yerlestirin, likit kémdar tutusturucu sivisini kémdurun Gzerine dokun ve tutusturucunun kdémurin icine yayillmasina izin verecek sekilde 5-10
dakika bekleyin.

2. Kémirl yakit bélmesinin igine piramit seklinde dizin ve yakin. Kbmuran iyice yanmasini bekleyin.

3. Kémdrl, her bir kbmur parcasi birbirine temas edecek sekilde ortak bir katman haline getirin.

4. Komdurin Gzeri kille kaplandiginda (her bir kémur pargasinin gri kille kaplanmasi) pisirmeye baslamaya hazirsiniz demektir.

UYARI! YAKMAK VEYA YENIDEN YAKMAK iCIN iSPIRTO YA DA BENZIN KULLANMAYIN! SADECE EN
1860-3'E UYGUN ATESLEME CAKMAKLARINI KULLANIN!

Her pisirme igsleminden 6nce

» Yiyeceklerin pisirme 1zgarasina yapismasini 6nlemek igin her barbekulde pisirme isleminden dnce lutfen uzun sapli bir firga kullanarak ince bir kat
yemeklik yag veya bitkisel yagd surun.

e Kémidr yakit bélmesini kdmurle doldurun, kdmduri yakin ve kdmurln iyice kizgin hale gelmesini bekleyin. Pisirmeye baslamadan 6nce en az
30 dakika beklemeniz 6nerilir. Kémur kéz haline geldikten sonra artik pisirme igin kullanima hazirdir.

Su tepsisi

»  Su tepsisi temel olarak bir 1s1 dagitici gérevi gorir ve yiyecede ulasmadan énce kdmurdeki isinin esit sekilde dagitilmasina yardimci olur. Pisirme
haznesinin igine nem ve aroma eklemek i¢in su haznesini istege bagli olarak su veya marinasyon sivisiyla doldurabilirsiniz. Unutmayin, su eklemek
sabit pisirme sicakhgini korurken kémur tiketimini artirir. Ancak yavas titstleme sirasinda ise daha dusuk sicakliklari dizenlemeye yardimci olur.

»  Su kullanmamayi tercih ederseniz pisirmeden dnce tepsiyi aliminyum folyoyla kaplamak temizligi kolaylastirir.

Pigirme sureci

» Etlerinizi ve yiyeceklerinizi Ust rafa yerlestirin veya titsuleyici kapadinin icindeki gubuklara asin.

& UYARI: BARBEKU KAPAGINI ACARKEN YAG SICRAMALARINA VE DUMANLARA DIKKAT EDIN.

Pigirme sirasinda su ekleme

» Barbeku eldiveni veya koruyucu eldiven kullanarak kapagi veya orta katman govdesinin erisim kapagini agin.
« Kapagi veya yan kapaklari agarken sicak buharlara dikkat edin.

e Suyu, Ust katman govdesinin erisim kapagdindan bir huni veya uzun agizli bir kap ile yavasca dokun.

* Kapagi kapatin.
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Pigirme sirasinda komur ekleme

* Isi ve buhar yuziinizden uzaklastirmak igin kapagi kendinize dogru egerek yavasga kaldirin.
» Barbeku eldiveni veya koruyucu eldiven kullanarak alt katman goévdesinin erigim kapagini agin.
e Komdiru eklemek igin uzun masa kullanin, kdlleri ve kivilcimlari karigtirmaktan kaginin.

* Kapagi kapatin ve tekrar titstleyicinin Ustline yerlestirin.

Parlama kontrolu

« Etizgarada pisirilirken yag ve et sularinin sicak kémure dismesiyle parlamalar meydana gelir. Duman, yiyeceklere barbeki lezzeti vermeye
yardimcli olur ancak yemegin yanmasini énlemek icin asiri parlamalardan kaginin.

« Parlamayi kontrol etmek igin 1zgara yapmadan Once, et ve tavuk Urlnlerinin fazla yaglarinin alinmasi onerilir.

