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ACHTUNG

Den Grill im Freien auf einer harten, ebenen, nicht brennbaren Oberflache fern von Dachiiberstanden oder brennba-
rem Material aufstellen. Niemals auf hdlzernen Untergriinden, welche brennen kdnnten, verwenden.

Den Grill von offenen Fenstern und Tiiren entfernt aufstellen, um zu vermeiden, dass Funken und Rauch ins Haus
gelangen. Bei windigem Wetter empfiehlt es sich, den Grill in einem windgeschiitzten Bereich im Freien aufzustel-

len.
Vielen Dank! Service
Wir sind Uberzeugt, dass dieser Grill Ihre Erwartungen uber- Bei Kundendienst- oder Ersatzteilanfragen wenden Sie sich
treffen wird, und winschen Ihnen viel Freude damit. bitte an lhren Hornbach-Markt vor Ort oder schreiben Sie
Lesen Sie bitte vor Verwendung des Gerates die Gebrauchs- eine E-Mail an:
anweisung durch, heben Sie diese fur die Zukunft auf, und
beachten Sie die Sicherheitshinweise. service@hornbach.com
Bestimmungsgemafe Verwendung Zeichenerklarung

Dieses Gerat ist ein mobiler Grill fur den AuBenbereich. Es ist A Sicherheitswarnung

zum Grillen, Frittieren, Rosten und Backen von Lebensmitteln

im privaten Bereich vorgesehen. @ Sichtbare Stelle Q Unsichtbare Stelle

Das Gerat ist nicht fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Jegliche anderweitige Verwendung oder Veranderung des
@ Gerates wird als unsachgemaBe Verwendung betrachtet und A @

kann erhebliche Gefahren verursachen.
X X | I\ v

AR AR 2
Betreiben Sie den Grill nicht in geschlossenen und/oder be-
wohnbaren Raumen, z. B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen,

Wohnmobilen, Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Koh-
lenmonoxid-Vergiftung.
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SICHERHEITSHINWEISE

Die Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise in dieser Betriebsanleitung kann zu schweren Korperverletzungen oder
zum Tod fiihren oder Brande bzw. Explosionen und somit Sachschaden verursachen.

- NUR IM FREIEN VERWENDEN.

- Nicht in Innenraumen verwenden! Giftiger Rauch kann
sich ansammeln, der zu schweren Personenschaden bis
hin zum Tod fihren kann.

- Das Gerat nur in gut bellfteten Bereichen verwenden.
Nicht in einer Garage, auf einer Veranda, einer Uberdach-
ten Terrasse oder unter einer Dachkonstruktion jeglicher
Art verwenden.

- Das Gerat ist nicht daflr bestimmt, in oder auf Wohnmo-
bilen und/oder Booten montiert zu werden.

- VORSICHT! Kinder und Haustiere fernhalten.

- Das Gerat darf auf keinen Fall von Kindern verwendet
werden.

- Eine unsachgemafe Verwendung kann gefahrlich sein.
Das Gerat muss gemal der Montageanleitung fachge-
recht montiert sein.

- Der Grill ist immer auf einem festen, ebenen Untergrund
aufzustellen.

- VORSICHT! Zum Anzinden oder Wiederanzinden kei-
nen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anzindhilfen
gemal EN 1860-3 verwenden.

- VORSICHT! Dieser Grill wird sehr heif3, wahrend des Be-
triebs nicht bewegen.

- Bei der Verwendung des Gerates mit angemessener
Sorgfalt vorgehen.

- Die Kohlen und die Asche im Grill niemals unbeaufsichtigt
lassen.

- Die Grillkohle bei geoffnetem Deckel anzinden.

- Wir empfehlen den Einsatz von Kaminanzunder fur
Holzkohle. Sollten Sie sich flir den Einsatz von flissigen
Grillanzlindern fir Grillkohle entscheiden, verwenden Sie
nur entsprechende Produkte, die fir das Anzinden von
Grillkohle zugelassen sind.

- Zum Anzinden der Grillkohle kein Benzin, Alkohol oder
andere hochfluchtige Flussigkeiten verwenden.

- Beim Einsatz von Flissiganzindern bitte erst mit dem
Grillen beginnen, nachdem sich eine Ascheschicht auf
der Grillkohle gebildet hat. Die Grillkohle bei gecffnetem
Deckel (circa 20 Minuten lang) brennen lassen. Dadurch
verbrennt der Flissiganzinder vollstandig. Das Nicht-
beachten dieses Hinweises fuhrt zur Ansammlung von
Dampfen des Flissiganzinders im Grill, welcher beim
Offnen des Deckels plotzlich stark aufflammen oder
explodieren kann.

- Niemals mit Flissiganztnder vorbehandelte Grillkohle
verwenden. Stets hochwertige Grillkohle oder eine Mi-
schung aus Grillkohle und Holz verwenden.

- Niemals flissigen Kohleanziinder auf hei3e oder warme
Kohlen geben, da dies zu einem Flammenruckschlag und
somit zu ernsten Verbrennungen fihren kann.

- Niemals mehr als 6,5 kg Gewicht auf die Ablage stellen.
Stutzen Sie sich nicht auf der Ablage ab. Den Grill nicht
an der Ablage anheben.

- Der Grill darf eine Temperatur von 260 °C nicht Uber-
schreiten. Etwaige Kohle- und/oder Holzreste von den
Seitenwanden des Grills entfernen. Andernfalls wird
die Lebensdauer des Materials und der Oberflachenbe-
schichtung des Grills stark verringert.

- Den Grill nach jedem Gebrauch grindlich reinigen und
eine dinne Schicht Ol auf die Innenflachen auftragen, um
Rostbildung zu vermeiden. Den Grill abdecken, um ihn vor
Ubermafiger Rostbildung zu schitzen.

- Immer einen Feuerloscher bereithalten. Wenden Sie sich

an lhre ortliche Behorde, um die richtige Gro3e und den
richtigen Typ des Feuerloschers zu erfahren.

- Wird der Grill nicht verwendet, diesen auf3erhalb der

Reichweite von Kindern an einem trockenen Ort aufbe-
wahren.

- Dieses Gerat wahrend des Gebrauchs von brennbaren

Materialien fernhalten. Im Abstand von 1 Meter von der
Rickseite oder den Seiten des Gerates durfen sich keine
brennbaren Materialien befinden.

- Den Grillbereich (3 Meter um das Gerat) von Ziindquellen

wie z.B. Zindflammen an Boilern, spannungsfihrenden
Elektrogeraten, usw. und brennbaren Dampfen/Flissig-
keiten wie z.B. Benzin, Alkohol usw. freihalten.

- Elektrische Leitungen sowie Gas- und Kraftstoffschlau-

che von erhitzten Oberflachen fernhalten.

- Beliftungsoffnungen frei und frei von Verschmutzungen

halten.

- Keine Gegenstande oder Materialien in der Ablage unter

dem Gerat lagern, welche den Verbrennungsluftstrom
zur Unterseite der Feuerkammer behindern wirden.

- Den Grill nicht ohne eingesetzte Aschepfanne verwenden.
- Nicht versuchen, die Aschepfanne zu entfernen, wahrend

der Grill verwendet wird oder sich heif3e Kohlen darin
befinden.

- Die Asche nicht entfernen, solange die Kohle nicht voll-

standig ausgebrannt, geloscht und der Grill abgekduhlt ist.

- Die Grillkohle immer auf den Kohlerost legen. Die Grill-

kohle niemals direkt auf den Boden der Feuerkammer
geben.

- Wahrend des Gebrauchs des Grills keine Kleidung mit

weiten Armeln tragen.

- Langstieliges Grillbesteck und Ofenhandschuhe ver-

wenden, um Verbrennungen und Spritzer zu vermeiden.
Bei der Handhabung erhitzter Teile Schutzhandschuhe
anlegen.

- Den Grill nicht bei starkem Wind verwenden.
- Niemals die Grill- oder Kohleroste, die Asche, die Grill-

kohle oder den Grill selbst berthren, um zu sehen, ob
diese heif3 sind.

- Beim Offnen des Deckels die Hiande, das Gesicht und den

Kdorper immer im sicheren Abstand zum hei3en Dampf
und hervortretenden Flammen halten. Darauf achten,
dass der Deckel vollstandig geoffnet ist. Bei nicht voll-
standig geoffnetem Deckel kann dieser zurickfallen und
Verletzungen verursachen.

- Kein Wasser verwenden, um die Flammenbildung zu

kontrollieren oder die Grillkohle zu loschen.

- Die Grillkohle loschen, sobald Sie mit dem Grillen fertig

sind. Den Deckel und die Liftungsoffnungen schlief3en,
um die Flammen zu ersticken.

- Niemals heif3e Kohlen an einem Ort auskippen, an dem

unabsichtlich darauf getreten werden kann oder Brand-
gefahr besteht. Die Asche oder die Kohlen niemals
entfernen, bevor diese nicht vollstandig abgekuhlt sind.
Den Grill nicht einlagern, bevor die Asche oder die Kohlen
vollstandig geloscht sind.

- Dieser Grill ist nicht als Heizung gedacht und darf nie-

mals als solche verwendet werden.

- Ein Auskleiden der Feuerkammer mit Alufolie fuhrt zur

Behinderung des Luftstroms. Stattdessen eine Tropf-
schale verwenden, um wahrend des indirekten Garens
vom Fleisch herabtropfendes Fett aufzufangen.




Ubersicht

ACHTUNG

Das Gerat nicht ohne eingesetzte Aschepfanne verwenden und nicht versuchen, diese wahrend des Gebrauchs her-
auszunehmen.

Bauteile
1. Kamin und Deckel 4. Ablage 7. Temperaturanzeige 10.Grillrost
2. Raucherdeckel 5. Stitzbein 8. Grilldeckel 11. Ascheschublade

3. Hauptgriff 6. Bodenablage 9. Réaucherrost 12.Rad




Grillen

Grillen

1. Bis zu 2 kg Grillkohle auf den Kohlerost in der Feuerkam-
mer oder in einen Anzindkamin fur Grillkohle geben.

2. Die Grillkohle anzinden und warten, bis diese stark
brennt.

3. Die Grillkohle gleichmafig auf dem Kohlerost in der Feu-
erkammer verteilen.

4. Die Grillroste mit langstieligem Grillbesteck und Grill-
handschuhen auf die Auflagen in der Feuerkammer
setzen.

5. Die Kohle bei offenem Deckel so lange durchglihen
lassen, bis sich eine Ascheschicht darauf gebildet hat (ca.
20 Min.)

6. Das Grillgut auf die Grillroste legen und den Deckel schlie-
Ben, falls gewinscht.

7. Das Grillgut regelmaBig kontrollieren. Vor dem Entneh-
men des Grillguts vom Grillrost mit einem Fleischthermo-
meter prifen, ob das Grillgut durchgegart ist.

A VORSICHT A

FETTBRANDE

- Nicht versuchen, Fettbrande mit Wasser zu loschen.
Dies kann zu Korperverletzungen fiihren.
Falls das Gerat nicht regelmaBig gereinigt wurde,
kann ein Fettbrand entstehen, wodurch das Produkt
beschadigt werden kann. Die Anweisungen zur all-
gemeinen Geratereinigung befolgen, um Fettbrande
zu vermeiden.
Die beste Vorsorge gegen Fettbrande besteht darin,
das Gerat regelmaBig zu reinigen.

Kohle hinzugeben

ACHTUNG

Niemals fliissigen Kohleanziinder auf heifle oder
warme Kohlen geben, da dies zu einem Flammenriick-
schlag und somit zu ernsten Verbrennungen fiihren
kann.

Um die Hitze Uber einen langeren Zeitraum konstant zu hal-
ten, kann es notwendig werden, Grillkohle und/oder Holz
nachzulegen.

1. Den Deckel der Grillfeuerkammer vorsichtig 6ffnen.

2. Mit angelegten Ofenhandschuhen vorsichtig die Grillroste
entfernen. Diese auf eine nicht brennbare Oberflache in
der Nahe des Gerates legen.

3. Abstand halten und mit langem Grillbesteck die Asche
von den heiflen Kohlen kehren.

4. Mit Hilfe einer Grillzange Grillkohle und/oder Holz auf den
Kohlerost legen. Dabei darauf achten, keine Asche oder
Funken aufzuwirbeln.

5. Die Grillroste mit angelegten Grillhandschuhen vorsichtig
auf die Feuerkammer setzen.

6. Falls gewiinscht, den Deckel schlieBBen.

Regulieren der Hitze

Die Hitze innerhalb des Grills kann uber die Grillkohle-/Holz-
menge und die Bellftung reguliert werden.

¥ Die Temperatur kann durch Hinzugabe von Grillkohle/
Holz in die Feuerkammer (die max. Gesamtmenge von
2 kg nicht Uberschreiten) und/oder mehr Beliiftung erhoht
werden.

¢ Die Temperatur kann durch Reduzieren der Bellftung ge-
senkt werden.

Die Luftungsstutzen an der Raucherfeuerkammer und am
Kamin fur mehr oder weniger Beliftung offnen oder schlie-
Ben.

HINWEIS: Trockenes Holz brennt besser als Grillkohle. Hart-
holzer wie zum Beispiel Hickory, Mesquite, Obst- und Nuss-
holz sind hervorragende Brennstoffe. Sicherstellen, dass das
Holz abgelagert und trocken ist.

Indirektes Grillen

Bei Fisch oder extra mageren Fleischscheiben eignet sich
das indirekte Grillen, um die Feuchtigkeit des Grillguts zu
erhalten. Eine Metallpfanne mit flachen Boden auf den Koh-
lerost unterhalb des Grillguts stellen. Die Pfanne mit Wasser
oder Marinade flllen und das Feuer auf der gegenuberlie-
genden Seite der Pfanne anzlnden.

Rauchern

Experimentieren Sie mit Klotzen, Stocken oder Spanen aro-
matisierenden Holzes wie Hickory, Pecan, Apfel, Kirsche oder
Mesquite, um das gewtlinschte Raucheraroma zu erhalten.

5 bis 6 Holzklotze oder -stabe mit einer Lange von 7 bis 10
cm und einer Starke von 2 bis 5 cm verwenden. Diese 30
Minuten lang in Wasser einweichen, oder jedes Stick in Alu-
miniumfolie einwickeln und die Folie an mehreren Stellen
perforieren, um die Rauchbildung zu erhohen, ohne dass das
Holz zu schnell verbrennt. Das Holz mit Hilfe langer Grillzan-
gen auf die brennende Kohle geben. Die ideale Rauchertem-
peratur liegt bei 80 bis 120 °C.



Rauchern

Rauchern

Zum Rauchern wird die kleine Feuerkammer fiir ein Kohle-
oder Holzfeuer verwendet. Der Rauch des Feuers stromtin
die grof3e Feuerkammer und entweicht schlie3lich durch den
Kamin.

Das Rauchergut wird auf die Grillroste in der grof3en Feu-
erkammer gelegt und im Rauch bei ca. 60 - 90 °C schonend
gegart. )

Die Temperatur kann durch Offnen oder Schlieen der Luf-
tungsstutzen an der Raucherfeuerkammer reguliert und am
Thermometer im Deckel abgelesen werden.

Wahrend des Raucherns den Deckel geschlossen halten,
damit kein Rauch entweicht, weil sich dadurch die Garzeit er-
heblich verlangern wiirde.

Grofe Fleischstlcke erfordern eine Garzeit von rund 1 Stun-
de pro 500 g.

1. Bis zu 1 kg Grillkohle oder Holz auf den Kohlerost in der
Raucherfeuerkammer geben.

2. Die Grillkohle oder das Holz anzlinden und warten, bis
diese(s) stark brennt.

3. Die Grillkohle oder das Holz gleichmafig auf dem Koh-
lerost in der Raucherfeuerkammer verteilen, und den
Deckel schlieBen.

4. Das Rauchergut auf die Grillroste in der Grillfeuerkammer
legen, und den Deckel schlieB3en.

5. Vor dem Entnehmen des Raucherguts vom Grillrost mit
einem Lebensmittelthermometer prifen, ob das Raucher-
gut durchgegart ist.

Kohle hinzugeben

ACHTUNG

Niemals fliissigen Kohleanziinder auf heifle oder
warme Kohlen geben, da dies zu einem Flammenriick-
schlag und somit zu ernsten Verbrennungen fiihren
kann.

Um die Hitze Uber einen langeren Zeitraum konstant zu hal-
ten, kann es notwendig werden, Grillkohle und/oder Holz
nachzulegen.

1. Den Deckel der Raucherfeuerkammer vorsichtig offnen.

2. Mit angelegten Ofenhandschuhen vorsichtig die Grillroste
entfernen. Diese auf eine nicht brennbare Oberflache in
der Nahe des Gerates legen.

3. Abstand halten und mit langem Grillbesteck die Asche
von den heiflen Kohlen kehren.

4. Mit Hilfe einer Grillzange Grillkohle und/oder Holz auf den
Kohlerost geben. Dabei darauf achten, keine Asche oder
Funken aufzuwirbeln.

5. Die Grillroste mit angelegten Grillhandschuhen vorsichtig
auf die Feuerkammer setzen.

6. Den Deckel schlief3en.

Regulieren der Hitze

Die Hitze innerhalb des Raucherraumes kann Uber die Grill-
kohle-/Holzmenge und die Bellftung reguliert werden.

¢ Die Temperatur kann durch Hinzugabe von Grillkohle/Holz
in die Raucherfeuerkammer (die max. Gesamtmenge von
1 kg nicht Uberschreiten) und/oder mehr Bellftung erhéht
werden.

¢ Die Temperatur kann durch Reduzieren der Bellftung ge-
senkt werden.

Die Luftungsstutzen an der Raucherfeuerkammer und am
Kamin fur mehr oder weniger Beliftung offnen oder schlie-
Ben.

HINWEIS: Trockenes Holz brennt besser als Grillkohle. Hart-
holzer wie zum Beispiel Hickory, Mesquite, Obst- und Nuss-
holz sind hervorragende Brennstoffe. Sicherstellen, dass das
Holz abgelagert und trocken ist.




Holzratgeber zum Rauchern

ACHTUNG

Niemals Holz verwendet, welches behandelt oder Chemikalien ausgesetzt wurde. Nur trockenes und abgelagertes

Holz verwenden.

HOLZ RAUCHERGUT

EIGENSCHAFTEN

Kirsche

Schwein, Gefliigel und anderes Federwild

Fruchtiger Rauchgeschmack mit stiBem
Aroma.

Apfel  Schwein / Schinken & Speck, Rindfleisch,

Fruchtiger Rauchgeschmack mit vollem,

Federwild. stiBem Aroma.
Hickory Schwein, Rind, Wild, Huhn. Rauchiges, speckartiges scharfes Aroma.
Mesquite  Rind und anderes Fleisch, Gemiuse. SuBeres Aroma als Hickory. Feiner.
Brennt heif3, mit Vorsicht verwenden.
Pecannuss Schwein, Lamm, Huhn, Fisch, Kase. Reicheres Aroma als Hickory, im All-

gemeinen ahnlich, aber feiner im Ge-
schmack.

Erle Schwein, Huhn, alle Fischsorten.

SiBes, rauchiges Aroma.

Ahorn  Gefligel, Gemuse.

Rauchiges, speckartiges scharfes Aroma.

Espe, Zeder, Kiefer

Sehr harzig! Nicht fur die Zubereitung von

Lebensmitteln empfohlen.

Reinigung und Pflege

ACHTUNG

Vor dem Reinigen des Ofens sicherstellen, dass dieser vollstandig abgekiihlt ist.

Asche

Nachdem die Kohle durchgegltht, vollstandig geloscht und
abgekuhlt ist, kann die Innenseite mit einer Offenblrste
gereinigt werden. Die Ubrige Asche kann in die Aschepfanne
gekehrt werden. Die Aschepfanne entfernen und ausleeren;
dabei die folgenden SicherheitsmafRnahmen beachten.

- Die Asche nicht entfernen, solange die Kohle nicht vollstan-
dig ausgebrannt, geloscht und der Grill abgekuhlt ist.

- Niemals heif3e Kohlen an einem Ort auskippen, an dem
unabsichtlich darauf getreten werden kann oder Brandge-
fahr besteht. Die Asche oder die Kohlen niemals entfernen,
bevor diese nicht vollstandig abgekuhlt sind. Den Grill nicht
einlagern, bevor die Asche oder die Kohlen vollstandig
geloscht sind.

- Nicht versuchen, die Aschepfanne zu entfernen, wahrend
der Grill verwendet wird oder sich hei3e Kohlen darin befin-
den.

Korrosion

- Sollte an einigen Stellen auf der AuBBenseite des Ofens Rost

auftreten, die betroffene Stelle mit Stahlwolle oder feinkor-
nigem Schmirgelleinen reinigen und birsten. Die Stelle mit
einer hitzebestandigen, hochwertigen Farbe ausbessern.

- Auf keinen Fall die Innenflachen mit Farbe bestreichen.

Roststellen auf den Oberflachen im Inneren konnen abge-
schliffen, gereinigt und mit etwas Pflanzenol bestrichen
werden, um eine weitere Rostbildung zu reduzieren.




Innen- und AuB3enteile

- Das Gerat haufig reinigen, vorzugsweise nach jeder Grill-
party.

- Das Gerat sollte mindestens einmal im Jahr gereinigt wer-
den.

- Halten Sie braune oder schwarze Fett- oder Rauchablage-
rungen nicht irrtimlich fur Farbe. Innenteile von Gasgrills
werden werkseitig nicht lackiert (und sollten nicht lackiert
werden). Mit einer konzentrierten Lésung aus Spilmit-
tel und Wasser oder einem Reinigungsmittel sowie einer
Scheuerbirste die Innenseiten des Geratedeckels und -bo-
dens reinigen. Spulen und vollstandig trocknen lassen. Kei-

ne atzenden Gerate-/Ofenreiniger auf lackierte Oberflachen

anwenden.

- Grillfachen: Wenn zur Reinigung der Grillflachen des Ge-
rates ein Borstenpinsel verwendet wird, vor dem Grillen
darauf achten, dass keine ausgefallenen Borsten auf den
Grillflachen verblieben sind. Es wird nicht empfohlen, die
Grillflachen zu reinigen, wahrend das Gerat erhitzt ist.

Wartung

Ausharten des Grills

Durch das Ausharten Ihres Grills wird die Beschadigung der
auBeren Beschichtung verringert und der Lackgeruch vom
Grill entfernt, der dem Grillgut beim ersten Gebrauch ein un-
naturliches Aroma verleihen kann. Diesen Vorgang regelma-
Big wiederholen, um den Grill vor Korrosion zu schitzen.

1. Alle Innenflachen leicht mit Pflanzenol bestreichen. Den
Grillrost und die Aschepfanne nicht beschichten.

2. 1,2 kg Grillkohle auf den Kohlerost oder in einen Anziind-
kamin fur Grillkohle geben.

3. Die Grillkohle anziinden und warten, bis diese stark
brennt.

4. Die Grillkohle gleichmafig auf dem Kohlerost verteilen.

5. Die Kohle bei offenem Deckel so lange durchglihen
lassen, bis sich eine Ascheschicht darauf gebildet hat (ca.
20 Min.)

6. Sobald die Kohle stark brennt, den Deckel schlieBen. Die

Temperatur auf der Anzeige muss 100 °C erreichen. Diese

Temperatur fir 2 Stunden halten.

7. Die Temperatur auf 200 °C erhohen. Dies kann durch
Hinzugeben von mehr Grillkohle und/oder Holz erreicht
werden. Siehe Abschnitt "Kohle hinzugeben”. Den Grill
fur 1 weitere Stunde auf dieser Temperatur halten und
anschlieBend vollstandig abkuhlen lassen.

| DEUTSCH

- Kunststoffoberflachen: Mit warmem Seifenwasser abwa-
schen und trockenwischen. Keine Zitronensaure, scheuern-
den Reinigungsmittel, Entfetter oder konzentrierten Reini-
gungsmittel fur Kunststoffteile verwenden, weil die Teile
dadurch beschadigt werden und/oder ausfallen konnen.

- Porzellanoberflachen: Aufgrund der glasartigen Zusam-
mensetzung konnen die meisten Rickstande mit einer
Natron-Wasser-Losung oder einem speziellen Reinigungs-
mittel abgewischt werden. Fur hartnackige Flecken nicht-
scheuernde Reinigungsmittel verwenden.

- Lackierte Oberflachen: Mit einem milden Reinigungsmittel
oder einem nicht scheuernden Reinigungsmittel und war-
mem Seifenwasser abwaschen. Mit einem nicht scheuern-
den Tuch abtrocknen.

- Edelstahloberflachen: Um die hochwertige Erscheinung
des Gerates zu schitzen, nach jeder Verwendung mit ei-
nem milden Reinigungsmittel und warmem Seifenwasser
abwaschen und mit einem weichen Tuch abtrocknen. Ein-
gebrannte Fettrickstande missen moglicherweise mit
Hilfe eines Scheuerschwammes beseitigt werden. Nur in
Richtung der geblrsteten Oberflache anwenden, um Be-
schadigungen zu vermeiden. Keine Scheuerschwamme auf
bedruckten Bereichen verwenden.

Aufbewahrung des Gerates

Wenn das Gerat flr langere Zeit eingelagert werden muss
(z.B. im Winter):

1. Sicherstellen, dass das Gerat abgekdihlt ist. Das Gerat
vorsichtig reinigen.

2. Das Gerat kann an einer trockenen Stelle im Innenbereich
gelagert werden (z.B. Garage oder Keller)

3. Gerat abdecken.

Wenn das Gerat nach der Lagerung wieder in Betrieb ge-
nommen werden soll, dieses auf Rost und weitere Schaden
kontrollieren.




Entsorgung

Dieses Gerat darf nicht im unsortierten Hausmull entsorgt
werden. Das Gerat an einer ausgewiesenen Recycling-
Sammelstelle entsorgen. Dadurch tragen Sie zum Schutz der
Ressourcen und der Umwelt bei. Fur weitere Informationen
wenden Sie sich bitte an die ortlichen Behorden.

Kinder durfen auf keinen Fall mit Kunststoffbeuteln und Ver-
packungsmaterial spielen, da Verletzungs- bzw. Erstickungs-
gefahr besteht. Solches Material sicher lagern oder auf um-

weltfreundliche Weise entsorgen.




Bauteile

Grillfeuerkammer & Deckel 1x

@ Obere Rducherfeuerkammer 1x

Deckel Raucherfeuerkammer 1x

Untere Raucherfeuerkammer 1x

Aufnahme Ascheschublade 1x

S

Langes Stiitzbein 2x

I

Kurzes Stiitzbein 2x

DD

Rad 2x @&

/

Radachse 1x

g

Kamin 1x

Ascheschublade 1x



Grillrost 3x

3x

Grillkohlerost

1x

Ablage

1x

Bodenablage

i

2x

Raucherrost

Uy
I\

1x

Raucherkohlerost

1x

Rauchergitter

1x

Hauptgriff

B

X

1

Schraubensatz

-
<

1x

Aufnahme Raucherraum

1x

Liiftungsoffnung

Griff 2x

1x

Temperaturanzeige

Ablagenaufnahme 2x




Montage

Untere Raucherfeuerkammer 1x
Liftungsoffnung 1x

Schraube M6x12 1x

Mutter M6 1x

Den Luftungsstutzen von innen mit

Hilfe 1 Schraube Méx12 und 1 Mut- 1x

ter M6 an die untere Raucherfeuer- Mutter
kammer montieren.

2 b6x
Méx12
Aufnahme Ascheschublade 1x

Schraube M6x12 6x
Mutter M6 6x

Die Ascheschubladenaufnahme mit

6 Schrauben Méx12 und 6 Muttern

@ Mé an die untere Raucherfeuerkam- 6x @
mer montieren. Mutter

Darauf achten, dass der offene Ab-
schnitt der Ascheschubladenauf-
nahme nach hinten zeigt, wahrend
der Liifungsstutzen sich auf der
rechten Seite befindet.

3 12x
Mb6x12
Obere Raucherfeuerkammer 1x

Schraube Méx12 12x
Mutter Mé 12x

Die untere Raucherfeuerkammer
umdrehen und auf die Ascheschub-
ladenaufnahme stellen.

Die obere Raucherfeuerkammer mit
12 Schrauben Mé6x12 und 12 Muttern
Mé auf die untere Raucherfeuer-
kammer montieren.

Darauf achten, dass der Liftungs-
stutzen auf der rechten Seite ist.




4 2X
Méx12
Aufnahme Raucherraum 1x

Schraube M6x12 2x
Mutter M6 2x

Die Aufnahme fur den Raucherraum
mit 2 Schrauben Mé6x12 und 2 Mut-

tern M6 an der unteren Raucherfeu- 2X
erkammer montieren. Mutter

'i"il
Grillfeuerkammer & Deckel 1x

Die 2 Gewindestifte an den Schar-

nieren des Grillfeuerkammerde-

ckels entfernen und den Deckel aus

den Scharnieren herausziehen.

@ Die Gewindestifte fur die Montage
des Deckels aufbewahren.

o O
™ 6| .
Méx12
Langes Stiitzbein 1x
Schraube M6x12  4x

Das lange Stltzbein mit 4 Schrau-
ben Mé6x12 an die Unterseite der
Grillfeuerkammer montieren.

Darauf achten, dass die gréBere
Offnung in der Seitenwand der
Grillfeuerkammer nach oben zeigt.




7

Kurzes Stiitzbein 1x
Schraube M6x12  4x

Das kurze Stitzbein mit 4 Schrau-
ben Mé6x12 an der Oberseite der
Grillfeuerkammer montieren.

Darauf achten, dass die Nietmutter
im kiirzeren Stiitzbein nach oben
zeigt.

8

Langes Stiitzbein 1x
Schraube Mé6x12  4x

Das lange Stutzbein mit 4 Schrau-
ben Méx12 an die Unterseite der
Grillfeuerkammer montieren.

9

Kurzes Stitzbein 1x
Schraube M6x12 4x

Das kurze Stltzbein mit 4 Schrau-
ben M6x12 an der Oberseite der
Grillfeuerkammer montieren.

Darauf achten, dass die Nietmutter
im kiirzeren Stiitzbein nach oben
zeigt.
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Bodenablage 1x
Schraube Mé6x12  4x

Die Bodenablage mit 4 Schrauben
Mé6x12 so an die vier Stitzbeine
montieren, dass die ebene Flache

der Bodenablage auf die Grillfeuer-
kammer zeigt.

11

Radachse 1x

Die Radachse durch das Rohr in den
klrzeren Stitzbeinen fihren.

12

Rad 2x
Unterlegscheibe M 12 2x
Splint 2x

Die zwei Rader an die Radachse
montieren und mit 2 Unterlegschei-
ben M12 und 2 Splinten sichern.

2X

Splint

2%
Unterlegscheibe




ki 13

Schraube M6x12  4x
Mutter M6 4x

Die Grillgruppe in aufrechte Position
bringen und mit den Radern nach
hinten aufstellen.

Den Hauptgriff mit 4 Schrauben
Mé6x12 und 4 Muttern Mé an die
Grillfeuerkammer montieren.

14

Kamin 1x
Schraube Mé6x12 4x
Mutter Mé 4x

Den Kamin mit 4 Schrauben Mé6x12
und 4 Muttern M6 an der Grillfeuer-
kammer montieren.

ww
Ablage 1x
Anschlussstiick Ablage 2x

Schraube Mé6x12 4x
Mutter Mé 4x

Die Grillgruppe so aufstellen, dass
die Rader sich auf der rechten Seite
befinden.

Die 2 Ablageaufnahmen und die
Ablage mit 4 Schrauben Mé6x12 und
4 Muttern M6 an die Grillfeuerkam-

mer montieren.

Die Ablage kann durch Ein- oder
Aushangen in die bzw. aus den
Ablageaufnahmen angehoben bzw.
gesenkt werden.

4x
Mutter

4x
Mutter




1 6 8x
M8x12

Rauchergitter 1x
Schraube M8x12 8x

Das Rauchergitter mit 8 Schrauben
M8x12 von innen an die rechte Seite
der Feuerkammer montieren.

o O
™ 17| v
Mutter
Mutter M8 8x
Die Raucherfeuerkammer-Gruppe

mit 8 Muttern M8 an die Grillfeuer-
kammer montieren.

18| .
Mé6x12

Schraube Mé6x12 6x

Die Raucherraum-Aufnahme mit 2
Schrauben Méx12 an der Grillfeuer-
kammer-Gruppe montieren.




19

Ascheschublade 1x

Zur Montage der Ascheschublade
an der Ascheschubladenaufnahme
diese auf die Schienen unterhalb
der Raucherfeuerkammer-Gruppe
schieben.

o O

™ 20| .-
Gewin-

destift

Deckel Grillfeuerkammer 1x
Deckel Raucherfeuerkammer 1x E

Die 2 Gewindestiftte aus den Schar-

nieren des Deckels der Raucherfeu-

erkammer entfernen.

@ Den Grillfeuerkammer- und Rau-
cherfeuerkammerdeckel in die

Scharniere an den Feuerkammern

einhangen und die 4 Gewindestifte

wieder montieren.

21

Griff 2x
Mutter M6 4x

Die Griffe mit jeweils 2 Schrauben
Mé6x12 an die Deckel der Grill- und
Raucherfeuerkammer montieren.

18 | DEUTSCH
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Temperaturanzeige 1x
Die Temperaturanzeige am Deckel

der Grillfeuerkammer anbringen

und mit der Flugelmutter von innen
sichern.

23

Raucherkohlerost 1x

Den Raucherkohlerost wie abge-
bildet in die Raucherfeuerkammer
einsetzen.

24

Raucherrost 2x

Die 2 Raucherroste wie abgebildet in
die Raucherfeuerkammer einsetzen.




25

Grillkohlerost 3x

Die 3 Grillkohleroste wie abgebildet
in die Grillfeuerkammer einsetzen.

26

Grillrost 3x

Die 3 Grillroste wie abgebildet in die
Grillfeuerkammer einsetzen.

27

Der Rauchergrill ist nun vollstandig
montiert. Den Rauchergrill fur den
ersten Gebrauch bitte so vorberei-

ten, wie im Abschnitt "Ausharten
des Grills" im Wartungsabschnitt
beschrieben.







AVERTISSEMENT

Placer le barbecue a l'extérieur sur une surface dure, plane, non-combustible a l'écart d'un avant-toit ou de tout
matériau combustible. Ne jamais utiliser sur des surfaces en bois ou autres supports susceptibles de briler.
Placer le barbecue a l'écart de fenétres ou de portes ouvertes afin de prévenir l'entrée d'étincelles et de fumées
dans votre maison. Par temps venteux, placer le barbecue dans une zone extérieure protégée du vent.

Merci !

Nous sommes convaincus que ce barbecue dépassera vos
attentes et vous souhaitons beaucoup de plaisir a l'utiliser.
Lire les instructions avant d'utiliser l'appareil, les conserver
pour s'y reporter ultérieurement et observer les consignes
de sécurité.

Utilisation conforme

Cet appareil est un barbecue mobile destiné a une utilisation
extérieure. Il est congu pour faire griller, frire, rétir et cuire
des aliments dans des environnements privés.

Lappareil n'est pas destiné a une utilisation commerciale.
Toute autre utilisation ou modification apportée a l'appareil
est considérée comme un usage non-conforme et est sus-
ceptible de donner lieu a des risques considérables.
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Service
Pour toute demande de service ou de piéces détachées,
contacter votre magasin local Hornbach ou adresser un

courriel a:

service@hornbach.com

Symboles

Avertissement de
sécurité

€} Emplacement
dissimulé

@ Emplacement visible

X X X94V

A\ A\ X 2

Ne pas utiliser le barbecue dans un espace confing et/

ou habitable par exemple des maisons, tentes, caravanes,
camping-cars, bateaux. Risque de déces par empoisonne-
ment au monoxyde de carbone.

Outils requis

4

1x visseuse Philips
2x Clé de 10 mm et 14 mm




CONSIGNES DE SECURITE

@

Le non-respect des consignes de sécurité figurant dans le présent manuel peut provoquer des blessures corporelles
graves, voire mortelles ou encore un incendie ou une explosion entrainant des dégats matériels.

- UTILISATION EN EXTERIEUR UNIQUEMENT.

- Ne pas utiliser a l'intérieur | Les fumées toxiques peuvent
s'accumuler, pouvant entrainer des blessures corporelles
graves, voire mortelles.

- Utiliser uniguement l'appareil dans une zone bien venti-
lée. Ne pas l'utiliser dans un garage, un auvent, un patio
couvert ou sous une structure en surplomb quelle qu'elle
soit.

- L'appareil n'est pas destiné a étre installé dans ou sur des
véhicules de loisirs et/ou des bateaux.

- AVERTISSEMENT ! Garder hors de portée des enfants et
des animaux de compagnie.

- Ne jamais laisser des enfants utiliser l'appareil.

- Un assemblage incorrect peut s'avérer dangereux. Lap-
pareil doit étre correctement assemblé conformément
aux instructions d'assemblage.

- Toujours conserver le barbecue sur une surface stable et
plane.

- AVERTISSEMENT ! Ne pas utiliser d'alcool, ni d'essence
pour l'allumage ou le rallumage ! Utiliser uniguement des
allume-feu conformes a la norme EN 1860-3.

- AVERTISSEMENT ! Ce barbecue deviendra trés brdlant,
ne pas le déplacer pendant le fonctionnement.

- Prendre suffisamment de précautions lors de ['utilisation
de l'appareil.

- Ne jamais laisser les charbons et les cendres dans le
barbecue sans surveillance.

- Ouvrir le couvercle pendant l'allumage et allumer le
charbon.

- Nous recommandons d'utiliser un allume-feu de che-
minée pour le charbon. En cas d'utilisation d'un liquide
d'allumage pour le charbon, utiliser uniguement un
liguide d'allumage homologué pour allumer le charbon.

- Ne pas utiliser d'essence, d'alcool ou autres fluides vola-
tils pour allumer le charbon.

- Ne pas faire cuire avant que le charbon ne présente une
couche importante de cendres lors de 'utilisation du
liguide d'allumage pour le charbon. Laisser le charbon
briler avec le couvercle ouvert (env. 20 minutes). Cela
permettra au liquide d'allumage pour le charbon de
brller entierement, sans quoi des fumées risquent d'étre
captées par le liquide d'allumage dans le barbecue et
d'engendrer un feu instantané ou une explosion lorsque
le couvercle est ouvert.

- Ne jamais utiliser de charbon qui a été prétraité avec le
liquide d'allumage. Utiliser uniquement un charbon de
qualité supérieure et/ou un mélange charbon/bois.

- Ne jamais ajouter de liquide d'allumage sur du charbon
bralant ou méme seulement chaud car un retour de
flamme peut se produire, entrainant de graves bralures.

- Ne jamais placer plus de 6,5 kg sur la tablette. Ne pas
s'appuyer sur la tablette. Ne pas soulever le barbecue a
l'aide de la tablette.

- Ne pas dépasser une température de 260 °C. Ne pas
laisser le charbon et/ou le bois reposer contre les parois
du barbecue. Cela réduirait considérablement la durée de
vie du métal et de la finition du barbecue.

- Apres chaque utilisation, nettoyer méticuleusement le
barbecue et appliquer de nouveau une légére couche
d'huile a l'intérieur afin de prévenir la rouille. Recouvrir le
barbecue pour le protéger d'une corrosion excessive.

- Nous recommandons d'avoir un extincteur a portée de
main. Consulter 'administration locale pour déterminer la

bonne taille et le bon type d'extincteur.

- Ranger le barbecue hors de portée des enfants et dans

un endroit sec lorsqu'il n'est pas utilisé.

- Cet appareil doit étre tenu a ['écart des matériaux inflam-

mables pendant l'utilisation. Les matériaux combus-
tibles ne doivent jamais se trouver a moins d'un meétre a
l'arriere ou sur les cotés de 'appareil.

- Maintenir la zone de cuisson (3 metres autour de 'appa-

reil) dénuée de sources de départ de feu telles que les
témoins lumineux sur les chauffe-eau, les appareils élec-
triques sous tension etc. et les vapeurs/liquides inflam-
mables comme l'essence, l'alcool etc.

- Tenir le cordon d'alimentation électrigue, le flexible d'ali-

mentation en gaz et en combustible a l'écart des surfaces
chauffées.

- Maintenir les ouvertures d'aération exemptes de débris.
- Ne pas stocker d'objets ou de matériels dans la zone de

rangement située sous l'appareil, cela bloquerait le débit
d'air de combustion vers la partie inférieure du poéle.

- Ne pas utiliser le barbecue sans cendrier.
- Ne pas tenter de retirer le cendrier tant qu'il contient des

charbons chauds ou pendant la cuisson.

- Ne pas enlever les cendres avant que la totalité du

charbon n‘ait brdlé completement, ne soit complétement
éteinte et que le barbecue soit froid.

- Toujours placer le charbon dans la grille de charbon. Ne

pas placer le charbon directement au fond du foyer.

- Ne pas porter de vétements aux manches amples pen-

dant l'allumage ou l'utilisation du barbecue.

- Utiliser des ustensiles de barbecue a manche long et des

maniques pour éviter les brilures et les éclaboussures.
Utiliser des gants de protection lors de la manipulation de
composants brilants.

- Ne pas utiliser le barbecue par vents forts.
- Ne jamais toucher les grilles de cuisson ou de charbon,

les cendres, le charbon ou le barbecue pour voir s'ils sont
chauds.

- A l'ouverture du couvercle, garder les mains, le visage

et le corps a une distance slre de la vapeur brilante et
des poussées de flammes. S'assurer que le couvercle est
totalement ouvert. Si le couvercle n'est pas entierement
ouvert, il risque de tomber et de causer des blessures.

- Ne pas utiliser d'eau pour maitriser un embrasement ou

pour éteindre le charbon.

- Eteindre le charbon lorsque la cuisson est terminée.

Fermer le couvercle et toutes les aérations afin d'étouffer
les flammes.

- Ne jamais jeter les charbons dans un endroit ou l'on

risque de marcher dessus ou ou ils peuvent constituer un
risque d'incendie. Ne jamais jeter les cendres ou les char-
bons avant gu'ils ne soient entierement éteints. Ne pas
ranger le barbecue tant que les cendres et les charbons
ne sont pas entierement éteints.

- Ce barbecue n'est pas destiné a servir d'appareil de

chauffage et ne doit jamais étre utilisé en tant que tel.

- Le fait de recouvrir le foyer d'une feuille d'aluminium

obstruera le débit d'air. Utiliser plutét une leéchefrite pour
récupérer le jus de la viande lors de la cuisson par la
méthode indirecte.
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Vue d'ensemble

AVERTISSEMENT

Ne pas utiliser l'appareil sans cendrier, ni tenter de retirer le cendrier pendant l'utilisation.

Pieces

1. Cheminée et couvercle 5. Montant 9. Crille de cuisson du bar- 11. Cendrier
2. Couvercle de barbecue 6. Tablette inférieure becue 12.Roue

3. Poignée principale 7. Indicateur de température 10.Grille de cuisson du

4. Plateau 8. Couvercle du fumoir fumoir
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Grillade

Grillade

1. Placer jusqu'a 2 kg de charbon sur la grille de charbon
dans le foyer du barbecue ou dans un allume-feu de che-
minée pour le charbon.

2. Allumer le charbon et attendre jusqu'a ce qu'il brile bien.

3. Répartir uniformément les charbons sur la grille de char-
bon dans le foyer du barbecue.

4. Al'aide d'ustensiles pour barbecue a manche long et de
maniques, placer les grilles de cuisson sur leurs supports
dans le foyer du barbecue.

5. Le couvercle ouvert, laisser briler le charbon jusqu'a ce
qu'il soit recouvert de cendres (env. 20 min)

6. Placer des aliments sur les grilles de cuisson et fermer le
couvercle si désiré.

7. Controler périodiquement les aliments. Utiliser un ther-
mometre a viande afin de s'assurer que les aliments sont
entierement cuits avant de les enlever.

A PRECAUTIONS A

FEUX DE GRAISSE

- Ne pas utiliser d'eau sur un feu de graisse. Des bles-
sures corporelles pourraient en résulter.
Si l'appareil n'a pas été nettoyé régulierement, un
feu de graisse peut se produire, pouvant endomma-
ger le produit. Suivre les instructions sur le net-
toyage général de l'appareil afin de prévenir les feux
de friture.
Le meilleur moyen de prévenir les feux de graisse

est de nettoyer régulierement l'appareil.

Ajouter du charbon

AVERTISSEMENT

Ne jamais ajouter de liquide d'allumage sur du charbon
bralant ou méme seulement chaud car un retour de
flamme peut se produire, entrainant de graves bri-
lures.

Afin que la chaleur reste constante pendant une longue pé-
riode de temps, il peut étre nécessaire d'ajouter du charbon
et/ou du bois.

1. Quvrir le couvercle du foyer du barbecue avec précaution.

2. En portant des maniques, retirer avec précaution les
grilles de cuisson. Les placer sur une surface non-com-
bustible proche de l'appareil.

3. Ne pas s'approcher et utiliser de longs ustensiles de cui-
sine pour écarter légérement les cendres sur les char-
bons bralants.

4. Utiliser des pinces de cuisine pour ajouter du charbon et/
ou du bois sur la grille de charbon. Attention de ne pas
remuer les cendres et provoquer des étincelles.

5. Equipé de maniques, placer avec précaution les grilles de
cuisson sur le foyer.

6. Fermer le couvercle si désiré.

Réguler la chaleur

La chaleur régnant a l'intérieur du barbecue peut étre régu-
lée en réglant la quantité de charbon/bois et sa ventilation.

¥ Latempérature peut étre augmentée en ajoutant du char-
bon/bois dans le foyer du barbecue (ne pas dépasser 2 kg
max. au total) et/ou davantage de ventilation.

¢ Latempérature peut étre réduite en réduisant la ventila-
tion.

Ouvrir ou fermer les aérations sur le foyer du fumoir et sur la
cheminée pour plus ou moins de ventilation.

REMARQUE : le bois sec dégage une plus forte chaleur que le
charbon. Les bois durs tels que le caryer, le mesquite, le bois
d'arbres fruitiers et le noyer sont d'excellents combustibles.
S'assurer que le bois est bien sec.

Cuisson indirecte

Lorsque de la cuisson du poisson ou des viandes maigres,

la méthode de cuisson indirecte aide a conserver la tendreté
des aliments. Placer une casserole métallique a fond plat
sur la grille de charbon en dessous des aliments. Remplir la
casserole d'eau ou de marinade et préparer votre feu du coté
opposé a la casserole.

Arome de fumée

Pour obtenir son aréme de fumée préféré, tester en utilisant
des morceaux, des baguettes ou des copeaux de bois produi-
sant un aréme tels que le caryer, le pacanier, le pommier, le
cerisier ou le mesquite.

Utiliser 5 a 6 morceaux ou baguettes de bois de 7 a 10 cm de
long et de 2 a 5 cm d'épaisseur. Tremper le bois dans l'eau
pendant 30 minutes ou envelopper chaque piéce dans une
feuille et percer la feuille de plusieurs petits trous pour pro-
duire plus de fumée et empécher le bois de briler trop rapi-
dement. Ajouter le bois aux charbons brllants en utilisant de
longues pinces de cuisine. La température de fumage idéale
se situe entre 80 et 120 °C.
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Fumage

Fumage

Le petit foyer est utilisé aux fins de fumage avec un feu de
charbon ou de bois. La fumée du feu s'écoule dans le grand
foyer pour finalement s'échapper a travers la cheminée.
Les aliments sont placés sur les grilles de cuisson dans le
grand foyer et sont cuits doucement dans la fumée du feu a
env. 60 a 90°°C

La température peut étre régulée en ouvrant ou fermant les
aérations sur le foyer du fumoir et est indiquée sur le ther-
mometre dans le couvercle.

Maintenir le couvercle fermé pendant le fumage afin d'évi-
ter la fuite de la fumée, ce qui prolonge significativement la
durée de cuisson.

Pour les grands morceaux de viande, compter une durée
d'une heure par tranche de 500 g.