« Parlamalar, karbonat veya tuzun dogrudan kémure uygulanmasiyla séndurdlebilir.

« Barbekunun pigirme ylzeyine yakin bir igslem gerceklestirirken ellerinizi her zaman koruyun.

ONEMLI: KUL TEPSISINDE/TOPLAYICIDA VEYA YAKIT BOLMESINDE YAGIN YANMASIYLA OLUSAN
ATESIN SONMESINI BEKLEYIN. KUL TOPLAMA TEPSISINi CEKIP GIKARMAYIN YA DA KOMUR TEPSISI /
YAKIT BOLMESI UZERINE SU SERPMEYIN.

Barbekiiniin sondiirilmesi

« Kapag tutsuleyicinin tzerine yerlestirin.

* Atesi sdbndurmek icin tim havalandirma deliklerini ve kapaklari kapatmaniz yeterlidir.

*  Pigirmeyi bitirdiginizde kémuri séndirmek igin kum kullanin.

e Kdmudr kilinud veya suyu ¢ikarmadan 6nce barbekiiniin tamamen sogudugundan emin olun.
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EN Care & maintenance FR Entretien et maintenance PL Czyszczenie i konserwacja RO ingrijire si
intretinere ES Cuidados y mantenimiento PT Cuidados e manutencdo TR Bakim ve muhafaza

EN
The golden rules for care

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. Inorder 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 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.

IMPORTANT: THE DEFORMATION OF CHARCOAL TRAY IS NORMAL AND WILL NOT AFFECT THE
FUNCTION / PERFORMANCE OF THE BBAQ.

At the beginning of the season

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

Before each use

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

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.

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.

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.

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.

FR

Les régles d’or de I’entretien

1. Nettoyer régulierement I'appareil entre chaque utilisation et surtout aprés de longues périodes de stockage.

2. S’assurer que I'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
& METALLIQUES SE DECOLORENT EN RAISON DE LA CHALEUR DEGAGEE PAR LE CHARBON DE

BOIS ARDENT. LE REVETEMENT PEUT DONNER L'IMPRESSION DE BRULER OU DE FUMER ET LES

SURFACES PEUVENT S'ASSOMBRIR, CE QUI DONNE UNE FINITION CRAYEUSE OU MATE.

IMPORTANT : LA DEFORMATION DU BAC A CHARBON EST NORMALE ET N'AFFECTE PAS LE
FONCTIONNEMENT/LES PERFORMANCES DU BARBECUE.

Au début de la saison

«  Veérifier que tous les composants sont bien fixés.
« Veérifier et resserrer toutes les vis et tous les boulons.
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Avant chaque utilisation

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

Aprés chaque utilisation

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

Surfaces de cuisson (grille, grille de maintien au chaud, etc.)

Nettoyer avec de I'eau chaude savonneuse. Pour retirer 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)

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

Corps du barbecue

Retirer régulierement I'exces d’huile ou de graisse du corps du barbecue a I'aide d’un racloir souple en plastique ou en bois. |l n’est pas nécessaire de
retirer entiérement 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

Veérifier et resserrer toutes les vis et tous les boulons.

A la fin de la saison

» 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.

PL
Najwazniejsze zasady konserwacji

1. Regularnie czysci¢ urzgdzenie miedzy uzyciami, a zwtaszcza po dtuzszym okresie przechowywania.

2. Przed przystgpieniem do czyszczenia upewnic sie, ze urzgdzenie i jego elementy sg wystarczajgco chtodne.

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

WAZNE: NALEZY PAMIETAC, ZE METALOWE POWIERZCHNIE GRILLA MOGA SIE ODBARWIC PODCZAS
UZYTKOWANIA NA SKUTEK CIEPLA WYDZIELANEGO PRZEZ PLONACY WEGIEL. TAKIE ZJAWISKO JEST
NORMALNE. POWLOKA MOZE SIE TLIC/DYMIC, A POWIERZCHNIA CIEMNIEC, PRZEZ CO WYKONCZENIE
MOZE STAC SIE BARDZIEJ KREDOWE LUB MATOWE.