1. Placer jusqu'a 1 kg de charbon ou de bois sur la grille de
charbon dans le foyer du fumoir.

2. Allumer le charbon ou le bois et attendre jusqu’a ce qu'il
brale bien.

3. Répartir uniformément les charbons ou le bois sur la
grille de charbon dans le foyer du fumoir et fermer le
couvercle.

4. Placer des aliments sur les grilles de cuisson dans le
foyer du barbecue et fermer le couvercle.

5. Utiliser un thermometre a aliments afin de s'assurer que
les aliments sont entiérement cuits avant de les enlever.

Ajouter du charbon

AVERTISSEMENT

Ne jamais ajouter de liquide d'allumage sur du charbon
bralant ou méme seulement chaud car un retour de
flamme peut se produire, entrainant de graves bri-
lures.

Afin que la chaleur reste constante pendant une longue pé-
riode de temps, il peut étre nécessaire d'ajouter du charbon
et/ou du bois.

1. Ouvrir le couvercle du foyer du fumoir avec précaution.

2. Equipé de maniques, retirer avec précaution les grilles
de cuisson. Les placer sur une surface non-combustible
proche de l'appareil.

3. Ne pas s'approcher et utiliser de longs ustensiles de cui-
sine pour écarter [égerement les cendres sur les char-
bons bralants.

4. Utiliser des pinces de cuisine pour ajouter du charbon et/
ou du bois sur la grille de charbon. Attention de ne pas
remuer les cendres et provoquer des étincelles.

5. Equipé de maniques, placer avec précaution les grilles de
cuisson sur le foyer.

6. Fermer le couvercle.
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Réguler la chaleur

La chaleur régnant a l'intérieur du fumoir peut étre régulée
en réglant la quantité de charbon/bois et sa ventilation.

¥ Latempérature peut étre augmentée en ajoutant du char-
bon/bois dans le foyer du fumoir (ne pas dépasser 1 kg
max. au total) et/ou davantage de ventilation.

¢ Latempérature peut étre réduite en réduisant la ventila-
tion.

Ouvrir ou fermer les aérations sur le foyer du fumoir et sur la
cheminée pour plus ou moins de ventilation.

REMARQUE : le bois sec dégage une plus forte chaleur que le
charbon. Les bois durs tels que le caryer, le mesquite, le bois
d'arbres fruitiers et le noyer sont d'excellents combustibles.
S'assurer que le bois est bien sec.




Guide du bois pour le fumage

AVERTISSEMENT

Ne jamais utiliser de bois ayant été traité ou exposé a des produits chimiques. Utiliser uniquement du bois sec et agé.

BOIS ALIMENTS SPECIFICATIONS
Cerise Porc, volaille et autres gibiers a ailes. Go(t de fumé fruité avec un aréme doux.
Pomme Porc /jambon & bacon, boeuf, gibier a GoUlt de fumé fruité avec un arébme doux
ailes. dense.
Caryer Porc, boeuf, gibier, poulet Fumé, semblable au bacon, goUt acre.
Mesquite  Boeuf et autre viande, légumes. Golt plus doux que le caryer. Plus déli-
cat. Bralant, a utiliser avec précaution.
Pacanier Porc, agneau, poulet, poisson, fromage. Go(t plus riche que le caryer, générale-
ment similaire mais plus subtil.
Aulne Porc, poulet, toutes sortes de poissons. Go(t doux et fumé.
Erable Volaille, légumes. Fumé, semblable au bacon, goUt acre.

Peuplier, cédre, pin

Trés résineux | Pas recommandés pour la
préparation d'aliments.

Nettoyage et entretien

AVERTISSEMENT

Avant de nettoyer l'appareil, s'assurer qu'il a entierement refroidi.

Cendres

Une fois que le charbon a entiérement bralé, est complete-
ment éteint et froid, nettoyer l'intérieur avec une brosse a
four. Les cendres restantes peuvent étre brossées a l'inté-
rieur du cendrier. Retirer le cendrier et le vider, mais s'‘assu-
rer que les précautions suivantes sont bien respectées.

- Ne pas enlever les cendres avant que la totalité du charbon
n‘ait brdlé completement, ne soit complétement éteinte et
gue le barbecue soit froid.

- Ne jamais jeter les charbons dans un endroit ou l'on risque
de marcher dessus ou ou ils peuvent constituer un risque
d'incendie. Ne jamais jeter les cendres ou les charbons
avant qu'ils ne soient entierement éteints. Ne pas ranger le
barbecue tant que les cendres et les charbons ne sont pas
entierement éteints.

- Ne pas tenter de retirer le cendrier tant qu'il contient des
charbons chauds ou pendant la cuisson.

Corrosion

- Side la rouille apparait sur la surface extérieure de l'appa-

reil, nettoyer et polir la zone affectée avec de la laine
d'acier ou de la toile émeri trés fine. Retoucher avec une
peinture de qualité supérieure, résistante aux températures
élevées.

- Ne jamais appliquer de peinture sur les surfaces inté-

rieures. Les points de rouille constatés sur les surfaces
intérieures peuvent étre polis, nettoyés et légerement revé-
tus d'une huile végétale afin de minimiser tout phénomene
de rouille ultérieur.
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Intérieur et extérieur de l'appareil

- Nettoyer souvent l'appareil, de préférence aprés chaque
grillade.

+ L'appareil doit étre nettoyé au moins une fois par an.

- Ne pas confondre les accumulations brunes ou noires de
graisse et de fumée avec de la peinture. Les intérieurs
des barbecues a gaz ne sont pas peints en usine (et ne
doivent jamais étre peints). Appliquer une solution forte de
détergent et d'eau ou utiliser un produit d'entretien pour les
appareils avec une brosse a récurer sur les intérieurs du
couvercle et de la partie inférieure de l'appareil. Rincer et
laisser sécher entierement a l'air. Ne pas appliquer de pro-
duit d'entretien caustique pour les appareils/fours sur les
surfaces peintes.

- Surfaces de cuisson : si une brosse a poils souples est uti-
lisée pour nettoyer 'une des surfaces de cuisson de l'appa-
reil, s‘assurer qu'aucun résidu de poil ne demeure sur les
surfaces de cuisson avant de faire les grillades. Il n'est pas
recommandé de nettoyer les surfaces de cuisson tant que
l'appareil est bralant.

Maintenance

Sécher le barbecue

Le séchage du barbecue permettra de minimiser les dom-
mages sur la finition extérieure et d'éliminer du barbecue
les odeurs de peinture pouvant transmettre des arémes peu
naturels a la premiére viande. Sécher le barbecue périodi-
guement pour le protéger de la corrosion.

1. Recouvrir légerement toutes les surfaces intérieures avec
une huile végétale. Ne pas recouvrir la grille de charbon
et le cendrier.

2. Placer 1,2 kg de charbon sur la grille de charbon ou dans
un allume-feu de cheminée pour le charbon.

3. Allumer le charbon et attendre jusqu'a ce qu'il brile bien.

4. Répartir uniformément les charbons sur la grille de char-
bon.

5. Le couvercle ouvert, laisser brdler le charbon jusqu'a ce
qu'il soit recouvert de cendres (env. 20 min)

6. Lorsque les charbons brilent bien, fermer le couvercle.
Faire en sorte que la température atteigne 100 °C sur
l'indicateur de chaleur. Maintenir cette température pen-
dant 2 heures.

7. Augmenter la température a 200 °C. Cette opération peut
étre réalisée en ajoutant davantage de charbon et/ou de
bois. Voir section « Ajouter du charbon ». Maintenir cette
température pendant une heure, puis laisser 'appareil
refroidir entiérement.
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- Surfaces plastiques : laver avec de l'eau savonneuse
chaude et essuyer. Ne pas utiliser de citrisol, de produits
d'entretien abrasifs, de dégraissants, ni de produit d'entre-
tien concentré pour les appareils sur les pieces plastiques,
étant donné que ceci pourrait causer des dommages et/ou
une défaillance des pieces.

- Surfaces en porcelaine : en raison de la composition qui a
'apparence du verre, la plupart des résidus peuvent étre
éliminés a l'aide de bicarbonate de sodium/d'une solution
aqueuse ou d'un produit d'entretien spécialement formulé.
Utiliser de la poudre a récurer non-abrasive pour les
taches tenaces.

- Surfaces peintes : laver a l'aide d'un détergent doux ou
d'un produit d'entretien non-abrasif et d'eau savonneuse
chaude. Essuyer a l'aide d'un chiffon doux non-abrasif.

- Surfaces en acier inoxydable : pour conserver 'appa-
rence haut de gamme de votre appareil, laver a l'aide d'un
détergent doux et d'eau savonneuse chaude et essuyer a
l'aide d'un chiffon doux apres chaque utilisation. Des dép6ts
de graisse cuite peuvent nécessiter ['utilisation d'un tampon
de nettoyage plastique abrasif. Utiliser uniquement dans le
sens du fini brossé pour éviter les dommages. Ne pas utili-
ser de tampon abrasif sur les zones ayant des graphiques.

Rangement de l'appareil

Si l'appareil doit étre rangé pendant une durée prolongée
(par exemple, durant ['hiver) :

1. s'assurer que l'appareil a refroidi. Nettoyer l'appareil
soigneusement.

2. Lappareil peut étre stocké dans un endroit sec a l'inté-
rieur (par exemple, dans un garage ou une cave)

3. Recouvrir l'appareil.

Lors de la réutilisation de l'appareil, vérifier la présence
éventuelle de rouille et autres dommages.




Elimination

Ne pas éliminer cet appareil avec les déchets ménagers mu-
nicipaux non triés. Le retourner au point de collecte désigné
pour le recyclage. Cela contribue a préserver les ressources
et a protéger l'environnement. Contacter les autorités locales
pour plus d'informations.

Ne pas laisser les enfants jouer avec des sachets plastiques
ou des matériaux d'emballage, en raison du risque de bles-
sure ou d'étouffement. Conserver ce matériel dans un lieu
sQr ou 'éliminer en respectant l'environnement.

FRANCAIS
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Composants

S

Montant long 2x

I

Foyer et couvercle du barbecue 1x Montant court 2x

DD

@ Foyer supérieur du fumoir 1x Roue 2x @

/

Couvercle du foyer du fumoir 1x Axe des roues 1x

Foyer inférieur du fumoir 1x Cheminée 1x

g

Adaptateur de cendrier 1x Cendrier 1x
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Grille de cuisson du barbecue 3x

Grille de charbon du barbecue 3x

1x

Plateau

1x

Tablette inférieure

2x

Grille de cuisson du fumoir

1x

Grille de charbon du fumoir

i

1x

Grille de fumoir

1x

le

Poignée principa

B

X

1

Kit de vis

-
<

1x

Adaptateur de fumoir

1x

Aération

2x

Poignée

be

1x

Indicateur de température

Adaptateur de plateau 2x
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Assemblage

Foyer inférieur du fumoir 1x
Aération 1x

Vis M6x12  1x
Ecrou M6 1x
Fixer 'aération sur le foyer inférieur
du fumoir depuis l'intérieur en utili- Ix
sant 1 vis Mé6x12 et 1 écrou Mé. Ecrou

2 bx
Mé6x12
Adaptateur de cendrier 1x

Vis M6x12  6x
Ecrou M6 éx

Fixer l'adaptateur de cendrier sur le
foyer inférieur du fumoir en utilisant
@ 6 vis M6x12 et 6 écrous Mé.

S'assurer que la partie ouverte de

l'adaptateur de cendrier est orien-
tée vers l'arriére tandis que l'aéra-
tion se trouve sur le co6té droit.

3 12x
Mé6x12
Foyer supérieur du fumoir 1x

Vis Méx12 12x
Ecrou M6 12x

Retourner l'assemblage du foyer
inférieur du fumoir et poser le sur
'adaptateur de cendrier.

Fixer le foyer supérieur du fumoir
sur le foyer inférieur du fumoir en
utilisant 12 vis Méx12 et 12 écrous

Mé.

S'assurer que l'aération se trouve
sur le coté droit.
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4

Adaptateur de fumoir 1x
Vis M6x12  2x
Ecrou M6 2x

Fixer l'adaptateur de fumoir sur le
foyer inférieur du fumoir en utilisant
2 vis M6x12 et 2 écrous Mé.

'i"i'
Foyer et couvercle du barbecue 1x

Enlever les 2 vis sans téte sur les
charniéres du couvercle du foyer du
barbecue et enlever le couvercle en

le faisant glisser hors des char-

@ nieres.
Conserver les vis sans téte pour
réinstaller le couvercle.

ww
Montant long 1x
Vis M6x12  4x

Fixer le montant long sur le bas du
foyer du barbecue en utilisant 4 vis
Méx12.

S'assurer que la plus grande
ouverture sur le flanc du foyer du
barbecue est orientée vers le haut.

FRANCAIS
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7

Montant court 1x
Vis Mé6x12 4x

Fixer le montant court sur le haut du
foyer du barbecue en utilisant 4 vis
M6x12.

S'assurer que l'écrou du rivet dans
le montant court est orienté vers
le haut.

8

Montant long 1x
Vis M6x12  4x

Fixer le montant long sur le bas du
foyer du barbecue en utilisant 4 vis
Méx12.

9

Montant court 1x
Vis Mé6x12 4x

Fixer le montant court sur le haut du
foyer du barbecue en utilisant 4 vis
M6x12.

S'assurer que l'écrou du rivet dans
le montant court est orienté vers
le haut.
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10

Tablette inférieure 1x
Vis Mé6x12 4x

Fixer la tablette inférieure sur les
quatre montants en utilisant 4 vis
M6x12 de sorte que la surface plane
de la tablette inférieure soit orientée
face au foyer du barbecue.

11

Axe desroues 1x
Faire glisser l'axe des roues a tra-

vers le tube sur les montants plus
courts.

12

Roue 2x
Rondelle M12 2x
Goupille 2x

Fixer les deux roues sur l'axe des
roues et les sécuriser en utilisant 2
rondelles M12 et 2 goupilles.

2X 2X
Goupille Rondelle
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'i"w
Poignée principale 1x

Vjs Méx12 4x
Ecrou M6 4x

Tourner l'assemblage du barbecue
dans une position verticale en le
placant de telle sorte que les roues
soient a l'arriére.

Fixer la poignée principale sur le
foyer du barbecue en utilisant 4 vis
Mé6x12 et 4 écrous Mé.

14

Cheminée 1x
Vis Méx12  4x
Ecrou M6 4x

Fixer la cheminée sur le foyer du
barbecue en utilisant 4 vis M6x12 et
4 écrous Mé.

ww
Plateau 1x
Adaptateur de plateau 2x

Vis M6x12  4x
Ecrou M6 4x

Placer l'assemblage du barbecue
de sorte que les roues soient sur le
coté droit.

Fixer les 2 adaptateurs de plateau et
le plateau sur le foyer du barbecue
en utilisant 4 vis Mé6x12 et 4 écrous

Mé.

Le plateau peut étre releveé ou abais-

sé en le soulevant ou en l'abaissant
des adaptateurs de plateau.
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16

Grille de fumoir 1x
Vis M8x12 8x

Fixer la grille de fumoir depuis

l'intérieur sur le coté droit du foyer
en utilisant 8 vis M8x12.

'il'i'
Ecrou M8 8x
Fixer l'assemblage de foyer du

fumoir sur le foyer du barbecue en
utilisant 8 écrous M8.

18

Vis M6x12 6x

Fixer l'adaptateur de fumoir sur
l'assemblage du foyer du barbecue
en utilisant 2 vis M6x12.
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19

Cendrier 1x

Fixer le cendrier sur ['adaptateur de
cendrier en le faisant glisser sur les
rails situés sous l'assemblage de
foyer du fumoir.

o O

™m 20| .2
Vis sans

téte

Couvercle du foyer du barbecue 1x
Couvercle du foyer du fumoir 1x E

Enlever les 2 vis sans téte sur les

charniéres du couvercle du foyer du

fumoir.

@ Faire glisser le couvercle du foyer
du barbecue et le couvercle du

foyer du fumoir dans les charniéeres

situées sur les foyers et réinstaller

les 4 vis sans téte.

21

_Poignée  2x
Ecrou M6 4x

Fixer les poignées sur les cou-
vercles du foyer du barbecue et du
foyer du fumoir en utilisant 2 vis
Mé6x12 pour chaque couvercle.
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22

Indicateur de température 1x

Fixer l'indicateur de température
sur le couvercle du foyer du barbe-
cue et le sécuriser depuis l'intérieur

en utilisant ['écrou papillon.

23

Grille de charbon du fumoir 1x

Placer la grille de charbon du
fumoir dans le foyer du fumoir
comme illustré.

24

Grille de cuisson du fumoir 2x

Placer les 2 grilles de cuisson du
fumoir dans le foyer du fumoir
comme illustré.
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Grille de charbon du barbecue 3x

Placer les 3 grilles de charbon du
barbecue dans le foyer du barbecue
comme illustré.

26

Grille de cuisson du barbecue 3x

Placer les 3 grilles de cuisson du
barbecue dans le foyer du barbecue
comme illustré.

27

Le fumoir est maintenant entiere-
ment assemblé. Préparer le fumoir
pour sa premiere utilisation, comme
décrit dans le paragraphe « Sécher
le barbecue » figurant dans la partie
entretien.
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AVVERTENZA

Mettere il barbecue all'aperto su una superficie solida, piana, non infiammabile e lontano da tetti sporgenti e mate-
riale combustibile. Non utilizzarlo mai su superfici di legno che potrebbero prendere fuoco.

Posizionare il barbecue via da finestre e porte aperte per evitare che vi entrino scintille e fumo nella casa. In caso di
tempo ventoso, posizionare il barbecue in un posto all'aperto ma protetto dal vento.

Grazie!

Siamo convinti che questo barbecue superera le vostre
aspettative e vi auguriamo tanta soddisfazione con il suo im-
piego.

Leggere le istruzioni prima di utilizzare il dispositivo, conser-
varle per un futuro riferimento ed osservare le istruzioni di
sicurezza.

Uso previsto

Questo dispositivo e un barbecue mobile per ['utilizzo all'a-
perto. Esso e ideato per arrostire, friggere, grigliare e cucina-
re alimenti in ambienti privati.

Il dispositivo non e ideato per usi commerciali.

Qualsiasi altro uso o modifica al dispositivo & considerato
come uso improprio e potrebbe causare pericoli considere-
voli.
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Assistenza
In caso di richieste di assistenza oppure di pezzi di ricambio,
si prega di contattare il vostro negozio Hornbach oppure di

inviare un'e-mail:

service@hornbach.com

Simboli
A Avvertenza di sicurezza

@ Posto visibile ) Posto nascosto

X X X94V

A\ A\ X 2

Non utilizzare il barbecue in uno spazio confinato e/o abitabi-
le, per esempio in case, tende, caravan, case mobili, barche.
Pericolo di morte per avvelenamento da monossido di carbo-
nio.

Attrezzi necessari

4

1x Cacciavite a croce
2x Chiave inglese 10 mm A 14 mm




ISTRUZIONI DI SICUREZZA

@

Linosservanza delle istruzioni di sicurezza indicate in questo manuale dell'utente puo causare gravi lesioni o morte, o
un incendio oppure un'esplosione che comporta dei danni materiali.

- UTILIZZARE SOLO ALLAPERTO.

- Non utilizzare in ambienti chiusi! Vi puo essere un accu-
mulo di fumi tossici che possono provocare gravi lesioni
personali o la morte.

- Utilizzare il dispositivo solo in ambienti ben ventilati. Non
utilizzarlo in un garage, su verande, su terrazze coperte
oppure sotto qualsiasi struttura sopraelevata.

- Il dispositivo non & destinato ad essere installato in o su
camper e / o barche.

- AVVERTENZA! Tenere lontano da bambini e animali do-
mestici.

- Il dispositivo non deve mai essere usato da bambini.

- Un montaggio scorretto puo essere pericoloso. Il disposi-
tivo deve essere montato secondo le istruzioni di montag-
gio.

- Sempre posizionare il barbecue su una superficie stabile
e piana.

- AVVERTENZA! Non utilizzare spirito o benzina per accen-
dere e riaccendere il fuoco! Utilizzare solo degli accendi-
fuoco secondo EN 1860-3.

- AVVERTENZA! Durante l'uso questo barbecue diventera
caldissimo.

- Prestare attenzione quando si utilizza il dispositivo.

- Non lasciare mai incustoditi il carbone o la cenere.

- Aprire il coperchio mentre si accende il carbone.

- Siconsiglia l'uso di un accendi carbonella. In caso si uti-
lizzi dell'accendifuoco liquido, utilizzare solo dei prodotti
approvati per accendere della carbonella.

- Non utilizzare benzina, alcol o altri fluidi estremamente
volatili per accendere il carbone.

- Quando si utilizza un accendifuoco liquido per il carbone,
non iniziare con la cottura prima che vi sia uno strato di
cenere sul carbone. Far bruciare il carbone con il coper-
chio aperto (circa 20 minuti). In questo modo il liquido
accendifuoco puo completamente bruciarsi. In caso di
inosservanza, il fumo del liquido accendifuoco potra
essere intrappolato nel barbecue causando delle fiam-
mate oppure un‘esplosione nel momento in cui si apre il
coperchio.

- Non utilizzare mai del carbone pretrattato con un liquido
accendifuoco. Usare solo del carbone puro oppure un mix
di carbone/legno di alta qualita.

- Non aggiungere mail del liquido accendifuoco sul carbone
rovente o caldo, altrimenti vi possono essere delle fiam-
mate che potrebbero causare gravi ustioni.

- Mai appoggiare un carico superiore ai 6,5 kg sul cassetto.
Non appoggiarsi sopra il cassetto. Non sollevare il barbe-
cue afferrandolo per il cassetto.

- Non superare una temperatura di 260 °C. Non far rima-
nere attaccati dei residui di carbone e/oppure legno sulle
pareti del barbecue. Cio diminuira considerevolmente la
durata del metallo e del rivestimento del vostro barbecue.

- Dopo ogni uso pulire bene il barbecue e applicare uno
strato sottile di olio all'interno per evitare la formazio-
ne di ruggine. Coprire il barbecue per proteggerlo dalla
ruggine eccessiva.

- Vi consigliamo di aver a portata di mano un estintore.
Rivolgetevi all'autorita locale per specificare la grandezza
e il tipo corretto dell'estintore.

- Quando il barbecue non viene usato, conservarlo fuori
dalla portata dei bambini e in un luogo asciutto.

- Durante l'utilizzo occorre tenere questo dispositivo
lontano da materiali inflammabili. | materiali combustibili

devono sempre essere a una distanza minima di 1 metro
dietro e dai lati del dispositivo.

- Mantenere la zona di cottura (3 metri intorno all'apparec-

chio) libera di fonti di accensione, quali le flamme pilota
di scaldaacqua, apparecchi elettrici sotto tensione, ecc. e
vapori/liquidi infiammabili quali benzina, alcool, ecc.

- Tenere qualsiasi cavo elettrico e tubo flessibile per gas o

combustibile lontano da superfici riscaldate.

- Mantenere le aperture di ventilazione libere e sgombre da

detriti.

- Non conservare oggetti o materiali nella zona di deposi-

to sotto il dispositivo, che potrebbero bloccare il flusso
dell'aria di combustione verso la parte inferiore del
focolare.

- Non utilizzare il barbecue senza il cassetto cenere inse-

rito.

- Non tentare di rimuovere il cassetto cenere nel caso vi

siano dei carboni ardenti o durante la cottura.

- Non rimuovere la cenere fino a che tutta la carbonella sia

completamente bruciata, completamente estinta e il grill
completamente raffreddato.

- Sempre mettere la carbonella sulla griglia per carbone.

Non mettere la carbonella direttamente sul fondo del
focolare.

- Durante l'accensione e l'utilizzo del barbecue non indos-

sare indumenti con maniche larghe.

- Utilizzare utensili barbecue lunghi e guanti da forno per

evitare ustioni e lesioni. Usare guanti protettivi quando si
maneggiano componenti caldi.

- Non utilizzare il barbecue in caso di vento forte.
- Non toccare mai le griglie di cottura o per il carbone, la

cenere, la carbonella oppure il barbecue per controllare
se essi sono caldi.

- Quando si apre il coperchio tenere le mani, il viso e il

corpo ad una distanza sicura dal vapore caldo e da fiam-
me alte. Assicurarsi che il coperchio sia completamente
aperto. Nel caso il coperchio non sia completamente
retratto, esso potrebbe cadere giu e causare delle lesioni.

- Non usare dell'acqua per controllare le fammate oppure

per estinguere il carbone.

- Dopo aver usato il barbecue, spegnere il carbone. Chiude-

re il coperchio e tutti i cunicoli di ventilazione per soffoca-
re le flamme.

- Non depositare mai il carbone in posti dove & possibile

passarci sopra oppure in posti a pericolo d'incendio. Non
scaricare la cenere o il carbone prima che essi siano
completamente spenti. Non conservare il barbecue prima
che la cenere o il carbone siano completamente spenti.

- Questo barbecue non & destinato all'utilizzo come stufa e

non deve essere utilizzato come tale.

- Un rivestimento del focolare con della carta stagnola

impedira il flusso dell'aria. Utilizzare invece un recipiente
per catturare le gocciole di grasso della carne quando si
cuoce con il metodo indiretto.
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Panoramica

AVVERTENZA

Non utilizzare l'apparecchio senza il cassetto cenere inserito e non tentare di rimuovere il cassetto cenere durante
L'utilizzo.

Parti

1. Ciminiera & coperchio 5. Gamba di supporto 8. Coperchio 10.Griglia di cottura

2. Coperchio del barbecue 6. Ripianoin basso dell'affumicatore dell'affumicatore

3. Manico principale 7. Indicatore della tempera- 9. Griglia di cottura del bar- 11. Cassetto raccogli cenere
4. Cassetto tura becue 12.Ruota
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Cottura

Cottura

1. Versare fino a 2 kg di carbone sulla griglia per carbone
nel focolare del barbecue oppure in un accendi carbonel-
la.

2. Accendere il carbone e attendere fino a che arde forte-
mente.

3. Distribuire il carbone uniformemente sulla griglia per
carbone all'interno del focolare del barbecue.

4. Usare gli utensili a manici lunghi e indossare dei guanti da
forno per appoggiare le griglie di cottura sui loro supporti
nel focolare del barbecue.

5. Con il coperchio aperto, far ardere il carbone fino a che
sia coperto da uno strato di cenere (circa 20 min.)

6. Posare le vivande sulle griglie di cottura e chiudere lo
sportello, se lo si desidera.

7. Controllare periodicamente gli alimenti. Usare un termo-
metro per la carne in modo da controllare che sia com-
pletamente cotta prima di toglierla dalla griglia.

A ATTENZIONE A

INCENDI DI GRASSO

- Non utilizzare acqua per spegnere un incendio di
grasso. Cio potrebbe causare delle lesioni.
Se il dispositivo non & stato regolarmente pulito, vi si
puo verificare un incendio di grasso che puo danneg-
giare il prodotto. Seguire le istruzioni generali per
la pulizia del dispositivo per prevenire gli incendi
grasso.
Il metodo migliore per prevenire gli incendi di grasso
e quello di pulire regolarmente il dispositivo.

Aggiunta di carbone

AVVERTENZA

Non aggiungere mail del liquido accendifuoco sul
carbone rovente o caldo, altrimenti vi possono essere
delle fiammate che potrebbero causare gravi ustioni.

Al fine di mantenere costante a lungo l'elevata temperatura,
potrebbe rendersi necessario aggiungere della carbonella
e/o della legna.

1. Cautamente aprire il coperchio del focolare barbecue.

2. Indossare dei guanti da forno e rimuovere le griglie di
cottura. Appoggiarle su una superficie non infiammabile
vicino al dispositivo.

3. Allontanarsi e servirsi di utensili di cottura lunghi per leg-
germente spazzare via la cenere dal carbone rovente.

4. Usare una tenaglia da cucina per aggiungere del carbone
e/oppure legno sulla griglia per carbone. Far attenzione a
non suscitare la cenere e scintille.

5. Indossare dei guanti da forno e posare le griglie di cottura
sopra il focolare.

6. Chiudere il coperchio se si desidera farlo.

Regolazione del calore

Il calore all'interno del barbecue puo essere regolato per
mezzo della quantita del carbone/del legno e della ventilazio-
ne.

¥ Latemperatura pud essere aumentata aggiungendo del
carbone/legno nel focolare del barbecue (non superare la
quantita totale max. di 2 kg) e/oppure aumentando la ven-
tilazione.

¢ Latemperatura pud essere ridotta riducendo la ventila-
zione.

Aprire o chiudere le aperture di ventilazione al focolare
dell'affumicatore e alla ciminiera per aumentare o ridurre la
circolazione dellaria.

NOTA: Il legno secco offre una temperatura di bruciatura piu
alta rispetto al carbone. Legni duri quali il Hickory, il Mesqui-
te cosi come di frutta e noce sono combustibili eccellenti.
Assicurarsi che il legno sia stagionato e secco.

Cottura indiretta

Quando si cuoce il pesce o fette di carne piu sottili, il metodo
di cottura indiretta aiuta a mantenere l'umidita del cibo. Met-
tere un tegame di metallo a fondo piatto sulla griglia del car-
bone sotto il cibo. Riempire il tegame con acqua o marinata e
fare il fuoco sul lato opposto del tegame.

Affumicatura

Per ottenere l'aroma di affumicatura preferito, sperimentare
con pezzi, bastoni o trucioli di legno aromatico quale il Hicko-
ry, il pecan, mela, ciliegia o il Mesquite.

Usare 5 - 6 pezzi o bastoni di legno, lunghida7a 10 cm e
larghida 2 a 5 cm. Immergere il legno per 30 minuti in acqua
oppure avvolgere ogni pezzo in carta stagnola, apportando
dei piccoli buchi nella carta stagnola per produrre pit fumo e
per evitare che il legno si bruci troppo velocemente. Aggiun-
gere il legno al carbone ardente servendosi di una tenaglia
da cucina lunga. La temperatura ideale per l'affumicatura e
tra 80 e 120 °C.
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Affumicatura

Affumicatura

Per l'affumicatura il focolare piccolo viene usato per accend-
ere del carbone oppure del legno. Il fumo del fuoco entra nel
focolare grande e fuoriesce attraverso la ciminiera.

Gli alimenti vengono messi sulle griglie di cottura all'interno
del focolare grande e vanno direttamente cotti nel fumo del
fuoco ad una temperatura di 60 - 90 °C.

La temperatura puo essere regolata aprendo o chiudendo le
aperture di ventilazione al focolare dell'affumicatore e misu-
rata attraverso il termometro integrato nel coperchio.
Durante l'affumicatura tenere il coperchio chiuso per evitare
che il fumo fuoriesca risultando un considerevole aumento
della durata della cottura.

In caso di grandi pezzi di carne la durata di cottura € ca. 1
ore per 500 g.

1. Versare fino a 1 kg di carbone o legno sulla griglia per
carbone nel focolare dell'affumicatore.

2. Accendere il carbone o il legno e attendere fino a che arde
fortemente.

3. Distribuire il carbone o il legno uniformemente
sulla griglia per carbone all'interno del focolare
dell’'affumicatore e chiudere il coperchio.

4. Posare le vivande sulle griglie di cottura nel focolare del
barbecue e chiudere il coperchio.

5. Usare un termometro alimentare in modo da control-
lare che gli alimenti siano completamente cotti prima di
toglierli.

Aggiunta di carbone

AVVERTENZA

Non aggiungere mail del liquido accendifuoco sul
carbone rovente o caldo, altrimenti vi possono essere
delle fiammate che potrebbero causare gravi ustioni.

Al fine di mantenere costante a lungo l'elevata temperatura,
potrebbe rendersi necessario aggiungere della carbonella
e/o della legna.

1. Cautamente aprire il coperchio del focolare
dell’'affumicatore.

2. Indossare dei guanti da forno e rimuovere le griglie di
cottura. Appoggiarle su una superficie non infiammabile
vicino al dispositivo.

3. Allontanarsi e servirsi di utensili di cottura lunghi per leg-
germente spazzare via la cenere dal carbone rovente.

4. Usare una tenaglia da cucina per aggiungere del carbone
e/oppure legno sulla griglia per carbone. Far attenzione a
non suscitare la cenere e scintille.

5. Indossare dei guanti da forno e posare le griglie di cottura
sopra il focolare.

6. Chiudere il coperchio.
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Regolazione del calore

Il calore all'interno dell'affumicatore puo essere regolato per
mezzo della quantita del carbone/del legno e della ventilazi-
one.

¥ Latemperatura pud essere aumentata aggiungendo del
carbone/legno nel focolare dell'affumicatore (non supera-
re la quantita totale max. di 1 kg) e/oppure aumentando la
ventilazione.

¢ Latemperatura pu0 essere ridotta riducendo la ventilazi-
one.

Aprire o chiudere le aperture di ventilazione al focolare
dell'affumicatore e alla ciminiera per aumentare o ridurre la
circolazione dellaria.

NOTA: Il legno secco offre una temperatura di bruciatura piu
alta rispetto al carbone. Legni duri quali il Hickory, il Mes-
quite cosi come di frutta e noce sono combustibili eccellenti.
Assicurarsi che il legno sia stagionato e secco.




Guida legno per affumicatura

AVVERTENZA

Non utilizzare mai del legno trattato con ed esposto ad agenti chimici. Usare solo legno asciutto e stagionato.

LEGNO  ALIMENTI SPECIFICAZIONI
Ciliegio Carne di maiale, pollame ed altri uccelli Sapore fruttato di affumicatura con un
selvatici. aroma dolce.
Melo Carne di maiale / prosciutto & pancetta, Sapore fruttato di affumicatura con un
manzo, uccelli selvatici. aroma dolce e denso.
Hickory Carne di maiale, bue, selvaggina, pollo. Sapore fumoso e piccante, simile alla
pancetta.

Mesquite  Manzo e altre carni, verdure. Sapore piu dolce rispetto al Hickory. Piu
delicato. Brucia ad alta temperatura,
usare con cautela.

Pecan Carne di maiale, agnello, pollo, pesce, Sapore piu ricco rispetto al Hickory, in
formaggio. generale simile ma piu sottile nel sapore.
Ontano Carne di maiale, pollo qualsiasi tipo di Sapore dolce e fumoso.
pesce.
Acero Pollame, verdure. Sapore fumoso e piccante, simile alla

pancetta.

Pioppo, Cedro, Pino

Molto resinoso! Non raccomandato per la
preparazione di alimenti.

PULIZIA E CURA

AVVERTENZA

Prima di pulire il dispositivo, assicurarsi che esso sia completamente raffreddato.

Cenere Corrosione

Una volta che il carbone & completamente bruciato, spento
e freddo, pulire l'interno del barbecue con una spazzola
per forni. La cenere residua puo essere spazzolata verso il
cassetto cenere. Rimuovere il cassetto cenere e svuotarlo,
pero assicurarsi che siano osservate le sequenti misure di
protezione.

- Non rimuovere la cenere fino a che tutta la carbonella sia
completamente bruciata, completamente estinta e il grill
completamente raffreddato.

- Non depositare mai il carbone in posti dove & possibile
passarci sopra oppure in posti a pericolo d'incendio. Non

scaricare la cenere o il carbone prima che essi siano com-
pletamente spenti. Non conservare il barbecue prima che la

cenere o il carbone siano completamente spenti.
- Non tentare di rimuovere il cassetto cenere nel caso vi
siano dei carboni ardenti o durante la cottura.

- In caso di presenza di ruggine sulla superficie esterna del

dispositivo, pulire e trattare la parte interessata con della
lana d'acciaio oppure della carta vetrata fine. Ritoccare la
parte pulita con una vernice termoresistente di buona qual-
ita.

- Non applicare mai della vernice sulle superfici interne.

Eventuali punti di ruggine possono essere rimossi, pu-
liti e leggermente rivestiti con olio vegetale per ridurre
un'ulteriore formazione di ruggine.
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Interno ed esterno del dispositivo

- Pulire il dispositivo frequentemente, preferibilmente dopo
ogni utilizzo.

- Siconsiglia di pulire il dispositivo almeno una volta all'anno.

» Non confondere l'accumulo marrone o nero di grasso e
fumo con vernice. Le superfici interne di barbecue a gas
non sono state verniciate in fabbrica (e non dovrebbero mai
essere verniciate). Applicare una forte soluzione contenente
acqua e detergente oppure utilizzare un pulitore a spazzola
sulle superficie interne del coperchio e della parte inferiore
del dispositivo. Risciacquare e far completamente asciu-
gare all'aria. Non utilizzare detergenti caustici per forni su
superfici verniciate.

- Superfici di cottura: Se si utilizza una spazzola a setole
per pulire qualsiasi delle superfici di cottura del dispositivo,
prima di cuocere, assicurarsi che non vi siano rimaste delle
setole distaccate sulle superfici di cottura. E sconsigliato
pulire le superfici di cottura mentre il dispositivo € ancora

Manutenzione

Indurimento del barbecue

La procedura di indurimento del vostro barbecue ridurra il
danneggiamento del rivestimento esterno e togliera l'odore
di vernice che puo provocare sapori strani quando si usa il
barbecue per la prima volta. Eseguire questa procedura pe-
riodicamente per proteggerlo dalla corrosione.

1. Leggermente rivestire tutte le superfici interne con olio
vegetale. Non applicarlo sulla griglia per carbone e sul
cassetto cenere.

2. Versare 1,2 kg di carbone sulla griglia per carbone oppure
in un accendi carbonella.

3. Accendere il carbone e attendere fino a che arde forte-
mente.

4. Distribuire il carbone uniformemente sulla griglia per
carbone.

5. Con il coperchio aperto, far ardere il carbone fino a che
sia coperto da uno strato di cenere (circa 20 min.)

6. Chiudere il coperchio quando il carbone arde fortemen-
te. La temperatura sull'indicatore di temperatura deve
raggiungere i 100 °C. Mantenere questa temperatura per
2 ore.

7. Aumentare la temperatura a 200 °C. Cio puo essere
eseguito aggiungendo ancora piu carbone e/oppure legno.
Vedasi la sezione "Aggiunta di carbone”. Mantenere questa
temperatura per 1 ora e poi far completamente raffred-
dare il barbecue.
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rovente.

- Superfici in plastica: Lavare con acqua saponata calda ed
asciugare con un panno. Non utilizzare Citrisol, detergenti
abrasivi, sgrassanti o un sgrassatore concentrato sulle par-
ti in plastica, cio potrebbe danneggiarle.

- Superfici in porcellana: A causa della composizione simile
al vetro, la maggior parte dei residui pud essere rimossa
con una soluzione di bicarbonato di sodio / acqua o deter-
gente appositamente formulato. Usare del detergente non
abrasivo in polvere per rimuovere eventuali macchie osti-
nate.

- Superfici verniciate: Lavare con detergente delicato o
sgrassatore non abrasivo ed acqua saponata calda. Asciu-
gare con un panno morbido non abrasivo.

- Superfici in acciaio inox: Al fine di preservare l'aspetto
pregiato del vostro dispositivo, ogni utilizzo lavare con de-
tergente delicato e acqua saponata calda ed asciugare con
un panno morbido dopo. | depositi di grasso incrostati pos-
sono richiedere ['uso di un feltro di pulizia abrasivo in pla-
stica. Muoverlo solo in direzione di finitura spazzolata per
evitare danni. Non utilizzare tali feltri abrasivi su superfici
dotate di grafiche.

Conservare il dispositivo

Se occorre immagazzinare il dispositivo per un periodo pro-
lungato (ad esempio durante l'inverno):

1.
Assicurarsi che il dispositivo sia raffreddato. Cautamente
pulire il dispositivo.

2. Il dispositivo pud essere conservato in un luogo asciutto e
coperto (ad esempio nel garage o in cantina)

3. Coprire il dispositivo.

Prima di riutilizzare il dispositivo dopo l'immagazzinaggio,
controllarlo per la presenza di ruggine o altri danni.




Smaltimento

Questo dispositivo non deve essere smaltito insieme ai rifiuti
domestici non separati. Esso deve essere consegnato pres-
so un punto di raccolta per il riciclaggio. In questo modo, si
contribuisce a preservare le risorse e proteggere l'ambiente.
Contattare le autorita locali per ottenere ulteriori informazio-
ni.

A causa del pericolo di lesioni o di soffocamento i bambini
non devono giocare con i sacchetti di plastica e materiali
di imballaggio. Conservare tale materiale in modo sicuro o
smaltirlo in modo rispettoso dell'ambiente.

ITALIANO
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Componenti

S

Gamba di supporto lunga 2x

I

Focolare del barbecue & coperchio 1x Gamba di supporto corta 2x

DD

@ Focolare superiore Ruota 2x @
dell’affumicatore 1x

/

Coperchio del focolare Asse per ruote 1x
dell'affumicatore 1x

Focolare inferiore Ciminiera 1x
dell'affumicatore 1x

g

Adattatore cassetto raccogli Cassetto raccogli cenere 1x
cenere 1x
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Griglia di cottura del barbecue 3x

Griglia per carbone del

barbecue 3x

1x

Cassetto

1x

Ripiano in basso

i

Griglia di cottura
dell'affumicatore 2x
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1x

Graticola dell'affumicatore

1x

Manico principale

B

X

1

Set di viti

-
<

1x

Adattatore dell'affumicatore

1x

Cunicolo di ventilazione

Manico 2x

1x

Indicatore della temperatura

Adattatore cassetto 2x
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Montaggio

Focolare inferiore
dell'affumicatore 1x
Cunicolo di ventilazione 1x
Vite M6x12  1x
Dado M6 1x

Montare ['apertura di ventilazione
dall'interno al focolare inferiore
dell'affumicatore usando 1 vite
M6x12 e 1 dado Mé.

Adattatore cassetto raccogli
cenere 1x
Vite Méx12  6x
Dado M6 6x

Montare ['adattatore del cassetto

@ raccogli cenere al focolare inferio-
re dell'affumicatore usando 6 viti

Mé6x12 e 6 dadi Mé6.

Assicurarsi che la sezione aperta
dell'adattatore del cassetto rac-
cogli cenere punti verso dietro
mentre l'apertura di ventilazione si
trova sul lato destro.

3 12x
Méx12
Focolare superiore

dell'affumicatore 1x
Vite M6x12 12x
Dado Mé 12x

Capovolgere il gruppo focolare in-
feriore dell'affumicatore ed appog-
giarlo sull'adattatore del cassetto
raccogli cenere.

Montare il focolare superiore
dell'affumicatore al focolare inferio-
re dell'affumicatore usando 12 viti
M6x12 e 12 dadi Mé.

Assicurarsi che l'apertura di venti-
lazione sia sul lato destro.
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4

Adattatore dell'affumicatore 1x
Vite M6x12 2x
Dado M6 2x

Montare l'adattatore per l'affumi-
catore al focolare inferiore dell'af-
fumicatore usando 2 viti Méx12 e 2

dadi Mé.

'i"i'
Focolare del barbecue
& coperchio 1x

Rimuovere le 2 viti prigioniere dalle
cerniere del focolare del barbecue e
rimuovere il coperchio spingendolo
fuori dalle cerniere.

Conservare le viti prigioniere per il
montaggio del coperchio.

ww
Gamba di supporto lunga 1x
Vite M6x12  4x

Montare la gamba di supporto lunga
al fondo del focolare del barbecue
usando 4 viti M6x12.

Assicurarsi che l'apertura piu larga
nella parete laterale del focolare
del barbecue punti verso l'alto.
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7

Gamba di supporto corta 1x
Vite M6x12  4x

Montare la gamba di supporto corta
alla parte superiore del focolare del
barbecue usando 4 viti Mé6x12.

Assicurarsi che il dado per rivetto
nella gamba di supporto pil corta
punti verso l'alto.

8

Gamba di supporto lunga 1x
Vite M6x12  4x

Montare la gamba di supporto lunga
al fondo del focolare del barbecue
usando 4 viti M6x12.

9

Gamba di supporto corta 1x
Vite M6x12  4x

Montare la gamba di supporto corta
alla parte superiore del focolare del
barbecue usando 4 viti M6x12.

Assicurarsi che il dado per rivetto

nella gamba di supporto piu corta
punti verso l'alto.
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10

Ripiano in basso 1x
Vite M6x12  4x

Montare il ripiano in basso alle
quattro gambe di supporto usando 4
viti M6x12 in modo che la superficie
piana del ripiano inferiore sia rivolta
verso il focolare del barbecue.

11

Asse per ruote 1x
Far passare l'asse delle ruote attra-

verso i tubi nelle gambe di supporto
corte.

12

Ruota 2x
Rondella M12 2x
Copiglia 2x

Montare le due rote all'asse per le
ruote e bloccarle con 2 rondelle M12
e 2 copiglie.

2X 2X
Copiglia Rondella
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Manico principale 1x

Vite M6x12  4x
Dado M6 4x

Portare il gruppo barbecue in una
posizione eretta e posizionarlo in
modo che le ruote si trovino dietro.

Montare il manico principale al
focolare del barbecue usando 4 viti
M6x12 e 4 dadi Mé6.

14

Ciminiera 1x
Vite M6x12 4x
Dado M6 4x

Montare la ciminiera al focolare del
barbecue usando 4 viti M6x12 e 4
dadi Mé.

ww
Cassetto 1x
Adattatore cassetto 2x

Vite M6x12  4x
Dado Mé 4x

Posizionare il gruppo barbecue in
modo che le ruote siano sul lato
destro.

Montare i 2 adattatori del casset-
to raccogli cenere al focolare del
barbecue usando 4 viti Mé6x12 e 4

dadi Mé.

Il cassetto puo essere sollevato e
abbassato inserendolo o estraendo-
lo dagli adattatori.
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1 6 8x
M8x12

Graticola dell'affumicatore 1x
Vite M8x12 8x

Montare la graticola dell'affumica-
tore dall'interno al lato destro del
focolare usando 8 viti M8x12.

o O
™ 17| =
Dado
Dado M8 8x
Montare il gruppo focolare dell'affu-

micatore al barbecue usando 8 dadi
M8.

18| .
Mé6x12

Vite Mé6x12 6x

Montare l'adattatore per l'affumica-
tore al gruppo focolare del barbecue
usando 2 viti M6x12.
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19

Cassetto raccogli cenere 1x

Montare il cassetto raccogli cenere
all'adattatore per cassetto raccogli
cenere inserendolo nelle guide sotto
il gruppo focolare dell'affumicatore.

ki 20 |

testa
Coperchio focolare del
barbecue 1x
Coperchio del focolare
dell'affumicatore 1x

Rimuovere le 2 viti prigioniere dalle

@ cerniere del coperchio del focolare
dell’'affumicatore.

Inserire il coperchio del focolare del

barbecue e il coperchio del focola-

re dell'affumicatore nelle cerniere

presso i focolari e montare le 4 viti

prigionieri.

21

Manico 2x
Dado M6 4x

Montare i manici ai coperchi del
focolare del barbecue e dell'affumi-
catore usando 2 viti M6x12 per ogni

coperchio.
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22

Indicatore della temperatura 1x

Montare l'indicatore della tempe-
ratura al coperchio del focolare del
barbecue e fissarlo in posizione
dall'interno usando il dado ad alette.

23

Griglia per carbone
dell'affumicatore 1x

Appoggiare griglie per carbone
dell'affumicatore nel focolare
dell'affumicatore come descritto.

24

Griglia di cottura
dell'affumicatore 2x

Appoggiare le 2 griglie di cottu-
ra dell'affumicatore nel focolare
dell'affumicatore come descritto.
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Griglia per carbone del barbecue 3x
Appoggiare le 3 griglie per carbone

del barbecue nel focolare del barbe-
cue come descritto.

26

Griglia di cottura del barbecue 3x

Appoggiare le 3 griglie di cottura del
barbecue nel focolare del barbecue
come descritto.

27

Ora l'affumicatore € completamente
montato. Si prega di preparare l'af-
fumicatore per il suo primo utilizzo

come descritto nel passaggio “Indu-

rimento del barbecue” nella sezione
inerente alla manutenzione.
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WAARSCHUWING

Plaats de barbecue buitenshuis op een harde, vlakke, onbrandbare ondergrond uit de buurt van overhangende da-
ken of ontvlambare materialen. Gebruik nooit houten of andere ondergronden die kunnen branden.