WAZNE: ODKSZTALCENIA TACY NA WEGIEL SA NORMALNYM ZJAWISKIEM | NIE WPLY WAJA NA
DZIALANIE ANI WYDAJNOSC GRILLA.

Na poczatku sezonu

*  Sprawdzi¢, czy wszystkie elementy sg dobrze zamocowane.
*  Sprawdzi¢ i dokreci¢ wszystkie $ruby i wkrety.

Przed kazdym uzyciem
Sprawdzi¢, czy powierzchnie do grillowania sg czyste i wolne od rdzy.

Po kazdym uzyciu
Aby przedtuzy¢ okres eksploatacji grilla, nie pozostawia¢ go na zewnagtrz bez zabezpieczenia. Gdy urzgdzenie nie jest uzywane, zaktadac
odpowiedni pokrowiec na grilla.

Powierzchnie do grillowania (ruszt, ruszt do podgrzewania itp.)

My¢ goracg wodg z mydtem. Aby usung¢ resztki jedzenia, uzy¢ migkkiej ggbki i tagodnego mleczka do czyszczenia. Doktadnie optukac i osuszyé.
Nie zaleca sig czyszczenia rusztu w zmywarce.

Popielnik (jesli wystepuje)

Po kazdym uzyciu sprawdzi¢ komorg na wegiel. Wyrzuci¢ popiot i umy¢ tace na popiét / popielnik, tak aby usung¢ caty popiot i thuszcz. Niedoktadne
czyszczenie moze wptyng¢ na wydajnosc grillowania. Popielnik moze by¢ goracy, dlatego nalezy wyjac¢ go za pomocg dostarczonego narzedzia.

Obudowa grilla

Regularnie usuwaé¢ nadmiar ttuszczu z obudowy grilla za pomoca migkkiej plastikowej lub drewnianej szpatutki. Nie jest konieczne usuniecie catego
tluszczu z obudowy. Aby catkowicie wyczysci¢ urzgdzenie, nalezy uzy¢ gorgcej wody z mydtem i szmatki lub szczoteczki z nylonowym wtosiem.
Przed gruntownym czyszczeniem wyjg¢ chromowany ruszt.

Ruszt weglowy (jesli wystepuje)

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

Sprawdzi¢ i dokreci¢ wszystkie $ruby i wkrety.
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Po zakonczeniu sezonu

* W celu wydtuzenia okresu eksploatacji i utrzymania grilla w dobrym stanie zaleca sie, 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 przechowywaé go w mokrych, wilgotnych
miejscach.

* Nie przechowywa¢ materiatow tatwopalnych w poblizu grilla.

RO

Reguli esentiale privind ingrijirea

1. Curata regulat aparatul intre utilizari si mai ales dupa perioade indelungate de depozitare.
2. Asigura-te ca aparatul si componentele sale sunt suficient de reci inainte de curatare.

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

IMPORTANT: RETINE CA iN TIMPUL UTILIZARII ESTE NORMAL CA SUPRAFETELE DIN METAL ALE

& GRATARULUI SA SE DECOLOREZE DIN CAUZA CALDURII DEGAJATE DE CARBUNII INCINSI. EMAILUL
POATE PAREA CA SE INCINGE/AFUMA S| SUPRAFETELE SE INCHID LA CULOARE, DOBANDIND UN
FINISAJ CALCAROS SAU MAT.

IMPORTANT: DEFORMAREA TAVII PENTRU CARBUNI ESTE NORMALA SI NU AFECTEAZA
FUNCTIONAREA/PERFORMANTA GRATARULUI.

La inceputul sezonului

» Asigura-te ca toate componentele sunt fixate.
»  Verifica si strange toate suruburile.

inainte de fiecare utilizare
Asigura-te ca suprafete de gatit sunt curate si lipsite de rugina.