Plaats de barbecue uit de buurt van open ramen of deuren om te voorkomen dat vonken en rook uw huis binnenko-
men. Plaats de barbecue bij winderig weer in een buitenruimte die wordt beschermd tegen de wind.

Bedankt! Service

We zijn ervan overtuigd dat deze barbecue uw verwachtingen  In gevallen waarin service moet worden verleend of reser-
zal overtreffen en wensen u veel plezier bij het gebruik. veonderdelen moeten worden geleverd, verzoeken wij u om
Lees de aanwijzingen voor het gebruik van het toestel zorg- contact op te nemen met uw plaatselijke Hornbach-vestiging
vuldig door, bewaar deze voor toekomstig gebruik en neem of stuur een e-mail aan:

de veiligheidsinstructies in acht.
service@hornbach.com

Beoogd gebruik Symbolen

Dit toestel is een mobiele barbecue voor gebruik buitenshuis. Veiligheidswaarschu-
Het is bedoeld voor huishoudelijk gebruik; voor het grillen, wing
braden, roosteren en bakken van voedingsmiddelen.
Het apparaat is niet bestemd voor commercieel gebruik. @ Zichtbare plaats Q Aan het zicht onttrok-
ledere andere vorm van gebruik van, of aanpassingen aan ken plaats
het apparaat worden gezien als oneigenlijk gebruik en kun-
@ nen aanzienlijke gevaren veroorzaken. @

X| K| xX|®yv
A\ R AL &
Gebruik de barbecue niet in een gesloten en/of bewoonbare

ruimte, bijv. huizen, tenten, caravans, campers, boten. Er be-
staat het gevaar van dodelijke koolmonoxidevergiftiging.

Inhoudsopgave Vereist gereedschap
Beoogd gebruik 62 S
Symbolen 62 )
Vereist gereedschap 62 Y“/
Veiligheidsinstructies 63 R o
Overzicht 64 -

Barbecueén 65 |

Roken 66 i

Schoonmaken en onderhoud 67

Onderhoud 68 |
De barbecue inbranden 68 \ -
Het toestel opbergen 68 ‘ I
Afvalverwerking 69 b @
Componenten 70 LS
Montage 72

1x Kruiskop-schroevendraaier
2x sleutel 10 mm & 14 mm
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Indien de veiligheidsinstructies in deze gebruiksaanwijzing worden genegeerd kan brand of een explosie ontstaan, die
ernstig of dodelijk lichamelijk letsel of schade aan materiéle goederen kunnen veroorzaken.

- Mag uitsluitend buitenshuis worden gebruikt.

- Niet binnenshuis gebruiken! Er kunnen zich giftige dam-
pen ophopen die ernstig lichamelijk letsel of de dood
kunnen veroorzaken.

- Gebruik het toestel uitsluitend in een goed geventileerde
omgeving. Gebruik het toestel niet in een garage, portiek,
overdekt terras of enige andere overkapping.

- Het toestel is niet geschikt om te worden ingebouwd in
recreatievoertuigen en/of boten.

- WAARSCHUWING! Uit de buurt van kinderen en huisdie-
ren houden.

- Het toestel mag nooit door kinderen worden gebruikt.

- Een onjuiste montage kan gevaarlijk zijn. Het toestel
moet overeenkomstig de montage-aanwijzingen correct
worden gemonteerd.

- Plaats de barbecue altijd op een stabiele, vlakke onder-
grond.

- WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus of benzine voor
het aansteken of opnieuw aansteken! Gebruik alleen aan-
maakblokjes conform EN 1860-3.

- WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt zeer heet; niet
verplaatsen tijdens het gebruik.

- Neem een redelijke zorgvuldigheid in acht wanneer u het
toestel gebruikt.

- Laat kolen en as nooit zonder toezicht in de barbecue
achter.

- Open de deksel tijdens het aansteken en het ontsteken
van de houtskool.

- We bevelen het gebruik van een houtskoolstarter aan.
Als u aanmaakvloeistof voor houtskool gebruikt, gebruik
dan alleen aanmaakvloeistof die is goedgekeurd voor het
aansteken van houtskool.

- Gebruik geen benzine, alcohol of andere vluchtige vloei-
stoffen om houtskool aan te steken.

- Niet koken voordat er een laagje as op de houtskool zicht-
baar is bij gebruik van aanmaakvloeistof voor houtskool.
Laat het houtskool branden met de deksel open (circa 20
minuten). Hierdoor brandt de aanmaakvloeistof op; als u
dit niet doet, kunnen er dampen van de aanmaakvloeistof
in de barbecue worden opgesloten en dit kan vervolgens
resulteren in een steekvlam of explosie wanneer de dek-
sel wordt geopend.

- Gebruik nooit houtskool die is voorbehandeld met aanste-
kervloeistof. Gebruik alleen hoogwaardige houtskool of
een combinatie van houtskool en hout.

- Voeg nooit aanmaakvloeistof voor houtskool toe aan hete
of warme kolen, omdat een resulterende steekvlam ern-
stige brandwonden kan veroorzaken.

- Plaats nooit meer dan 6,5 kg op de plank. Leun niet op de
plank. Til de barbecue niet op aan de zijplanken.

- Zorg ervoor dat de temperatuur niet hoger dan 260 °C
is. Zorg ervoor dat er geen houtskool en/of hout tegen
de wanden van de barbecue komt. Dit is erg nadelig voor
de levendsuur van het metaal en de afwerking van uw
barbecue.

- Reining de barbecue na gebruik grondig en breng een
nieuw dun laagje olie aan de binnenzijde aan om roesten
te voorkomen. Sluit de barbecue om hem te beschermen
tegen excessieve roestvorming.

- We raden u aan een brandblusser bij de hand te hebben.
Raadpleeg de plaatselijke autoriteiten voor informatie
over het juiste formaat en type brandblusser.

- Bewaar de barbecue buiten bereik van kinderen en op

- Dit toestel moet tijdens het gebruik uit de buurt van

- Houd het gebruiksgebied (een straal van 3 meter rond het

- Elektrische kabels, gas- en brandstofslangen uit de buurt
- Houd de ventilatie-openingen vrij en verwijder verontrei-

- Bewaar geen voorwerpen of materiaal in het opberg-

- Gebruik de barbecue nooit zonder de asbak.
- Probeer de asbak niet te verwijderen terwijl er hete kolen

- Verwijder het as pas wanneer alle houtskool volledig

- Plaats altijd houtskool in het houtskoolrooster. Leg geen
- Draag geen kleding met losse mouwen tijdens het aan-

- Gebruik barbecuebestek met een lang handvat en oven-

- Gebruik de barbecue nooit bij harde wind.
- Raak het barbecuerooster of het houtskoolrooster, as,

- Houd bij openen van de deksel uw handen, gezicht en

- Gebruik geen water om opflakkerende vlammen of houts-

- Doof de houtskool na het bereiden van de etenswaren.

- Gooi hete kolen nooit weg op een plaats waar iemand

- Deze barbecue is niet bestemd voor en mag nooit worden

- Het plaatsen van aluminiumfolie in de vuurbak blokkeert

een droge locatie wanneer u hem niet gebruikt.

brandbaar materiaal worden gehouden. Brandbaar mate-
riaal mag in geen geval binnen een straal van 1 meter tot
de achterkant van het toestel aanwezig zijn.

toestel) vrij van ontstekingsbronnen zoals waakvlammen
van CV-toestellen, ingeschakelde elektrische apparaten
enz. en licht ontvlambare dampen/vloeistoffen zoals
benzine, alcohol enz.

van hete oppervlakken houden.

nigingen.

gedeelte onder het toestel die de stroom ontstekingslucht
naar de onderkant van de vuurbak zouden kunnen blok-
keren,

op liggen of tijJdens het barbecuen.

is uitgebrand en volledig is gedoofd en de barbecue is
afgekoeld.

houtskool direct op de bodem van de vuurbak.
steken of gebruik van de barbecue.

handschoenen om brandwonden en spetters te voorko-
men. Gebruik beschermende handschoenen wanneer
hete componenten moeten worden vastgepakt.

houtskool of de barbecue nooit aan om te controleren of
deze heet zijn.

lichtaam op veilige afstand van hete stoom en opvlakke-
rende vlammen. Zorg ervoor dat de deksel helemaal open
is. Als de deksel niet volledig open is, kan deze dichtval-
len en verwondingen veroorzaken.

kool te doven.

Sluit de deksel en alle ventilatiekanalen om de vlammen
te doven.

erop kan trappen of waar ze een brandgevaar vormen.
Gooi as of kolen nooit weg voordat ze volledig zijn ge-
doofd. Ruim de barbecue pas op wanneer het as en de
kolen volledig zijn gedoofd.

gebruikt als kachel.
de luchtstroming. Gebruik in plaats hiervan een drup-

pelpan om druppels van het vlees op te vangen bij het
bereiden met behulp van de indirecte methode.
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Overzicht

WAARSCHUWING

Gebruik het toestel niet zonder de asbak en probeer de asbak tijdens het gebruik niet te verwijderen.

Onderdelen

1. Schoorsteen en deksel 4. Lade 7. Temperatuurmeter 10. Smoker-rooster
2. Barbecue-deksel 5. Poot 8. Smoker-deksel 11. Aslade

3. Hoofdhendel 6. Bodemplank 9. Barbecuerooster 12. Wieltje
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Barbecueen

Barbecueéen

1. Plaats tot 2 kg houtskool op het houtskoolrooster of in de
vuurbak van de barbecue of in een houtskoolstarter.

2. Steeek de houtskool aan en wacht tot het goed brandt.

3. Verspreid de kolen gelijkmatig over het houtskoolrooster
of de vuurbak.

4. Gebruik ovenbestek met een lang handvat en ovenhand-
schoenen en plaats de kookroosters op de steunen in de
vuurbak.

5. Laat de houtskool met de deksel open branden totdat er
een laagje as op staat (crica 20 min.)

6. Plaats etenswaren op de kookroosters en sluit indien
gewenst de deksel.

7. Controleer de etenswaren af en toe. Gebruik een vlees-
thermometer om te garanderen dat het eten goed gaar is
alvorens u het van de barbecue haalt.

A VOORZICHTIG A

Vetbranden

- Gebruik nooit water om een vetbrand te blussen. Dit
kan lichamelijk letsel tot gevolg hebben.
Wanneer het toestel niet regelmatig is schoonge-
maakt, kan een vetbrand schade aan het product
veroorzaken. Volg de algemene aanwijzingen voor
het schoonmaken van het toestel om vetbranden te
voorkomen.
De beste manier om vetbranden te voorkomen is om
het toestel regelmatig schoon te maken.

Houtskool toevoegen

WAARSCHUWING

Voeg nooit aanmaakvloeistof voor houtskool toe aan
hete of warme kolen, omdat een resulterende steek-
vlam ernstige brandwonden kan veroorzaken.

Om ervoor te zorgen dat de warmte gedurende een langere
periode constant blijft, is het wellicht nodig om houtskool en/
of hout toe te voegen.

1. Open de deksel van de barbecue-vuurbak voorzichtig.

2. Draag ovenhandschoenen en verwijder voorzichtig de
barbecueroosters. Plaats deze op een onbrandbare on-
dergrond in de buurt van het toestel.

3. Doe een stapje terug en gebruik lange spatels/kookgerei
om het as op de hete kolen voorzichtig opzij te vegen.

4. Gebruik een kooktang om houtskool en/of hout aan het
houtskoolrooster toe te voegen. Zorg ervoor dat u niet in
de as pookt en vonken veroorzaakt.

5. Draag ovenhandschoenen en plaats de barbecueroosters
op de vuurbak.

6. Sluit indien gewenst de deksel.

Warmte instellen

De warmte in de barbecue kan worden ingesteld door de
hoeveelheid houtskoolrooster/hout en de ventilatie.

¥ De temperatuur kan worden verhoogd door houtskool/
hout toe te voegen aan de vuurbak (niet meer dan het to-
tale max. van 2 kg) en/of voor meer ventilatie te zorgen.

¢ De temperatuur kan worden verlaagd door voor minder
ventilatie te zorgen.

Open of sluit de ventilatiekanalen van de smoker-vuurbak en
op de schoorsteen voor meer of minder ventilatie.

LET OP: Droog hout brandt beter dan houtskool. Hard hout
zoals hickory, mesquite, fruit en notenhout vormt uitstekend
brandstof. Zorg ervoor dat het hout goed droog is.

Indirect bereiden

Bij het bereiden van vis of extra dunne stukken vlees helpt de
indirecte bereidingsmethode om het eten vochtig te houden.
Plaats een metalen pan met platte bodem op het houtskool-
rooster onder de etenswaren. Vul de pan met water of mari-
nade en maak het vuur aan de andere kant van de pan.

Rooksmaak

Experimenteer om uw favoriete rooksmaak te krijgen met
stukken, stokjes of stukjes smaakproducerend hout zoals
hickory, pecannoot, appel, kers of mesquite.

Gebruik 5 tot 6 stukken hout of stokjes, 7 tot 10 cm lang en 2
tot 5 cm dik. Dompel het hout 30 minuten in water of verpak
de stukken in folie en maak diverse kleine gaten in de folie
om meer rook te produceren en te voorkomen dat het hout te
snel verbrandt. Voeg het hout toe aan de brandende houts-
kool met behulp van de lange tang. De ideale rooktempera-
tuur is tussen 80 en 120 °C.
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Roken

Roken

Bij het roken wordt de kleine vuurbak gebruikt voor een
houtskool- of houtvuur. De rook van het vuur stroomt in de
grote vuurbak en ontsnapt uiteindelijk door de schoorsteen.
De etenswaren komen op de kookroosters in de grote vuur-
bak en worden behoedzaam gekookt in de rook van het vuur
op circa 60 - 90 °C.

De temperatuur kan worden geregeld door de ventilatieope-
ningen op de smoker-vuurbak te openen of te sluiten en is af
te lezen op de thermometer in de deksel.

Houd de deksel tijdens het roken gesloten om te voorkomen
dat er rook vrijkomt, hierdoor wordt de kooktijd aanzienlijk
verlengd.

Houd bij grote stukken vlees rekening met een kooktijd van
circa 1 uur per 500 g.

1. Plaats tot 1 kg houtskool of hout op het houtskoolrooster
in de smoker-vuurbak.

2. Steeek de houtskool of het hout aan en wacht tot het goed
brandt.

3. Verspreid de kolen of het hout gelijkmatig over het houts-
koolrooster in de smoker-vuurbak en sluit de deksel.

4. Plaats etenswaren op de kookroosters in de barbecue-
vuurbak en sluit de deksel.

5. Gebruik een etensthermometer om te garanderen dat het
eten goed gaar is alvorens u het verwijdert.

Houtskool toevoegen

WAARSCHUWING

Voeg nooit aanmaakvloeistof voor houtskool toe aan
hete of warme kolen, omdat een resulterende steek-
vlam ernstige brandwonden kan veroorzaken.

Om ervoor te zorgen dat de warmte gedurende een langere
periode constant blijft, is het wellicht nodig om houtskool en/
of hout toe te voegen.

1. Open de deksel van de smoker-vuurbak voorzichtig.

2. Draag ovenhandschoenen en verwijder voorzichtig de
barbecueroosters. Plaats deze op een onbrandbare on-
dergrond in de buurt van het toestel.

3. Doe een stapje terug en gebruik lange spatels/kookgerei
om het as op de hete kolen voorzichtig opzij te vegen.

4. Gebruik een kooktang om houtskool en/of hout aan het
houtskoolrooster toe te voegen. Zorg ervoor dat u niet in
de as pookt en vonken veroorzaakt.

5. Draag ovenhandschoenen en plaats de barbecueroosters
op de vuurbak.

6. Sluit de deksel.
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Warmte instellen

De warmte in de smoker kan worden ingesteld door de hoe-
veelheid houtskoolrooster/hout en de ventilatie.

¥ De temperatuur kan worden verhoogd door houtskool/
hout toe te voegen aan de smoker-vuurbak (niet meer dan
het totale max. van 1 kg) en/of voor meer ventilatie te zor-
gen.

¢ De temperatuur kan worden verlaagd door voor minder
ventilatie te zorgen.

Open of sluit de ventilatiekanalen van de smoker-vuurbak en
op de schoorsteen voor meer of minder ventilatie.

LET OP: Droog hout brandt beter dan houtskool. Hard hout
zoals hickory, mesquite, fruit en notenhout vormt uitstekend
brandstof. Zorg ervoor dat het hout goed droog is.




Houtgids voor roken

WAARSCHUWING

Gebruik geen hout dat is behandeld of is blootgesteld aan chemicalién. Gebruik alleen droog en verouderd hout.

HOUT ETENSWAREN SPECIFICATIES

Kersen Varkensvlees, pluimvee en andere wildge- Fruitige rooksmaak met een zoet aroma.
vogelte

Appel Varkensvlees / ham & bacon, rund, wildge- Fruitige rooksmaak met een krachtig

vogelte. zoet aroma.
Hickory Varkensvlees, rund, wildgevogelte, kip. Rookachtige, bacon-achtige, scherpe
smaak.
Mesquite  Rund en ander vlees, groente. Zoetere smaak dan hickory. Delicater.

Brandt heet, voorzichtig gebruiken.

Pecannoot Varkensvlees, lam, kip, vis, kaas. Rijkere smaak dan hickory, vergelijkbaar
maar meer subtiele smaak.

Els Varkensvlees, kip, alle soorten vis. Zachte en rookachtige smaak.
Esdoorn Kip, groente. Rookachtige, bacon-achtige, scherpe
smaak.

Espen, ceder, pijnboomhout  Zeer harsachtig! Niet aanbevolen voor het
bereiden van etenswaren.

REINIGING EN ONDERHOUD

WAARSCHUWING

Laat het apparaat volledig afkoelen alvorens het te reinigen.

As Corrosie

Zodra de houtskool is uitgebrand, volledig is gedoofd en is - Als er roest verschijnt op de buitenkant van het toestel, rei-

afgekoeld, maakt u de binnenkant schoon met een ovenbor- nig en poijst dit gedeelte dan met staalwol of fijn schuurlin-

stel. Het resterende as kan in de asbak worden geveegd. nen. Verf dit gedeelte bij met verf van een goede kwaliteit

Verwijder de asbak en maak hem leeg, maar zorg ervoor dat die bestand is tegen hoge temperaturen.

de volgende voorzorgsmaatregelen in acht worden genomen. - Verf de oppervlakken aan de binnenkant nooit. Roestplek-
ken aan de binnenkant kunnen worden gepolijst, gereinigd

- Verwijder het as pas wanneer alle houtskool volledig is uit- en licht ingesmeerd met plantaadige olie om verdere roest-

gebrand en volledig is gedoofd en de barbecue is afgekoeld. vorming te voorkomen.

- Gooi hete kolen nooit weg op een plaats waar iemand erop
kan trappen of waar ze een brandgevaar vormen. Gooi as
of kolen nooit weg voordat ze volledig zijn gedoofd. Ruim de
barbecue pas op wanneer het as en de kolen volledig zijn
gedoofd.

- Probeer de asbak niet te verwijderen terwijl er hete kolen
op liggen of tijdens het barbecuen.
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Binnen- en buitenkant van het toestel

- Maak het toestel regelmatig schoon, bij voorkeur elke keer
nadat u het hebt gebruikt.

- Het toestel moet echter minimal eenmaal per jaar worden
schoongemaakt.

- Maak niet de fout om aangekoekt vet of dito rook aan te zien
voor verf. De binnenkant van barbecues zijn af fabriek nooit
geverfd (en mogen ook nooit worden geverfd). Maak een
sterke oplossing van reinigingsmiddel en water of gebruik
een ovenreiniger om de binnenkant van het toestel, het
deksel en de onderkant met een boender schoon te maken.
Spoel het geheel af en laat het toestel aan de lucht drogen
tot het helemaal droog is. Gebruik geen bijtende ovenreini-
ger om de geverfde oppervlakken schoon te maken.

- Barbecue-oppervlakken: wanneer gebruik wordt gemaakt
van een borstel met losse haren om deze oppervlakken
schoon te maken, moet u controleren of er geen losse ha-
ren op de oppervlakken zijn achtergebleven voordat u met

Onderhoud

De barbecue inbranden

Het inbranden van uw barbecue minimaliseert de schade aan
afwerking van de buitenkant en zorgt ervoor dat de verfgeur

bij het eerste gebruik verdwijnt. Brand de barbecue af en toe

in om hem te beschermen tegen corrosie.

1. Smeer alle oppervlakken aan de binnenkant in met plant-
aardige olie. Smeer het houtskoolrooster en de asbak niet
in.

2. Plaats 1,2 kg houtskool op het houtskoolrooster of in een

houtskoolstarter.

Steeek de houtskool aan en wacht tot het goed brandt.

Verspreid de kolen gelijkmatig over het houtskoolrooster.

Laat de houtskool met de deksel open branden totdat er

een laagje as op staat (crica 20 min.)

6. Sluit de deksel wanneer de kolen goed branden. Wacht
totdat de temperatuur 100 °C bereikt op de indicator.
Houd deze temperatuur 2 uur vast.

7. Verhoog de temperatuur tot 200 °C. Dit kan door meer
houtskool en/of hout toe te voegen. Zie de paragraaf
‘Houtskool toevoegen'. Houd deze temperatuur 1 uur vast
en laat de kolen vervolgens geheel afkoelen.

o e W
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barbecueéen begint. Het wordt afgeraden om de barbecue-
oppervlakken schoon te maken terwijl het toestel nog heet
is.

- Plastic oppervlakken: schoonmaken met een warm sopje,
daarna goed afdrogen. Gebruik geen Citrisol. agressieve
reinigingsmiddelen, ontvetters of gecontreerde ovenreini-
ger, aangezien het gebruik hiervan schade aan het toestel
of storingen aan de onderdelen kan veroorzaken.

- Porceleinen oppervlakken: gezien de op glas gelijkende
structuur, kunnen de meeste verontreinigingen worden af-
geveegd met een oplossing van baksoda en water of speci-
aal samengestelde reinigingsmiddelen. Gebruik voor hard-

nekkige verontreinigingen een niet-schurend schuurpoeder.

- Geverfde oppervlakken: met een milde oplossing of niet-
schurend reinigingsmiddel en een warm sopje schoonma-
ken. Droog maken met een zacht, niet-schurend doekje.

- Roestvast stalen oppervlakken: om het kwalitatief hoog-
waardige uiterlijk te kunnen behouden, moet het toestel
met een milde oplossing en een warm sopje schoon-
gemaakt en met een zacht doekje afgedroogd worden.
Aangekoekt vet mag met behulp van een schuursponsje
worden verwijderd. Beweeg uitsluitend in dezelfde richting
om schade aan het geborstelde oppervlak te voorkomen.
Gebruik geen schuursponsjes op oppervlakken waarop af-
beeldingen zijn aangebracht.

Het toestel opbergen

Wanneer het toestel gedurende langere tijd moet worden op-
geslagen (bijv. in de winter):

1.
Controleer of het toestel volledig is afgekoeld. Maak het
toestel zorgvuldig schoon.

2. Het toestel kan op een droge plaats binnenshuis worden
opgeborgen (bijv. in de garage of kelder)

3. Bedek het toestel.

Wanneer u het apparaat na de opslag weer wilt gebruiken,
controleer het dan op roest en andere schade.




Afvalverwerking

Gooi dit apparaat niet weg bij het ongesorteerde huisafval.
Lever hem in bij een inzamelpunt voor recycling. Op deze
manier helpt u bronnen te sparen en het milieu te bescher-
men. Neem contact op met de lokale autoriteiten voor meer
informatie.

Laat kinderen niet spelen met plastic zakken en verpakkings-
materiaal vanwege mogelijke verwondingen en het verstik-
kingsgevaar. Bewaar dergelijk materiaal veilig of gooi het op
milieuvriendelijke wijze weg.

NEDERLANDS
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Componenten

S

Lange poot 2x

I

Barbecue-vuurbak en deksel 1x Korte poot 2x

@ Bovenste smoker-vuurbak 1x Wiel 2x @
Deksel smoker-vuurbak 1x Wielas 1x

Onderste smoker-vuurbak 1x Schoorsteen 1x

g

Adapter aslade 1x Aslade 1x
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Barbecuerooster 3x

3x

Barbecue-houtskoolrooster

1x

Lade

1x

Bodemplank

i

2x

Smoker-rooster

Uy
I\

1x

Smoker-houtskoolrooster

rooster 1x

Smoker-

1x

Hoofdhendel

B

X

1

Set schroeven/moeren

-
<

1x

Smoker-adapter

1x

Ventilatiekanaal

2x

Handvat

1x

Temperatuurmeter

2x

Lade-adapter

9]
()
=
<
—
o
L
()
L
=




Montage

Onderste smoker-vuurbak 1x
Ventilatiekanaal 1x

Schroef M6x12 1x

Moer M6 1x

Bevestig de ventilatie van binnen
aan de onderste smoker-vuurbak
met 1 Mé6x12 schroef en 1 M6 moer.

2

Adapter aslade 1x
Schroef M6x12  6x
Moer M6 6x

Bevestig de aslade-adapter aan
de onderste smoker-vuurbak met
6 M6x12 schroeven en 6 M6 moeren.

Zorg ervoor dat het open gedeelte
van de aslade-adapter naar achte-
ren wijst, terwijl de ventilatie zich

aan de rechterkant bevindt.

3

Bovenste smoker-vuurbak 1x
Schroef M6x12 12x
Moer Mé 12x

Zet de gemonteerde onderste
smoker-vuurbak op de kop en plaats
hem op de aslade-adapter.

Bevestig de bovenste smoker-
vuurbak aan de onderste smoker-
vuurbak met 12 Mé6x12 schroeven en
12 M6 moeren.

Zorg ervoor dat de ventilatie zich
aan de rechterkant bevindt.
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4

Smoker-adapter 1x
Schroef M6x12 2x
Moer M6 2x

Bevestig de smoker-adapter aan
de onderste smoker-vuurbak met
2 M6x12 schroeven en 2 M6 moeren.

'i"i'
Barbecue-vuurbak en deksel 1x

Verwijder de 2 stifttappen uit de

scharnieren van de deksel van de
barbecue-vuurbak en verwijder de

deksel door deze uit de scharnieren

@ te schuiven.
Bewaar de stifttappen om de deksel

terug te plaatsen.

o O
™ 6| .«
Méx12
Lange poot 1x
Schroef Mé6x12  4x

Bevestig de lange poot aan de on-
derkant van de barbecue-vuurbak
met 4 M6x12 schroeven.

Zorg ervoor dat de grote opening
in de zijwand van de barbecue-
vuurbak naar boven wijst.
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7

Korte poot 1x
Schroef M6x12  4x

Bevestig de korte poot aan de bo-
venkant van de barbecue-vuurbak
met 4 M6x12 schroeven.

Zorg ervoor dat de klinkmoer in de
korte poot naar de bovenkant wijst.

8

Lange poot 1x
Schroef M6x12  4x

Bevestig de lange poot aan de on-
derkant van de barbecue-vuurbak
met 4 M6x12 schroeven.

9

Korte poot 1x
Schroef Mé6x12  4x

Bevestig de korte poot aan de bo-
venkant van de barbecue-vuurbak
met 4 M6x12 schroeven.

Zorg ervoor dat de klinkmoer in de
korte poot naar de bovenkant wijst.
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10

Bodemplank 1x
Schroef M6x12  4x

Bevestig de bodemplank aan de vier
poten met 4 Méx12 schroeven, zodat
het oppervlak van de bodemplank
naar de barbecue-vuurbak wijst.

11

Wielas 1x

Schuif de wielas door de buizen van
de korte poten.

12

Wiel 2x
Ring M12 2x
Splitpen 2x

Beevestig de twee wielen aan de
wielas en zet ze vast met 2 M12
ringen en 2 splitpennen.

2X
Splitpen

2X
Ring

NEDERLANDS
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'i"w
Hoofdhendel 1x

Schroef M6x12  4x
Moer M6 4x

Zet de gemonteerde barbecue
rechtop en plaats hem zodanig dat
de wielen achter staan.

Bevestig de hoofdhendel aan de
barbecue-vuurbak met 4 Méx12
schroeven en 4 M6 moeren.

14

Schoorsteen 1x
Schroef M6x12 4x
Moer Mé 4x

Bevestig de schoorsteen aan de
barbecue-vuurbak met 4 Mé6x12
schroeven en 4 M6 moeren.

ww
Lade 1x
Lade-adapter 2x

Schroef M6x12 4x
Moer Mé 4x

Plaats de gemonteerde barbecue
zodanig dat de wielen aan de rech-
terkant zijn.

Bevestig de 2 lade-adapters en de
lade aan de barbecue-vuurbak met
4 M6x12 schroeven en 4 M6 moeren.

De lade kan omhoog en omlaag

worden gebracht door deze in en uit
de lade-adapters te tillen.
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1 6 8x
M8x12

Smoker-rooster 1x
Schroef M8x12 8x

Bevestig het smoker-rooster van
binnen aan de rechterkant van de
vuurbak met 8 M8x12 schroeven.

o O
™ 17|
Moer
Moer M8 8x
Bevestig de gemonteerde smoker-

vuurbak aan de barbecue-vuurbak
met 8 M8 moeren.

18| .
Mé6x12

Schroef M6x12 6x

Bevestig de smoker-adapeter aan
de gemonteerde barbecue-vuurbak
met 2 M6x12 schroeven.

NEDERLANDS



19

Aslade 1x

Bevestig de aslade aan de aslade-
adapter door deze op de rails onder
de gemonteerde smoker-vuurbak te

schuiven.

ki 20| ..,

Deksel barbecue-vuurbak 1x
Deksel smoker-vuurbak 1x E

Verwijder de 2 stifttappen uit de

scharnieren van de deksel van de
snmoker-vuurbak.

@ Schuif de deksel van de barbecue-
vuurbak en de deksel van de

smoker-vuurbak in de scharnieren

van de vuurbakken en plaats de

4 stifttappen terug.

21

Handvat 2x
Moer M6 4x

Bevestig de hendels aan de dek-
sels van de barbecue- en smoker-
vuurbak met 2 M6x12 schroeven per
deksel.
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22

Temperatuurmeter 1x
Bevestig de temperatuurmeter aan

de deksel van de barbecue-vuurbak

en zet deze van binnen vast met de
vleugelmoer.

23

Smoker-houtskoolrooster 1x

Plaats het smoker-houtskoolrooster

zoals afgebeeld in de smoker-
vuurbak.

24

Smoker-rooster 2x

Plaats de 2 smoker-roosters zoals
afgebeeld in de smoker-vuurbak.
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Barbecue-houtskoolrooster 3x
Plaats de 3 houtskool-roosters

zoals afgebeeld in de barbecue-
vuurbak.

26

Barbecuerooster 3x

Plaats de 3 barbecue-roosters zoals
afgebeeld in de barbecue-vuurbak.

27

De smoker is nu volledig gemon-
teerd. Bereid de smoker voor het
eerste gebruik voor zoals beschre-
ven in ‘De barbecue inbranden’ in de
onderhoudsparagraaf.
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VARNING

Placera grillen utomhus pa ett hart, plant, icke bréannbar yta pa avstand fran takutskjut eller brannbart material.
Far ej anvandas pa tra eller andra ytor som kan brinna.

Placera grillen pa avstand fran 6ppna fonster eller dorrar for att forhindra att gnistor och rok kommer in i huset.
Vid blasigt vader ska grillen placeras pa en plats utomhus som ar vindskyddad.

Tack sa mycket! Service
Vi ar overtygade om att den har grillen kommer att over- Vid behov av service eller reservdelar, kontakta din lokala
traffa dina forvantningar och onskar dig mycket noje med Hornbach-butik eller skriv ett e-post till:

anvandningen.

Las instruktionerna fore anvandning av utrustningen, forvara  service@hornbach.com
den som senare referensmaterial och observera sakerhets-

instruktionerna.

Avsedd anvandning Symboler

Denna utrustning ar en portabel grill avsedd att anvandas A Sakerhetsvarning
utomhus. Den ar avsedd for grillning, stekning, rostning och
bakning av mat i privata sammanhang. @ Synlig plats @ Dold plats
apparaten ar inte avsedd for kommersiell anvandning.
Alla annan anvandning eller modifiering av apparaten ar att @
beakta som icke avsedd anvandning och kan orsaka avse- A

X|®y v

varda skador. x
AARED AR =

Anvand inte grillen i ett trangt utrymme, till exempel inne i en
vaning, talt, sommarstuga, husvagn, bil, bat el. dyl. Risk for
forgiftning av kolmonoxid.

Innehallsforteckning Nodvandiga verktyg
Avsedd anvandning 82 S
Symboler 82 0
Nodvandiga verktyg 82 Y-ﬁ’
Sakerhetsinstruktioner 83 R 5
Oversikt 84 )

Grillning 85 »"

Rékning 86 g

Rengoring och skotsel 87

Underhall 88 |
Harda grillen 88 \
Forvara utrustningen 88 ‘ |
Avfallshantering 89 @
Komponenter 90 b e
Montering 92

1x Stjarnskruvmejsel
2x nyckel 10 mm & 14 mm
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SAKERHETSINSTRUKTIONER

Om inte sdkerhetsinstruktionerna i den har bruksanvisningen foljs kan det leda till allvarlig kroppsskada eller dods-
fall, brand eller explosion, vilket kan orsaka egendomsskador.

- ANVAND ENDAST UTOMHUS.
- Far ej anvandas inomhus! Giftig rok kan samlas och or-
saka allvarliga kroppsskador eller dodsfall.

- Anvand endast utrustningen pa en valventilerad plats.

Anvand den inte i ett garage, pa en veranda, en inglasad
altan eller under nagot sorts tak.

- Utrustningen ar inte avsedd att installeras i eller pa hus-

bilar och/eller batar.

- VARNING! Hall barn och husdjur pa avstand.
- Utrustningen far inte anvandas av barn.
- Felaktig montering kan vara farlig. Utrustningen maste

monteras ordentligt enligt monteringsinstruktionerna.

- Forvara alltid grillen pa en stabil och jamn yta.
- VARNING! Anvand inte sprit eller bensin for att tanda eller

tanda om! Anvand endast grilltandare som uppfyller EN
1860-3.

- VARNING! Den har grillen blir mycket het. Flytta inte den

under anvandning.

- Anvand utrustningen med rimlig aktsamhet.

- Lamna aldrig kol och aska i grillen utan uppsikt.

- Oppna locket nar du tander och far kolen att borja brinna.
- Virekommenderar att anvanda en skorstenstandare. Om

du valjer att anvanda en tandvatska far endast tandvat-
ska godkand for tandning av kol anvandas.

- Anvand inte bensin, alkohol eller andra flyktiga vatskor

for att tanda grillkol.

- Tillaga inte mat innan kolen har ett tackande lager av

aska om du har anvant tandvatska. Lat kolen brinna

med locket 6ppet (ungefar 20 minuter). Dérmed brinner
tandvatskan upp. Om detta ignoreras kan rok fran tand-
vatskan fangas upp av grillen och orsaka en blixteld eller
explosion nar locket oppnas.

- Anvand aldrig kol som har forbehandlats med tand-

vatska. Anvand endast forstklassig ren grillkol eller en
blandning av kol/tra.

- Hall aldrig pa tandvatska pa heta eller varma kol efter-

som det kan leda till bakeld och orsaka allvarliga brann-
skador.

- Lagg aldrig mer an 6,5 kg pa brickan. Luta dig inte mot

brickan. Lyft inte grillen i brickan.

- Overskrid inte temperaturen p& 260 °C. Lat inte kol och/

eller tra vila mot vaggarna pa grillen. Detta forsamrar
kraftigt metallens hallbarhet och grillens utseende.

- Rengor grillen noga efter varje anvandning och stryk pa

ett tunt lager olja pa insidan for att forhindra att den ros-
tar. Tack over grillen for att skydda den mot rost.

- Virekommenderar att ha en brandslackare i narheten.

Kontakta de lokala myndigheterna for att avgora lamplig
storlek och typ pa brandslackare.

- Forvara grillen utom rackhall for barn och pa en torr

plats nar den inte anvands.

- Den har utrustningen maste hallas borta ifran lattantand-

liga material under anvandning. Material som ar lattan-
tandliga ska aldrig vara inom 1 meter ifran baksidan eller
sidorna pa utrustningen.

- Hall tillagningsytan (3 meter runt utrustningen) fri ifran

antandningskallor s& som tandlagor i varmepannor,
ansluten elektrisk utrustning, etc. samt lattantandliga
gaser/vatskor sd som bensin, alkohol, m.m.

- Hall alla elkablar, gas- och bransletillforselslang borta

fran alla varma ytor.

- Hall ventilationsoppningarna fria och rena ifran skrap.
- Forvara inte saker eller material i forvaringsutrymmet

- Anvand inte grillen utan asktraget pa plats.
- Forsok inte ta bort asktraget medan det innehaller heta

- Ta inte bort aska forran all kol har brunnit klart helt och
- Lagg alltid kolen pa kolgallret. Lagg inte kol direkt i bot-
- Anvand inte klader med lost flygande armar vid tandning

- Anvand grilltillbehor med langa handtag och ugnshand-

- Anvand inte grillen nar det blaser kraftigt.
- Ror aldrig pa tillagnings- eller kolgallret, aska, kol eller

- Nar locket 6ppnas ska hander, ansikte och kropp hallas

- Anvand inte vatten for att kontrollera flammor eller
- Slack kolen nar du matlagningen har avslutats. Stang

- Tom inte ut het kol dar man kan trampa pa dem eller

- Den har grillen ar inte avsedd for och far inte anvandas

- Om eldstaden klas in i aluminiumfolie forhindras luftflo-

under utrustningen, da blockeras flodet av forbrannings-
luft till undersidan av eldstaden.

kol eller under grillning.

slackts och grillen har svalnat.

ten av eldstaden.

eller anvandning av grillen.

skar med breda skydd, for att undvika brannskador och
skvatt. Anvand skyddshandskar nar du hanterar varma
komponenter.

grillen for att kontrollera om de ar varma.

pa ett sakert avstand fran dnga och lagor. Kontrollera att
locket fors bort helt for att oppna. Om locket inte ar helt
oppet kan det falla tillbaka och orsaka personskador.
slacka kolen.

locket och alla luftventiler for att kvava elden.

orsaka brand. Tom inte ut aska eller kol innan de har
slackts helt. Stall inte in grillen for forvaring forran aska
och kol har slackts helt.

for uppvarmning.

det. Anvand i stallet ett dropptrdg for att samla upp dropp
fran kottet vid tillagning med indirekt grillning.
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Oversikt

VARNING

Anvand inte utrustningen utan asktraget pa plats och forsok inte ta bort asktraget under anvandning.

Delar

1. Skorsten & lock 4. Trag 7. Termometer 10.Tillagningsgaller for rok
2. Grillock 5. Ben 8. Roklock 11. Asktrag

3. Huvudhandtag 6. Bottenhylla 9. Tillagningsgaller for grill 12.Hjul
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Grillning

Grillning

1. Laggiupp till 2 kg kol pa kolgallret i grilleldboxen eller i
en skorstenstandare.

2. Tand kolen och vanta tills de branner kraftigt.

Sprid ut kolen jamnt pd kolgallret i grilleldboxen.

4. Anvand grillredskap med langa handtag och grytlappar,
lagg tillagningsgallren pa deras stod i grilleldboxen.

5. Lat kolen brinna tills att de &r tackta med aska (ungefar
20 minuter) med locket Gppet.

6. Placera maten pa tillagningsgallret och stang luckorna
om s& onskas.

7. Kontrollera maten regelbundet. Anvand en kottermome-
ter for att kontrollera att maten ar fardig innan den tas
bort.

w

A VAR FORSIKTIG A

FETTBRANDER

- Anvand inte vatten pa en brand som orsakats av fett.
Det kan orsaka personskador.
Om utrustningen inte rengjorts regelbundet kan en
brand som orsakats av fett, skada produkten. Folj
instruktionerna om rengoring och skotsel av utrust-
ningen for att forhindra fettbrander.
Basta sattet att forhindra fettbrander ar att regel-
bundet rengodra utrustningen.

Fylla pa kol

VARNING

Hall aldrig pa téandvatska pa heta eller varma kol
eftersom det kan leda till bakeld och orsaka allvarliga
brannskador.

For att halla varmen konstant under en langre tidsperiod kan
det vara nodvandigt att fylla pa kol och/eller tra.

1. Oppna forsiktigt locket till grilleldboxen.

2. Anvand ugnshandskar och flytta forsiktigt grillgallren.
Placera dem pa en icke brannbar yta nara grillen.

3. Taett steg tillbaka och anvand langa matlagningsredskap
for att fora bort askan pa de heta kolen.

4. Anvand tanger for att fylla pa kol och/eller tra pa kolgall-
ret. Var forsiktig sa att inte aska eller gnistor virvlar upp.

5. Anvand ugnshandskar och placera forsiktigt grillgallren
pa eldboxen.

6. Stang locket om sad dnskas.

Reglera varmen

Varmen inuti grillen kan regleras med mangden kol/tra och
ventilationen.

¥ Temperaturen kan 6kas genom att fylla p& mer kol/tra i
grilleldboxen (inte mer an 2 kg) och/eller mer ventilation.

¢ Temperaturen kan sankas genom att minska ventilatio-
nen.

Oppna eller stang luftventilerna pa rokeldboxen och p& skor-
stenen for att oka eller minska ventilation.

OBS! Torrt tra brinner varmare an kol. Hart tra, till exempel
hickory, mesquite, frukt- och nottrad ar perfekt bransle. Kon-
trollera att traet ar torrt.

Indirekt grillning

Vid grillning av fisk eller mycket magra skivor kott hjalper
den indirekta grillningen till att bevara matens fukt. Placera
ett plant metallkarl pa kolgallret under maten. Fyll karlet
med vatten eller marinad och bygg upp elden pa motsatt sida
av karlet.

Roksmak

For att hitta din favoritroksmak kan du experimentera med
olika bitar, stickor eller spanor som ger olika roksmak, till ex-
empel hickory, pekan, apple, korsbar eller mesquite.

Anvand fem till sex trabitar eller stickor, 7-10 cm langa och
2-5 cm tjocka. Lagg traet i vatten i 30 minuter eller linda in
varje bit i folie och gor madnga sma hal i folien for att alstra
mer rok och forhindra att traet brinner for snabbt. Tillsatt
traet till de brinnande kolen med hjalp av en ldng tang. Den
perfekta roktemperaturen ar mellan 80 och 120 °C.
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Rokning

Rokning

Vid rokning anvands den lilla eldboxen for en kol- eller traeld.

Roken fran elden angar in i den stora eldboxen och gar slutli-
gen ut genom skorstenen.

Maten placeras pa tillagningsgallret i den stora eldboxen
och tillagas omsorgsfullt i roken fran elden vid ungefar

60 - 90 °C.

Temperaturen kan regleras genom att oppna eller stanga
luftventilerna pa rokeldboxen och kan avldasas pa termome-
tern pa den ovre luckan.

Hall locket stangt under rokningen for att forhindra att rok
lacker ut, darmed forlangs tillagningstiden avsevart.

For stora kottstycken beraknas tillagningstiden till ungefar
en timme per 500 g.

1. Lagg upp till 1 kg kol eller tra pa kolgallret i rokeldboxen.

2. Tand kolen eller traet och vanta tills den brinner kraftigt.

3. Sprid ut kolen eller traet jamnt pa kolgallret i rokeldboxen
och stang locket.

4. Placera maten pa tillagningsgallret i grilleldboxen och
stang locket.

5. Anvand en kottermometer for att kontrollera att maten ar
fardiglagad innan den tas ut.

Fylla pa kol

VARNING

Hall aldrig pa tandvatska pa heta eller varma kol
eftersom det kan leda till bakeld och orsaka allvarliga
brannskador.

For att halla varmen konstant under en langre tidsperiod kan
det vara nodvandigt att fylla pa kol och/eller tra.

1. Oppna forsiktigt locket till rokeldboxen.

2. Anvand ugnshandskar och flytta forsiktigt grillgallren.
Placera dem pa en icke brannbar yta nara grillen.

3. Ta ett steg tillbaka och anvand ldnga matlagningsredskap
for att fora bort askan pa de heta kolen.

4. Anvand tanger for att fylla pa kol och/eller tra pa kolgall-
ret. Var forsiktig sa att inte aska eller gnistor virvlar upp.

5. Anvand ugnshandskar och placera forsiktigt grillgallren
pa eldboxen.

6. Stang locket.
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Reglera varmen

Varmen inuti roken kan regleras med mangden kol/tra och
ventilationen.

¥ Temperaturen kan 6kas genom att fylla p& mer kol/tra i
rokeldboxen (inte mer an 1 kg) och/eller mer ventilation.

¢ Temperaturen kan sankas genom att minska ventilatio-
nen.

Oppna eller stang luftventilerna pa rokeldboxen och p& skor-
stenen for att oka eller minska ventilation.

OBS! Torrt tra brinner varmare an kol. Hart tra, till exempel
hickory, mesquite, frukt- och nottrad ar perfekt bransle. Kon-
trollera att traet ar torrt.




Traguide for rokning

VARNING

Anvand aldrig trd som har behandlats eller utsatts for kemikalier. Anvdnd endast torrt och aldrat tra.

TRA MAT SPECIFIKATIONER
Korsbar  Flaskkott, kyckling och annan vildfagel. Fruktig roksmak med sot arom.
Apple  Flaskkott/skinka och bacon, nétkott, vild- Fruktig roksmak med en kraftig sot
fagel arom.
Hickory  Flaskkott, notkott, vildfagel, kyckling Rokig, baconlik, skarp smak.
Mesquite  Notkott och annat kott, gronsaker Sotare smak an hickory. Mer delikat.
Brinner varmt, var forsiktig.
Pekan Flaskkott, lamm, kyckling, fisk, ost. Rikare smak an hickory, ungefar samma
men diskretare smak.
Al  Flaskkott, kyckling, alla sorters fisk. Sot och rokig smak.
Lonn  Kyckling, gronsaker. Rokig, baconlik, skarp smak.

Asp, ceder, furu

Mycket kadig! Rekommenderas inte for
matlagning.

Rengoring och skotsel

VARNING

Se till att den har svalnat helt innan rengoring.

Aska

Korrosion

Nar kolen har brunnit ut, slocknat helt och svalnat rengors

insidan med en ugnsborste. Resterande aska kan borstas ner

i asktraget. Ta ur asktraget och tom det, men kontrollera att
foljande sakerhetsforeskrifter foljs.

- Ta inte bort aska forran all kol har brunnit klart helt och
slackts och grillen har svalnat.

- Tom inte ut het kol dar man kan trampa pa dem eller or-
saka brand. Tom inte ut aska eller kol innan de har slackts
helt. Stall inte in grillen for forvaring forran aska och kol
har slackts helt.

- Forsok inte ta bort asktraget medan det innehaller heta kol
eller under grillning.

- Om det bildas rost pa utsidan av grillen, rengor och polera

det paverkade omradet med stalull eller fin slipduk. Battra
pa med en farg som tal hoga temperaturer.

+ Mala aldrig insidan av grillen. Rostflackar pa insidan kan

slipas, rengoras och tackas med ett tunt lager vegetabilisk
olja for att minimera risken for fortsatt rost.
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Utrustningens insida och utsida

- Rengor utrustningen ofta, helst efter varje matlagningstill-

falle.

+ Utrustningen ska rengoras minst en gang per ar.
- Forvaxla inte brun eller svart ansamling av fett och rok for

att vara farg. Insidan pa gasgrillar har inte malats pa fabri-
ken (och ska aldrig malas). Applicera en stark blandning av
rengoringsmedel och vatten eller anvand ett rengorings-
verktyg med skurborste pa insidan av utrustningens lock
och botten. Skolj av och lat den lufttorka. Anvand inte fra-
tande rengoringsmedel/ugnsrengoring pa malade ytor.

- Grillytor: Om borste anvands for att rengora utrustningens
grillytor, kontrollera att inte det finns borst kvar pa ytan
fore grillningen. Vi rekommenderar att inte rengora grilly-
torna medan utrustningen ar varm.