Dupa fiecare utilizare

Pentru a prelungi durata de viata a gratarului, nu il |asa afara neprotejat; foloseste o husa de gratar adecvata cand nu este utilizat.

Suprafete de gatit (grila, suport pentru incalzit etc.)

Curata cu apa fierbinte si sapun. Pentru a indeparta orice urma de méancare, foloseste un agent de curatare delicat de tip crema sau un burete
neabraziv. Clateste si usuca bine. Nu recomandam curatarea grilei de gatit in masina de spalat vase.

Colector de cenusa (daca exista)

Carbunii trebuie verificati dupa fiecare utilizare. Goleste cenusa si spala orice urma de cenuséa sau grasime din tava/colector. Daca nu cureti bine,
poate fi afectat rezultatul gatitului. Foloseste unealta furnizata pentru a indeparta colectorul, deoarece ar putea fi fierbinte.

Corpul gratarului

Indeparteaza regulat excesul de grasime de pe corpul gratarului cu o racletd moale din plastic sau lemn. Nu este necesar sa indepartezi toata
grasimea de pe corp. Daca trebuie sa cureti complet, foloseste doar apa fierbinte cu detergent si o carpa sau o perie cu peri din nailon. Scoate grila
de gatit placata cu crom inainte de curatarea completa.

Gratar pentru carbuni (daca exista)

Aplica un strat de ulei vegetal pe suprafata.

Dupa 2 sau 3 utilizari

Verifica si strange toate suruburile.

La sfarsitul sezonului

» Pentru a prelungi durata de viata a gratarului si a-1 pastra in stare buna, recomandam cu tarie ca unitatea sa fie acoperita cand este lasata afara
mai multa vreme, mai ales in timpul lunilor de iarna.

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

* Nu depozita materiale inflamabile langa gratar.

ES
Reglas de oro para el cuidado del producto

1. Limpie periddicamente el aparato entre cada uso, especialmente después de largos periodos de almacenaje.

2. Asegurese de que el aparato y sus componentes estén lo suficientemente frios antes de limpiarlos.

3. Con el fin de prolongar la vida util y de mantener el buen estado del producto, le recomendamos encarecidamente que cubra la unidad cuando la
deje en el exterior durante cualquier periodo, sobre todo durante los meses de invierno.

IMPORTANTE: TENGA EN CUENTA QUE ES NORMAL, DURANTE EL USO, QUE LAS SUPERFICIES DE

& METAL DE LA BARBACOA SE DECOLOREN DEBIDO AL CALOR GENERADO POR EL CARBON VEGETAL.
PUEDE PARECER QUE EL RECUBRIMIENTO ARDE O HUMEA, Y QUE LAS SUPERFICIES SE OSCURECEN
Y ADQUIEREN UN ACABADO BLANQUECINO O MATE.

IMPORTANTE: LA DEFORMACION DE LA BANDEJA DE CARBON VEGETAL ES NORMAL Y NO AFECTARA
AL FUNCIONAMIENTO NI AL RENDIMIENTO DE LA BARBACOA.
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Al principio de la temporada

* Compruebe que todos los componentes estén bien sujetos.
«  Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

Antes de cada uso

Compruebe que todas las superficies de coccién estén limpias y sin 6xido.

Después de cada uso

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

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

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

Bandeja recogedora de ceniza (si procede)

Después de cada uso, compruebe el carbon vegetal. Deseche las cenizas y lave los restos de ceniza o grasa de la bandeja recogedora. De no
hacerlo, el rendimiento de la coccién puede verse afectado. Utilice la herramienta suministrada para quitar la bandeja recogedora, ya que puede
estar caliente.