- Plastytor: Tvatta med varmt sapvatten och torka torrt. An-
vand inte l6sningsmedel, rengoringsmedel som innehaller
slipmedel, avfettningsmedel eller koncentrerad rengorings-

Underhall

Harda grillen

Genom att harda grillen minskas skadorna pa utsidan och
man forhindrar att fargdoft kan ge smak at den forsta maten
som tillagas. Harda grillen regelbundet for att skydda den
mot korrosion.

1. Tackin alla de inre ytorna med ett tunt lager vegetabilisk

olja. Tack inte kolgallret och asktraget.

Lagg 1.2 kg kol pa kolgallret eller i en skorstenstandare.

Tand kolen och vanta tills de branner kraftigt.

Sprid ut kolen jamnt pa kolgallret.

Lat kolen brinna tills att de ar tackta med aska (ungefar

20 minuter) med locket Gppet.

6. Stang locket nar kolen brinner kraftigt. Lat temperaturen
komma upp i 100 °C. Hall denna temperatur i tvad timmar.

7. Oka temperaturen till 200 °C. Detta kan goras genom att
tillsatta mer kol och/eller tra. Se avsnittet "Fylla pa kol".
Hall denna temperatur i en timme och lat sedan enheten
svalna helt.

SRR SN

88 |

SVENSKA

losning pé plastdelar, eftersom det kan orsaka skador och/
eller att delarna gar sonder.

- Porslinsytor: Pa grund av den glasliknande sammansatt-

ningen kan de flesta rester torkas av med en l0sning av
bakpulver och vatten, eller sarskilt framtagen rengorings-
medel. Anvand pulver som inte innehaller slipmedel for
envisa flackar.

- Malade ytor: Tvatta med milt rengoringsmedel eller rengo-
ringsmedel som inte innehaller slipmedel och varmt sap-
vatten. Torka torrt med en mjuk trasa som inte repar.

- Ytor av rostfritt stal: For att bibehalla din utrustnings fina
utseende ska du tvatta den med ett mild rengoringsmedel
och varmt sapvatten, och torka torrt med en mjuk trasa
efter varje anvandning. Ingrott fett kan krava anvandning av
en plastskrapa for att fa bort. Anvand endast plastskrapan
i samma riktning som det borstade stalet for att undvika
skador. Anvand inte skrapa pa ytor med bokstaver.

Forvaring av utrustningen

Om utrustningen behdver forvaras under langre tid (t.ex. un-
der vintern):

1.
Kontrollera att utrustningen har svalnat. Rengor utrust-
ningen noga.

2. Utrustningen kan forvaras pa en torr plats inomhus (t.ex. i
ett garage, eller en kallare)

3. Tack over utrustningen.

Nar utrustningen flyttas fran forvaringsplatsen ska man kon-
trollera den for rost och andra skador.




Avfallshantering

Grillen far inte kastas som osorterat hushallsavfall. Den
maste ldmnas in pa atervinningsstationen for atervinning.
Genom att gora detta hjalper du till att bevara resurserna
och skydda miljon. Kontakta din aterforsaljare eller lokala
myndigheter for mer information.

Lat inte barn leka med plastpasar eller annat forpacknings-
material eftersom kvavningsfara och fara for andra skador
foreligger. Forvara allt sddant material pa saker plats eller

lamna till miljovanlig atervinning.
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Komponenter

S

Langt ben 2x

I

Grilleldbox och lock 1x Kort ben 2x

@ Ovre rékeldbox 1x Hjul 2x @
Lock till rokeldboxen 1x Hjulaxel 1x

Nedre rokeldbox 1x Skorsten 1x

g

Asktragsadapter 1x Asktrag 1x
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3x

Tillagningsgaller for grill

3x

Grillkolgaller

1x

Bricka

1x

Bottenhylla

i

Tillagningsgaller for rok 2x

Uy
I\

1x

Rokkolgaller

1x

Rokgaller

1x

Huvudhandtag

B

X

1

Skruvset

-
<

1x

Rokadapter

1x

Luftventilation

Handtag 2x

be

1x

Termometer

2x

Tragadapter




Montering

Nedre rokeldbox 1x
Luftventilation 1x
Skruv M6x12 1x
Mutter M6 1x

Fast luftventilen fran insidan pa den
nedre rokeldboxen med 1 Méx12 1x
skruv och 1 M6 mutter. Mutter

2 bx
M6x12

Asktragsadapter 1x
Skruv M6x12  6x
Mutter M6  6x

Fast asktragsadaptern pa den nedre
rokeldboxen med 6 Mé6x12 skruva

@ och 6 M6 muttrar. 6x @
Mutter
Kontrollera att det 6ppna valet av
asktragsadapter ar riktad bakat
bar luftventilen ar pa hdger sida.

3 12x
Méx12
Ovre rékeldbox 1x

Skruv Mé6x12 12x
Mutter Mé 12x

Vand upp och ner pa den nedre
rokeldboxen och luta den mot ask-
tragsadaptern. 12x

Fast den ovre rokeldboxen pa den
nedre rokeldboxen med 12 M6x12
skruvar och 12 M6 muttrar.

Kontrollera att luftventilen ar pa
hoger sida.




4

Rokadapter 1x
Skruv M6x12 2x
Mutter M6 2x

Fast rokadaptern pa den nedre ro-
keldboxen med 2 Mé6x12 skruvar och
2 M6 muttrar.

'i"il
Grilleldbox och lock 1x

Ta av de tva skruvstiften pd gangjar-
nen till grilleldboxens lock och ta av
locket genom att skjuta ut det fran
gangjarnen.

Spara skruvstiften tills locket ater
ska sattas fast.

ww
Langt ben 1x

Skruv M6x12 4x

Fast det ldnga benet i botten av
grilleldboxen med 4 M6x12 skruvar.

Kontrollera att den storre opp-
ningen i sidan pa grilleldboxen ar
riktad uppat.

2X
Mutter




7

Kort ben 1x
Skruv M6x12 4x

Fast det korta benet ovanpa grilleld-
boxen med 4 Mé6x12 skruvar.

Kontrollera att nitmuttern i det
kortare benet ar riktad uppat.

8

Langt ben 1x
Skruv M6x12 4x

Fast det ldnga benet i botten av
grilleldboxen med 4 M6x12 skruvar.

9

Kort ben 1x
Skruv M6x12 4x

Fast det korta benet ovanpa grilleld-
boxen med 4 Mé6x12 skruvar.

Kontrollera att nitmuttern i det
kortare benet ar riktad uppat.




1 0 4x
Mb6x12

Bottenhylla 1x
Skruv Mé6x12 4x

Fast bottenhyllan i de fyra benen
med 4 Méx12 skruvar sa att den
plana ytan pa bottenhyllan ar riktad
mot grilleldboxen.

11

Hjulaxel 1x

Skjut hjulaxeln genom roren pa de
kortare benen.

1 2 2X 2X
Sprint Bricka

Hjul 2x
Bricka M12 2x
Sprint  2x

Satt pa de tva hjulen pa hjulaxeln
och sakra dem med 2 M12 brickor
och 2 sprintar.




'i"w
Huvudhandtag 1x

Skruv M6x12 4x
Mutter M6 4x

Vand grillen sa att den star uppratt
och placera den sa att hjulen ar
bakat.

Fast huvudhandtaget i grilleldboxen
med 4 M6x12 skruvar och 4 M6
muttrar.

14

Skorsten 1x
Skruv M6x12 4x
Mutter M6 4x

Fast skorstenen i grilleldboxen med
4 Mé6x12 skruvar och 4 M6 muttrar.

ww
Bricka 1x
Tragadapter 2x

Skruv Mé6x12 4x
Mutter Mé 4x

Placera grillen sa att hylen ar pa
hoger sida.

Fast de tva trdgadaptrarna och
traget pa grilleldboxen med 4 M6x12
skruvar och 4 M6 muttrar.

Traget kan hojas och sankas genom

att lyfta det in eller ut fran tra-
gadaptrarna.
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16

Rokgaller 1x
Skruv M8x12 8x

Fast rokgallret fran insidan pa ho-

ger sida av eldboxen med 8 M8x12
skruvar.

ki 17

Fast rokeldboxen pa grilleldboxen
med 8 M8 muttrar.

18

Skruv Mé6x12 6x

Fast rokadaptern pa grilleldboxen
med 2 Mé6x12 skruvar.

8x
Mutter




19

Asktrag 1x

fast asktragsadaptern genom att
skjuta pa den pa skenorna under
rokeldboxen.

'i"il
Lock till grilleldboxen 1x
Lock till rokeldboxen 1x

Ta av de tva skruvstiften pd gangjar-
nen till rokeldboxens lock.

Skjut pa grilleldboxens lock och
rokeldboxens lock pa gangjarnen pa
eldboxarna och satt tillbaka de fyra
skruvstiften.

21

Handtag 2x
Mutter M6 4x

Fast handtagen i grill- och rokeld-
boxens lock med 2 M6x12 skruvar
for varje lock.
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22

Termometer 1x

Fast termometern i locket till grill-
eldboxen och sakra den fran insidan
med vingmuttern.

23

Rokkolgaller 1x

Lagg i rokkolgallret i rokeldboxen
som bilden visar.

24

Tillagningsgaller for rok 2x

Lagg de tva roktillagningsgallren i
rokeldboxen som bilden visar.

SVENSKA




25

Grillkolgaller 3x

Lagg de tre grilltillagningsgallren pa
grilleldboxen som bilden visar.

26

Tillagningsgaller for grill 3x

Lagg de tre grilltillagningsgallren pa
eldboxen som bilden visar.

27

Nu ar roken fardigmonterad. Forbe-
red roken for forsta anvandningen
enligt beskrivning i "Harda grillen” i
avsnittet "Underhall".
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VAROVANI

Gril umistéte na volné prostranstvi na tvrdy, rovny a nehoflavy povrch mimo pristresek a v dostatecné vzdalenosti
od horlavych materiall. Nikdy nepouzivejte direvéné nebo jiné povrchy, které by mohly horet.

Gril umistéte v dostatecné vzdalenosti od otevienych oken nebo dveri, aby se do domu nedostaly odletujici jiskry
nebo kouf. Za vétrného pocasi umistéte gril ven na misto chranéné pred vétrem.

Dékujeme vam! Udrzba

Jsme presvédceni, Ze tento gril pfekond vase ocekavani, a V pripadé pozadavk( Udrzby nebo ndhradnich dill se obratte
prejeme vam hodné radosti prijeho pouzivani. na mistni market Hornbach nebo napiste e-mail na adresu:
Pred pouzitim zafizeni si prectéte jeho ndvod, ponechejte si

ho k pozdéjSimu nahlédnuti a respektujte bezpecnostni po- service@hornbach.com

kyny.

Ucel pouziti Symboly

Toto zafizeni je mobilni gril k pouZziti na volném prostranstvi. Bezpecnostni

Je urceno ke grilovani, smazeni, opékani a peceni pokrmd v varovani

soukromém prostredi.

Tento pristroj neni uréen ke komerénimu pouzivani. @ Viditelné umisténi Q Skryté umisténi

Jakékoliv jiné pouziti nebo Upravy spotfebice jsou povazova-
ny za pouziti v rozporu s ur€¢enim a mohou mit za nasledek

[O) vazna nebezpedi. A [O)
X X X | I\ v

A\ R AN &

Nepouzivat rozné v uzavifeném prostoru a/nebo obytném

prostoru, napf. vdomech, stanech, karavanech, lodich nebo
jiném uzavreném prostoru. Existuje nebezpeci otravy oxidem

uhelnatym.
Obsah Pozadované nacini
Predpokladané pouzivani 102 S
Symboly 102 )
Pozadované nacini 102 Y"
Bezpelnostni pokyny 103 R i
Prehled 104 b
Grilovani 105 |
Uzeni 106 i
Cisténi a udrzba 107
Udrzba 108 |
Péce o gril 108 |-
Skladovani zafizeni 108 ‘ I
Likvidace 109 @
Soucasti 110 b =
Montaz 12

1x Sroubovak Philips
2x Klic 10 a 14 mm




BEZPECNOSTNI POKYNY

Nerespektovani bezpeénostnich pokynl v této uzivatelské priruéce mize mit za nasledek vazné poskozeni zdravi nebo
smrt, nebo poZar ¢i vybuch, ktery mize zplsobit Skody na majetku.

- POUZIVEJTE POUZE NA VOLNEM PROSTRANSTVI.

- Nepouzivejte v interiérech! V interiérech se mohou
hromadit toxické plyny a kour a mohou zpUsobit vazné
zdravotni obtize nebo smrt.

- Toto zafizeni pouZivejte pouze v dobfe vétranych prosto-
rach. Nepouzivejte v garazi, pristfesku, verandé, vnitfni
terase ani pod zastreSenim jakéhokoliv druhu.

- Toto zarfizeni neni urceno k instalaci v rekreacnich vozi-
dlech ani ¢lunech.

- VAROVANI! UdrZujte mimo dosah déti a domacich zvifat.

- Zarizeni nikdy nesmi pouzivat déti.

- Nespravna montaz mlze byt nebezpecna. Zarizeni musi
byt spravné smontovano podle ndvodu k montazi.

- Gril vzdy umistéte na stabilni, rovny povrch.

- VAROVANI! K zapaleni nebo opétovnému zapaleni nikdy
nepouzivejte benzin ani alkohol! Pouzivejte pouze podpa-
lovace splriujici pozadavky normy EN 1860-3.

- VAROVANI! Tento gril se za provozu silné rozpali, za pro-
vozu s nim nehybejte.

- Provozovani zarizeni vénujte prfimérenou péci a pozor-
nost.

- Uhli a popel v grilu nikdy nenechdvejte bez dozoru.

- PFi zapalovani grilu oteviete poklop a nechejte dfevéné
uhli rozhoret.

- Na rozhoreni doporucujeme pouzivat kominek na dre-
véné uhli. Rozhodnete-li se pouzivat tekuty podpalovac
drevéného uhli, pouzivejte pouze podpalovac schvaleny k
podpalovani dfevéného uhli.

- K zapaleni dfevéného uhli nepouzivejte benzin, alkohol
ani jiné tékaveé kapaliny.

- Jestlize pouzivate k zapaleni drevéného uhli tekuty
podpalovac, nezacinejte s pripravou pokrmu drive, nez
se drevéné uhli potdhne vrstvou popela. Drevéné uhli ne-
chejte horet s otevienym poklopem grilu (priblizné 20 mi-
nut). Diky tomu tekuty podpalova¢ drevéného uhli vyhori.
Jiny postup by mohl zpUsobit zachyceni koure z drevéné-
ho uhli pod poklop grilu a vysledkem by po otevfeni grilu
mohl byt zasleh plamen( nebo vybuch.

- Nikdy nepouzivejte drevéné uhli predem namocené v te-
kutém podpalovaci. Pouzivejte pouze kvalitni dfevéné uhli
nebo smés dfevéného uhli se dfevem.

- Nikdy nepfidavejte podpalovac dievéného uhli na horké
nebo teplé uhli, protoze mlze vyslehnout plamen a zpl-
sobit tézké popaleniny.

- Na odkladaci plochu nepokladejte predméty o vétsi hmot-
nosti nez 6,5 kg. Neopirejte se o odkladaci plochu. Gril
nezvedejte za odkladaci plochu.

- Neprekracujte teplotu 260 °C. Dfevéné uhli ani dfevo
nepokladejte na stény grilu. Tim by se podstatné snizila
Zivotnost kovu a povrchové Upravy vaseho grilu.

- Po kazdém pouziti gril dikladné vycistéte a na vnitrek
grilu znovu naneste tenkou povrchovou vrstvu oleje, ktery
brani rezivéni. Gril zakryjte, aby nadmérné nerezivél.

- Doporucujeme mit po ruce hasici pristroj. O spravné
velikosti a typu hasiciho pristroje se informujte u mistnich
Uradda.

- Nepouzivany gril skladujte na suchém a dobre vétraném
misté mimo dosah déti.

- Toto zafizeni musi byt béhem pouzivani umisténo v do-
statecné vzdalenosti od hoflavin. Hoflaviny by nemély byt
nikdy umistény ve vzdalenosti mensi nez 1 metr od zadni
strany nebo bocnich stén zarizeni.

- Oblast, ve které varite (3 metry kolem zarizeni), udrzujte

bez zdrojl vzniceni, napriklad bez kontrolnich plamink
na ohrivacich vody, elektrickych zarizeni zapojenych do
sité atd. a horlavych vypar( a kapalin (napriklad benzinu,
alkoholu atd.).

- VSechny elektrické napdjeci kabely, plynové privodni hadi-

ce a privodni hadice paliva udrzujte v dostate¢né vzdale-
nosti od vSech vyhrivanych povrch.

- Ventilacni otvory ponechdvejte nezakryté a odstranujte z

nich necistoty.

- V Ulozném prostoru pod zafizenim neskladujte zadné

predmeét ani materialy, které by mohly zablokovat pritok
spalovaciho vzduchu ke spodni strané ovladaciho panelu
a do topenisté.

- Gril pouzivejte vzdy jen se vsazenym popelnikem.
- Nepokousejte se vyjmout popelnik plny horkého uhli nebo

béhem grilovani.

- Popel neodstranujte, dokud vSechno drevéné uhli zcela

nevyhofi, neuhasne a gril zcela nevychladne.

- Drevéné uhli vzdy pokladejte do mrizky na drevéné uhli.

Drevéné uhli nepokladejte na dno topenisté.

- PFi podpalovani nebo pouzivani grilu nenoste odévy s

volnymi, vlajicimi rukavy.

- Abyste se nepopalili a nebyli zasazeni stfikanci horkého

tuku, pouzivejte nacini na barbecue s dlouhymi rukojet-
mi a tepelné izolujici rukavice. Pri manipulaci s horkymi
soucdastmi pouzivejte ochranné rukavice.

- Za silného vétru gril nepouzivejte.
- Nikdy se nedotykejte mFizky na vareni nebo na drevéné

uhli, popela, dfevéného uhli ani grilu, abyste se presvéd-
Cili, zda jsou horké.

- Po otevreni poklopu méjte ruce, oblicej a télo v bezpecné

vzdalenosti od horké pary a plamend. Poklop grilu vzdy
zcela otevrete az na doraz. Pokud by poklop nebyl zcela
otevreny, mohl by spadnout zpatky a zpUsobit Uraz.

- Ke zvladnuti plamen( a k haseni dfevéného uhli nepouzi-

vejte vodu.

- Po skonceni vareni uhaste drevéné uhli. Zavrete poklop

a uzavrete vSechny ventilacni otvory, aby se plameny
udusily.

- Horké uhli nikdy nevysypejte na misto, kde na né mize

kdokoliv stoupnout, ani na misto, kde hrozi pozar. Popel
a uhli nikdy nevysypejte, dokud zcela neuhasnou. Gril
neukladejte, dokud popel a uhli zcela neuhasnou.

- Tento gril neni urcen k pouziti jako topné téleso, a proto

ho tak nikdy nepouzivejte.

- OblozZeni topenisté hlinikovou folif zamezi proudéni vzdu-

chu. Namisto toho pouZivejte na zachyceni stavy odka-
pavajici z masa pfipravovaného nepfimou metodou pfi
vareni pekac.




Prehled

VAROVANI

Zarizeni pouzivejte pouze s vlozenym popelnikem a nepokousSejte se vyjmout popelnik béhem pouzivani grilu.

Dily
1. Komin a poklop 4. Popelnik 7. Teplomér 10.Rost na vareni pro udirnu
2. Poklop grilu 5. Noha 8. Poklop udirny 11. Popelnik

3. Hlavni rukojet 6. Dolni police 9. Rost na vareni pro gril 12.Kolecko




Grilovani

Grilovani

1. Umistéte az 2 kg dfevéného uhli do mrizky na dievéné
uhli v topenisti grilu nebo do zapalovace drevéného uhli.

2. Zapalte dfevéné uhli a pocCkejte, az se silné rozhofi.

3. Rozprostfete uhli rovnomérné na mrizku na drevéné uhli
v topenisti grilu.

4. Pomoci grilovaciho nacini s dlouhymi rukojetmi a tepelné
izolujici rukavice umistéte rosty na vareni na pokladaci
plochy v topenisti grilu.

5. Drevéné uhli nechejte hofet s otevienym poklopem grilu,
dokud se nepokryje popelem (priblizné 20 minut).

6. Na rost na vareni poloZte pokrm a pfipadné zavrete
poklop.

7. Pokrm pravidelné kontrolujte. Aby bylo maso dobre
propecené, nez ho vyjmete z grilu, pouzijte teplomér na
maso.

AN POZOR A\

VZNICENI TUKU

- Na horici tuk nepouzivejte vodu. Disledkem by moh-
la byt Gjma na zdravi osob.
Pokud zarizeni nebylo pravidelné ¢isténo, mize dojit
ke vzniceni tuku a takovy ohen muize poskodit vyro-
bek. Dodrzujte vSeobecné pokyny k ¢isténi zarizeni,
aby nedochazelo ke vzniceni tuku.
Nejlepsi zplsob, jak zabranit horfeni tuku je zarizeni
pravidelné cistit.

Pridavani drevéného uhli

VAROVANI

Nikdy nepridavejte podpalovac drevéného uhli na horké
nebo teplé uhli, protoZze mlize vyslehnout plamen a
zpUsobit tézké popaleniny.

Aby bylo mozné udrzovat konstantni teplotu po delSi dobu,
muze byt nutné pridat drevéné uhli a/nebo drevo.

1. Opatrné oteviete poklop topenisté grilu.

2. Obléknéte si chnapky a opatrné vyjméte rost na vareni.
Umistéte ho na nehorlavy povrch do blizkosti zafizeni.

3. Postavte se zpét a pomoci dlouhého nacini lehce okarta-
Cujte popel z horkého uhli.

4. K pridavani dfevéného uhli nebo dfeva na mrizku na
drevéné uhli pouzijte dlouhé klesté na vareni. Postupujte
opatrné, abyste nevifili popel a jiskry.

5. Obléknéte si chnapky a opatrné postavte rost na vareni na
topenisté.

6. Pripadné zavrete poklop grilu.

Regulace teploty

Teplo uvnitf grilu lze regulovat pomoci mnozstvi direvéného
uhli/dreva a pomoci ventilacnich Stérbin.

¥ Teplotu lze zvy3ovat pfidanim dievéného uhli/dieva do
topenisté grilu (neprekracujte maximum 2 kg) a/nebo sil-
negjsi ventilaci.

¢ Teplotu lze snizovat mensi ventilaci.

Otevrete nebo zavrete ventilacni otvory na topenisti udirny a
na kominé — tim ménite pratok vzduchu.

POZNAMKA: dievo hofi za vy&si teploty neZ direvéné uhli. Tvr-
dé drevo jako ofechovec, medynék, drevo ovocnych stromd a
oresak jsou vynikajici palivo. Dbejte, aby drevo bylo upravené
a suché.

Neprimé vareni

Pri pripravé ryb nebo zvlast tenkych kouskd masa pomaha
neprima metoda uchovat maso Stavnaté. Na mrizku s dfevé-
nym uhlim postavte pod jidlo plochy kovovy pekac. Naplhte
pekac¢ vodou nebo marinadou a ohen udrzujte na druhé stra-
né pekace.

Kourova vuneé

Chcete-li dosahnout své oblibené kourové ving, experimen-
tujte pomoci polinek, tfisek nebo pilin vonavého dfeva — na-
priklad ofechovce, pekanu, jabloné, tfeSné nebo medynku.
Pouzijte 5 az 6 drevénych trisek nebo hilek dlouhych 7 az 10
cm a silnych 2 az 5 cm. Drevo ponorte do vody na 30 minut
nebo kazdy kousek zavinte do félie a ve félii natrhnéte néko-
lik malych otvord, aby vzniklo vice koufe a dfevo neshorelo
prilis rychle. Dfevo pridejte pomoci dlouhych klesti na vareni
k horicimu drfevénému uhli. Idedlni teplota uzeni je mezi 80 a
120 °C.




Uzeni

Uzeni

Pri uzeni se malé topenisté pouziva k horeni drevéného uhli
nebo ohné. Kour z plamen( proudi do velkého topenisté a od-
tud nakonec unikd kominem.