Cuerpo de la barbacoa

Elimine regularmente el exceso de grasa de la barbacoa con un rascador de plastico suave o de madera. No es necesario quitar toda la grasa del
cuerpo. Si es necesario limpiarlo completamente, use Unicamente agua caliente con jabén y una bayeta o un cepillo de cerdas de nailon. Retire la
parrilla de coccién cromada antes de realizar una limpieza completa.

Rejilla de carbon vegetal (si procede)

Aplique una capa de aceite vegetal en la superficie.
Después de dos o tres usos

Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

Al final de la temporada

* Con el fin de prolongar la vida util y de mantener el buen estado del producto, le recomendamos encarecidamente que cubra la unidad cuando la
deje en el exterior durante cualquier periodo, sobre todo durante los meses de invierno.

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

* No guarde materiales inflamables cerca de esta barbacoa.

PT
Regras de ouro para cuidados

1. Limpe o aparelho regularmente apds cada utilizagao e, especialmente, apés longos periodos de armazenamento.

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

3. Afim 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 ATENGCAO QUE E NORMAL QUE, DURANTE A UTILIZAGAO, AS SUPERFICIES

& METALICAS 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.

IMPORTANTE: A DEFORMAGAO DO TABULEIRO DE CARVAO E NORMAL E NAO AFETA O
FUNCIONAMENTO/DESEMPENHO DO BARBECUE.

No inicio da época

» Certifique-se de que todos os componentes estdo seguros.
« Verifique e aperte todos os parafusos e pernos.

Antes de cada utilizagao

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

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

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

Limpe com agua quente e sabao. Para remover quaisquer residuos de alimentos, utilize um detergente em pasta suave num esfregdo nédo abrasivo.
Enxague e seque bem. Nao recomendamos a limpeza da grelha para cozinhar na maquina de lavar louga.

Coletor de cinzas (se existente)

Apés cada utilizagdo, 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.

Corpo do barbecue

Remova regularmente a gordura em excesso do corpo do barbecue com um raspador de plastico ou de madeira macio. Ndo é necessario remover
toda a gordura do corpo. Se precisar de efetuar uma limpeza completa, utilize agua quente com sabao e um pano, ou apenas uma escova com
cerdas de nylon. Retire a grelha para cozinhar cromada antes de proceder a limpeza completa.
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Grelha de carvao (se existente)

Aplique uma camada de 6leo vegetal na superficie.
Apos 2 ou 3 utilizagoes

Verifique e aperte todos os parafusos e pernos.

No final da época

» Afim 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 condi¢gdes atmosféricas exteriores ou guardado em areas molhadas e humidas.

» Nao guarde materiais inflamaveis perto deste barbecue.

TR
Bakima yonelik altin kurallar

1. Her kullanim arasinda ve 6zellikle uzun sureli depolamanin ardindan barbekiinizi duzenli olarak temizleyin.

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

3. Uriiniin kullanim émriinii uzatmak ve (riiniiniiziin durumunu korumak igin 6zellikle kis aylarinda belirli bir siireligine disarida birakildiginda
Unitenin koruma amagl olarak értilmesini dnemle tavsiye ederiz.

ONEMLI: BARBEKU KULLANILIRKEN KOMURUN YANMASI NEDENIYLE BARBEKU UZERINDEKI METAL
YUZEYLERIN RENGI SOLABILIR. BUNUN NORMAL OLDUGUNU LUTFEN UNUTMAYIN. KAPLAMA
ICTEN YANABILIR/DUMAN CIKARABILIR VE YUZEYLER KOYULASIP KIREGLI YA DA MAT BIR TABAKA
OLUSABILIR.

ONEMLI: KOMUR TEPSISININ DEFORME OLMASI NORMALDIR VE BARBEKUNUN iSLEVINI/
PERFORMANSINI ETKILEMEZ.

Mevsim baslangicinda

e Tum bilesenlerin sabit oldugundan emin olmak icin kontrol edin.
*  Tum vidalari ve civatalari kontrol edip sikin.

Her kullanimdan 6nce
Pisirme ylzeylerinin temiz oldugundan ve paslanmadigindan emin olun.

Her kullanimdan sonra

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

Pisirme ylizeyleri (1zgara, 1sitma rafi vb.)

Sicak, sabunlu suyla temizleyin. Her turlu yiyecek kalintisini temizlemek igin asindirici olmayan bir kege ile yumusak bir krem temizleyici kullanin.
lyice durulayip kurulayin. Pigirme izgarasinin bulagik makinesinde yikanmasini énermeyiz.

Kiil toplayici (varsa)

Her kullanimdan sonra kémiir yakitini kontrol edin. Kiilii atin ve tepsi/toplayici lizerinde kalan kiil veya yagi yikayin. lyice temizlenmemesi,
pisirme performansinizi etkileyebilir. Sicak olabilecegi igin toplayiciyi cikarmak lzere verilen aleti kullanin.

Barbekii govdesi

Plastik veya ahsap, yumusak bir kaziyici kullanarak barbeki gévdesindeki fazla gresi veya yagi diizenli olarak temizleyin. Gévdedeki tim
yagin temizlenmesi gerekmez. Tamamen temizlemeniz gerekiyorsa yalnizca sabunlu sicak su ve bez ya da naylon killi firga kullanin. Tamamen
temizlemeden 6nce krom kapli pisirme i1zgarasini ¢ikarin.

Komiir 1zgarasi (varsa)

Yizeye bir kat bitkisel yag uygulayin.

2 veya 3 kullanimdan sonra

Tim vidalari ve civatalari kontrol edip sikin.

Mevsim sonunda

e Barbekunuzin kullanim dmrini uzatmak ve durumunu korumak igin 6zellikle kis aylarinda belirli bir streligine disarida birakildiginda tnitenin
koruma amacli olarak értilmesini 6nemle tavsiye ederiz.

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

« Barbekunun yakininda yanici maddeler depolamayin.
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DEPOSER DANS LE BAC DE
DE TRI TRI
Adresses sur quefairedemesdechets.fr
Manufacturer * Fabricant « Producent * FR www.castorama.fr PT www.bricodepot.pt
Producator ¢ Fabricante: www.bricodepot.fr Para consultar manuais de instrugoes online,
UK Manufacturer: www.screwfix.fr visite www.kingfisher.com/products
Kingfisher International Products Limited, Pour consulter les manuels d’instructions TR Ithalatg Firma:
1 Paddington Square, London, W2 1GG, en ligne, rendez-vous sur le site KOCTAS YAPI MARKETLERI TICARET A.S.
United Kingdom www.kingfisher.com/products Sirri Gelik Bulvari Otokog Blok No:9
EU Manufacturer: PL www.castorama.pl Cekmekdy/istanbul 34788 Tiirkiye
Kingfisher International Products B.V. Aby zapoznac¢ sie z instrukcjg obstugi Telefon: (90) 216 430 03 00
Rapenburgerstraat 175E online, odwiedz strone Faks: (90) 216 484 43 13
1011 VM Amsterdam www.kingfisher.com/products www.koctas.com.tr
The Netherlands RO www.bricodepot.ro Kullanim kilavuzuna internet lizerinden
EN www.diy.com Pentru a consulta manualele de ula§m_al.( i?in www._kingfisher.com/products
Www.screwfix.com instructiuni online, vizitati adresini ziyaret edin o
Www.serewfix ie www.kingfisher.com/products Yetkili servis istasyonlari ve yedek parca temini
L T . . icin asagida yer alan Kogtas Misteri Hatti ve
Tf’ Ylew mst.ruct_lon manuals online, ES www.bricodepot.es Kogtas Genel Midirliik irtibat bilgilerinden
visit www.kingfisher.com/products Para consultar los manuales faydalaniniz
de lns:_ruc;?lznes en IlmeaCi w:lte KOCTAS MUSTERI HIZMETLERI
www.kingfisher.com/products 0850 209 50 50
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