Potraviny umisténé na rosty na pripravu pokrmu ve vel-

kém topenisti se jemné prohfivaji v koufi z ohné na teplotu
60-90 °C.

Teplotu lze regulovat otevienim nebo zavienim ventila¢nich
otvord na topenisti udirny a lze ji odecitat na teploméru v
poklopu.

Béhem uzeni méjte poklop zavreny, aby kour neunikal, coz by
podstatné prodlouzilo dobu tepelné pripravy pokrma.

V pripadé velkych kust masa predpokladéame dobu tepelné
pfipravy priblizné 1 hodinu na 500 g.

1. Umistéte az 1 kg dfevéného uhli nebo dfeva na rost na
dfevéné uhli v topenisti udirny.

2. Podpalte dfevéné uhli nebo drfevo a pockejte, az se silné
rozhofi.

3. Rozprostrete uhli nebo dievo rovnomeérné na mrizku na
drevéné uhli v topenisti udirny a zavrete poklop.

4. Na rost na vareni v topenisti grilu polozte pokrm a zavrete
poklop.

5. Aby byly potraviny dokonale provarené, nez je vyjmete z
grilu, pouzijte teplomér na potraviny.

Pridavani drevéného uhli

VAROVANI

Nikdy nepridavejte podpalovac drevéného uhli na horké
nebo teplé uhli, protoze mGze vyslehnout plamen a
zplsobit tézké popaleniny.

Aby bylo mozné udrzovat konstantni teplotu po delsi dobu,
mUze byt nutné pridat drevéné uhli a/nebo drevo.

1. Opatrné otevrete poklop topenisté udirny.

2. Obléknéte si chhapky a opatrné vyjméte rost na vareni.
Umistéte ho na nehorlavy povrch do blizkosti zarizeni.

3. Postavte se zpét a pomoci dlouhého nacini lehce okarta-
Cujte popel z horkého uhli.

4. K pridavani direvéného uhli nebo dfeva na mrizku na
dfevéné uhli pouZijte dlouhé klesté na vareni. Postupujte
opatrné, abyste nevifili popel a jiskry.

5. Obléknéte si chhapky a opatrné postavte rost na vareni na
topenisté.

6. Zavrete poklop.

Regulace teploty

Teplo uvnitf udirny lze regulovat pomoci mnoZstvi dfrevéného
uhli/dreva a pomoci ventilacnich Stérbin.

¥ Teplotu lze zvy3ovat pfidanim dievéného uhli/dieva do
topenisté udirny (neprekracujte maximum 1 kg) a/nebo
silngjsi ventilaci.

¢ Teplotu lze snizovat mensi ventilaci.

Otevrete nebo zavrete ventilacni otvory na topenisti udirny a
na kominé — tim ménite pratok vzduchu.

POZNAMKA: dievo hofi za vy&si teploty neZ direvéné uhli. Tvr-
dé drevo jako ofechovec, medynék, drevo ovocnych stromd a
oresak jsou vynikajici palivo. Dbejte, aby drevo bylo upravené
a suché.




Pokyny pro drevo na uzeni

VAROVANI

Nikdy nepouzivejte osetiené drevo nebo drevo, které bylo vystaveno plisobeni chemikalii. Pouzivejte pouze suché a

vystarlé drevo.

DREVO POTRAVINY SPECIFIKACE
TreSen Veprové, dribez a pernata zver. Ovocna koufova viné se sladkym aroma-
tem.
Jablon  Veprové/Sunka a slanina, hovézi, pernata Ovocna kourova viné se silnym sladkym
ZVer. aromatem.
Orechovec Veprové, hovézi, zvéfina, kure. OstrejSi kourova chut podobna slaniné.
Medynék Hovézf ajind masa, zelenina. Sladsi viné nez orechovec. Jemnégjsi. Vy-

soka teplota plamene, pouZivejte opatrné.

Pekanovy oresak

Veprové, jehnéci, kure, ryba, syr

BohatSi viné nez u orechovce, obecné
podobné, ale jemnéjsi chuti

Olse Veprové, kufe, véechny druhy ryb.

Sladka a kourova vané.

Javor Dribez, zelenina.

Ostrejsi kourova chut podobna slaniné.

Osika, cedr, sosna
k pfipravé potravin.

Cisteni a udrzba

Vysoky obsah pryskyfic! Nedoporucuje se

VAROVANI

Pred vycisténim zarizeni zkontrolujte, zda zcela vychladlo.

Popel

Jakmile dfevéné uhli vyhori, zcela uhasne a vychladne, vycis-
téte vnitfek kartacem na kamna. Zbyvajici popel lze vymést
do popelniku. Vyjméte popelnik a vyprazdnéte ho; dodrzujte
nasledujici preventivni opatfeni.

- Popel neodstranujte, dokud vSechno drevéné uhli zcela
nevyhori, neuhasne a gril zcela nevychladne.

- Horkeé uhli nikdy nevysypejte na misto, kde na né mlze kdo-
koliv stoupnout, ani na misto, kde hrozi pozar. Popel a uhli
nikdy nevysypejte, dokud zcela neuhasnou. Gril neukladejte,
dokud popel a uhli zcela neuhasnou.

- Nepokousejte se vyjmout popelnik plny horkého uhli nebo
béhem grilovani.

Koroze

- Jestlize se na vnéjSim povrchu zafizeni objevi rez, vycistéte

a vyleStéte postizenou oblast ocelovou vinou nebo jemnym
smirkovym platnem. Natrete kvalitnim natérem odolavaji-
cim vysokym teplotam.

+ Nikdy nenandasejte natér na vnitfni povrchy. Skvrny rzi na

vnitfnich povrsich lze vylestit, vycistit a lehce potfit rostlin-
nym olejem, aby se minimalizovalo dalsi rezivéni.




Vnitrek a vnéjsek zarizeni

- Zarizeni Cistéte pravidelné, prednostné po kazdém vareni.
- Zarizeni dikladné vycistéte nejméné jednou rocné.
+ Neplette si hnédou nebo ¢ernou barvu hromadicich se ne-

Cistot a tuku nebo koure s lakem. Vnitrek plynovych mrizek
se ve vyrobé nelakuje (a nikdy by nemél byt nalakovany). K
vycisténi vnitrku poklopu a dna grilu pouZijte silny roztok
saponatu a vody nebo pouzijte Cisti¢ na zafizeni se Skrab-
kou a kartacem. Zarizeni oplachnéte a nechejte ho zcela
uschnout na vzduchu. Na nalakované povrchy nepouZivejte
ziravé prostredky ani Cistici prostfedky na kamna.

- Povrchy k vareni: Jestlize pouzijete k ¢isténi kteréhokoliv

povrchu uréeného k vareni kartac se stétinami, presvédcte

se pred grilovanim, Ze po vycisténi nezlstaly na téchto po-

vrSich Zadné Stétiny. Nedoporucujeme Cistit povrchy urcené
k vareni, dokud je zafizeni horkeé.

- Plastové povrchy: Umyijte je teplou mydlovou vodou a

setrete dosucha. Na plastové dily zarizeni nepouzivejte cit-

Udrzba

Péce o gril

risol, abrazivni Cistici prostfedky, odmastovaci prostredky
ani koncentrované Cistici prostfedky, protoze by se tyto dily
mohly poskodit nebo selhat.

 Porcelanové povrchy: Protoze maiji slozeni podobné sklu,

vétsinu zbytkd lze setfit a odstranit pomoci roztoku jedlé
sody ve vodé nebo Cisticimi prostfedky o specidlnim slo-
Zeni. Na pevné ulpivajici skvrny pouZijte neabrazivni Cistici
prasek.

- Lakované povrchy: Umyjte jemnym saponatem nebo nea-

brazivnim Cisticim prostredkem a teplou mydlovou vodou.
Utrete dosucha mékkou, neabrazivni utérkou.

- Povrchy z nerezové oceli: K UdrZzbé vysoce kvalitniho

vzhledu zafizeni umyjte tyto povrchy po kazdém pouziti
teplou vodou s jemnym saponatem a teplou mydlovou vo-
dou a setrete je dosucha mékkou utérkou. Pripecené zbytky
tuku mohou vyzadovat abrazivni plastovou stérku. Tu pou-
Zivejte jen ve sméru kartdcovaného povrchu, aby nedoslo k
jeho poskozeni. Abrazivni stérku nepouzivejte na povrsich s
grafikou.

Skladovani zarizeni

Péce o gril minimalizuje poskozeni vngjsi povrchové Upravy a  Jestlize potrebujete uloZit zarizeni na delsi dobu (napriklad

také odstranuje zapach natéru, ktery mize prvnimu pokrmu pres zimu):
pridat neprirozenou vini. Pecujte o gril pravidelné, abyste ho
chranili proti korozi. 1.
Zkontrolujte, zda zarizeni vychladlo. Zarizeni peclivé

1. VSechny vnitfni povrchy lehce natrete rostlinnym olejem. vycCistéte.

Mrizku na drevéné uhli a popelnik nenatirejte. 2. Zarizeni lze skladovat v suché mistnosti (napriklad v ga-
2. Umistéte 1,2 kg drevéného uhli do mrizky na dfevéné uhli razi nebo ve sklepé).

nebo do zapalovace difevéného uhli. 3. Zarfizeni zakryjte.
3. Zapalte dfevéné uhli a poCkejte, aZz se silné rozhofi.
4. Rozprostrete uhli rovnomeérné na mrizku na drevéné uhli. Pri vyjimani zarizeni z mista uskladnéni zkontrolujte, zda neni
5. Drevéné uhli nechejte horet s otevienym poklopem grilu, zrezivélé nebo jinak poskozené.

dokud se nepokryje popelem (priblizné 20 minut).

6. Pokud uhli silné hofi, zavfete poklop grilu. Pockejte, az
teplota na teploméru dosahne 100 °C. Tuto teplotu udrzuj-
te po dobu 2 hodin.

7. Zvyste teplotu na 200 °C. Toho lze dosahnout pridanim
drevéného uhli nebo drfeva. Viz ¢ast Pridavani drevéného
uhli. Tuto teplotu udrzujte po dobu 1 hodiny a poté nechej-
te zarizeni zcela vychladnout.




Likvidace

Zarizeni nesmi byt zlikvidovano jako netridény domovni od-
pad. Musi byt vraceno do uréeného mista sbéru k recyklaci.
DodrZenim této zdsady pomahate Setfit zdroje a chranite zi-
votni prostredi. Vice informaci si mlzete vyzadat od mistnich
urada.

Déti si nesmi hrat s plastovymi sacky a obalovym materia-
lem, protoZe hrozi mozny Uraz nebo nebezpeci zaduseni. Ten-
to materidl bezpecné ulozte nebo ho ekologicky zlikvidujte.




Soucasti

Topenisté a poklop grilu

@ Horni topenisté udirny

Poklop topenisté udirny

Dolni topenisté udirny 1x

-Adaptér popelniku 1x

S

Dlouha stojina 2x

I

Kratka stojina 2x

D

Kole¢ko 2x [O)

/

Naprava kolecek 1x

Komin 1x

Popelnik 1x



feni progril 3x
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Rost nava

revéné uhli 3x
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Mrizka grilunad

1x

Popelni

1x
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irnu

d

Feniprou

Rost nava
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revéné uhli 1x

MFizka udirny nad

1x

MFizka udirny

1x
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Hlavni rukoje

B

X
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bd

Sada Srou
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1x

Adaptér udirny

1x

Ventil vzduchu

2x

Rukojet

be

1x

Teplomér

-Adaptér popelniku 2x




Montaz

Dolni topenisté udirny 1x
Ventil vzduchu 1x
Sroub Méx12 1x

Matice M6 1x
Ventilacni otvor prfimontujte k dolni-
mu topenisti udirny zevnitf pomoci 1 1x
Sroubu Mé6x12 a 1 matice Mé. Matice

2 6X
Méx12
-Adaptér popelniku 1x

Sroub Méx12 éx
Matice M6 6x

Adaptér popelniku pfimontujte k

dolnimu topenisti udirny pomoci

& 6 Sroubli Méx12 a 6 matic Mé. 6x @
Matice
Ujistéte se, Ze otevrena cast adap-
téru popelniku sméruje dozadu,
zatimco ventilacni otvor je na pravé
strané.

3 12x
Mé6x12
Horni topenisté udirny  1x

Sroub Méx12 12x
Matice M6 12x

Otocte sestavu dolniho topenisté

udirny vzhlru nohama a umistéte ji
na adaptér popelniku.

Horni topenisté udirny pfimontujte
k dolnimu topenisti udirny pomoci
12 Sroubl Mé6x12 a 12 matic Mé.

Ujistéte se, Ze je ventilacni otvor na
pravé strané.




4 2%
Méx12
Adaptér udirny 1x

Sroub Méx12  2x
Matice M6 2x

Adaptér udirny pfimontujte k dolni-

mu topenisti udirny pomoci 2 Srou-
bd Mé6x12 a 2 matic Mé. 2X

Matice

'i"i'
Topenisté a poklop grilu  1x

Odsroubujte 2 stavéci Srouby na

zavésech poklopu topenisté grilu a

sejméte poklop jeho vysunutim ze

zaveésu.

@ Stavéci Srouby si ponechte pro opé-
tovné namontovani poklopu.

o O
m 6| .
Mé6x12
Dlouha stojina  1x
Sroub Méx12  4x

Pomoci 4 Sroubl Méx12 upevnéte
dlouhou stojinu k spodni ¢asti tope-
nisté grilu.

Ujistéte se, Ze vétsi otvor v boc-
ni sténé topenisté grilu sméruje
nahoru.
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Kratka stojina  1x
Sroub Méx12 4x

Pomoci 4 Sroubl Méx12 upevnéte

kratkou stojinu k horni ¢asti topeni-
sté grilu.

Zkontrolujte, zda nytova matice v
kratké stojiné sméruje nahoru.

8

Dlouha stojina  1x
Sroub Méx12 4x

Pomoci 4 Sroubl Méx12 upevnéte
dlouhou stojinu k spodni ¢asti tope-
nisté grilu.

9

Kratka stojina  1x
Sroub Méx12 4x

Pomoci 4 Sroubld Méx12 upevnéte
kratkou stojinu k horni ¢asti topeni-
sté grilu.

Zkontrolujte, zda nytova matice v
kratké stojiné sméruje nahoru.
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_Dolni police 1x
Sroub Mé6x12 4x

Pomoci 4 Sroubl mé6X12 primontujte
horni polici ke Ctyfem stojinam tak,
aby rovna plocha horni police smé-

rovala k topenisti grilu.

11

Naprava kolecek 1x

Prostrcte osu kolecek trubkou v
kratsi stojiné.

12

Kolecko 2x
Podlozka M12 2x
Zavlacka 2x

Dvé kolecka primontujte k ndpraveé
kolecek a zajistéte je pomoci 2 pod-
lozek M12 a 2 zavlacek.

2X 2X
Zavlacka Podlozka




'i"w
Hlavni rukojet 1x

Sroub Méx12  4x
Matice M6 4x

Otocte gril do stojaté polohy a umis-
téte ho kole¢ky smérem dozadu.

Hlavni rukojet prfimontujte k tope-
nisti grilu pomoci 4 Sroubl Méx12 a
4 matic Mé6.

14

. Komin 1x
Sroub Méx12 4x
Matice Mé 4x

Upevnéte komin k topenisti grilu po-
moci 4 Sroubl Méx12 a 4 matic Mé.

ww
Popelnik 1x
Adaptér popelniku 2x

Sroub Méx12  4x
Matice M6 4x

Umistéte sestavu grilu tak, aby
kole¢ka byla na pravé strané.

Upevnéte 2 adaptéry popelniku a
popelnik k topenisti grilu pomoci
4 Sroubl Mé6x12 a 4 matic Mé.

Popelnik mze byt zvedan nebo
spoustén jeho zvednutim z adaptér(
popelnik{.

4x
Matice

4x
Matice




1 6 8x
M8x12

MfiZka udirny 1x
Sroub M8x12 8x

Mrizku udirny prfimontujte zevnitr
k pravé strané topenisté pomoci
8 Sroubl M8x12.

o O
™ 17| .
Matice
Matice M8 8x

Upevnéte topenisté udirny k topeni-
Sti grilu pomoci 8 matic M8.

18| .
Mé6x12

Sroub Méx12  6x

Upevnéte adaptér udirny k topenisti
grilu pomoci 2 Sroubd Mé6x12.
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Popelnik 1x

Upevnéte popelnik k adaptéru
popelniku nasunutim do vodicich list
pod topenistém udirny.

'i"il
Poklop topenisté grilu  1x
Poklop topenisté udirny 1x

Odsroubujte 2 stavéci Srouby na
zavésech poklopu topenisté udirny..
Nasunte poklop topenisté grilu a
poklop topenisté udirny do zavésl
na topenistich a nasroubujte znovu
4 stavéci Srouby.

21

Rukojet 2x
Matice M6 4x

Upevnéte rukojeti k pokloptm tope-
nisté grilu a udirny pomoci 2 Sroubl
M6x12 pro kazdy poklop.

4x
Stavéci
Sroub
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Teplomér 1x

Teplomér primontujte k poklopu

topenisté grilu a zajistéte jej zevnitr
pomoci kridlové matice.

23

Mrizka udirny na direvéné uhli 1x

Umistéte rost na drevéné uhli pro

udirnu na topenisté udirny podle
obrazku.

24

Rost na vareni pro udirnu  2x

2 rosty na vareni pro udirnu umiste-

te na topenisté udirny podle obraz-
ku.
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MFizka grilu na drevéné uhli 3x
3 mrizky na dfevéné uhli pro gril

umistéte na topenisté grilu podle
obrazku.

26

Rost na vareni pro gril 3x

3 rosty na vareni pro gril umistéte
na topenisté grilu podle obrazku.

27

Nyni je udirna kompletné smontova-
na. Na prvni pouziti pfipravte udirnu
podle popisu v ¢asti 'Péce o gril' v
kapitole o udrzbé.







UPOZORNENIE

Gril umiestnite von na pevny, rovny, nehorlavy povrch dalej od previsu strechy a akychkolvek horlavych materialov.
Nikdy nepouzivajte na drevenych ¢i inych povrchoch, ktoré by mohli horiet,

Umiestnite gril dalej od otvorenych okien a dvier, aby vdm do domu nevnikali iskry a dym. Vo veternom pocasi
umiestnite gril do priestoru von, ktory je chraneny pred vetrom.

Dakujeme!

Sme presvedceni, Ze tento gril s razinom prekroci vase oca-
kdvania a pri jeho pouzivani vdam Zelame vela spokojnosti.
Pred pouzitim zariadenia si precitajte dalSie pokyny, odlozte
siich pre potrebu v budlcnosti a dodrziavajte bezpecnostné
pokyny.

Uéel pouzitia

Toto zariadenie je mobilny plynovy gril na pouZitie v exteriéri.
Je urcené na grilovanie, smazenie, opekanie a peCenie potra-
vin v sikromnych priestoroch.

Toto zariadenie nie je urcené na komercéné pouzitie.
Akékolvek iné pouZitie alebo modifikacia na zariadeni sa po-
vazuje za nevhodné pouzitie a mohlo by predstavovat znacné
rizika.
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Symboly 122
Potrebné néastroje 122
Bezpecnostné pokyny 123
Prehlad 124
Grilovanie 125
Udenie 126
Cistenie a starostlivost 127
Udrzba 128
Vypalovanie grilu 128
Skladovanie zariadeniaZaru 128
Likvidacia 129
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Servis
V pripade, Ze potrebujete servis alebo nahradné diely, obratte
sa na miestnu predajnu produktov Hornbach alebo napiste

e-mail na adresu:

service@hornbach.com

Symboly

Bezpecnostné
vystrahy

) Skryté umiestnenie

@ Viditelné umiestnenie
X X X (& Y

A\ A\ X 2

Gril nepouzivajte v obmedzenom alebo obytnom priestore,
napr. vdome, stane, karavane, motorovom dome, ¢lne. Ne-
bezpecenstvo usmrtenia v dosledku otravy oxidom uholna-
tym.

Potrebné nastroje

4

1 x Krizovy skrutkovac
2x KIGE 10 mm a 14 mm




BEZPECNOSTNE POKYNY

Pri nedodrzani bezpecnostnych pokynov v tomto ndvode na pouzitie m6ze dojst k zdvaznému telesnému poraneniu ¢i
smrti alebo k pozZiaru ¢i expldzii a naslednym skodam na majetku.

- POUZIVAJTE LEN V EXTERIERI.

- Nepouzivajte v interiéril M6ze dochadzat k hromadeniu
toxickych vyparov, ¢o moze zapricinit zadvazné telesné
poranenie alebo smrt.

- Zariadenie pouzivajte len v dobre vetranom priestore. Ne-
pouzivajte ho v garazi, na verande, zakrytej terase alebo
pod stropnou Strukturou akéhokolvek druhu.

- Zariadenie nie je urcené na inStaldciu na rekreacné vo-
zidla alebo ¢lny.

- UPOZORNENIE! Zabrante pristupu detom a domacim zvie-
ratam.

- Zariadenie nesmu nikdy pouzivat deti.

- Nespravna montaz moze byt nebezpeéna. Zariadenie
musi byt spravne zmontované podla pokynov na montaz.

- Gril sraznom vzdy pokladajte na stabilny a rovny povrch.

- UPOZORNENIE! Na pripalovanie alebo opakované za-
palovanie nepouzivajte lieh alebo benzin! Pouzivate len
podpalovacie prostriedky vyhovujuce EN 1860-3.

- UPOZORNENIE! Tento gril s razinom sa méze velmi zo-
hriat, pocas obsluhy ho nepresuvaijte.

- Pri obsluhe zariadenie budte mimoriadne opatrni.

- Nikdy nenechdvajte uhlie a popol v grile bez dozoru.

- Pri pripalovani a rozpalovani drevného uhlia otvorte veko.

- Odporuc¢ame pouzivat a kominovy podpalovac drevného
uhlia. Ak sa rozhodnete pouzit tekuty podpalovac na drev-
né uhlie, pouzivajte len tekuty podpalovac na zapalovanie
drevného uhlia.

- Na zapalovanie drevného uhlia nepouzivajte benzin, alko-

hol ¢i iné vysoko horlavé kvapaliny.

- Pri pouZiti tekutého zapalovaca na drevné uhlie negrilujte,

kym sa povrch drevného uhlia nepokryje popolom. Veko
nechajte otvorené a nechajte drevné uhlie horiet (pribliz-
ne 20 min.) Tym umoznite, aby tekuty zapalovac drevného
uhlia vyhorel. V opacnom pripade by sa vypary z teku-
tého zapalovaca drevného uhlia mohli zachytit v grile s
raznom, ¢o by mohlo spbsobit vyslahnutie ohna alebo
explozii pri otvoreni veka.

- Nikdy nepouzivajte drevné uhlie, ktoré bolo predbezné

oSetrené tekutym zapalovacom. Pouzivajte len prvotried-
ne drevné uhlie alebo zmes drevného uhlia a dreva.

- Nikdy nepridavajte tekuty zapalova¢ na hordce ¢i dokon-

ca len teplé uhlie, inak méze dbjst z vyslahnutiu ohna a
naslednym vaznym popalenindm.

- Na podnos nikdy nekladte viac ako 6,5 kg. O podnos sa

neopierajte. Nedvihajte gril za podnos.

- Neprekracujte teplotu 260 °C. Dbajte na to, aby sa drevné

uhlie a drevo nespocivalo na stenach grilu. V opacnom
pripade sa vyrazne znizuje Zivotnost kovu a povrchovej
Upravy grilu.

- Po kazdom pouziti gril dokladne vycistite a na vnutro

znova naneste jemnu vrstvu oleja, aby nedochadzalo ku
korozii. Gril prikryte, chranite ho pred nadmernym hrdza-
venim.

- Odporucame mat poruke pripraveny hasi¢sky pristroj.

Spravnu velkost a typ hasiaceho pristroja zistite na
miestnom Urade.

- Gril skladujte mimo dosahu deti a na suchom mieste.
- Toto zariadenie nesmie byt pri pouzivani v blizkosti zapal-

nych materialov. Horlavé materidly sa nesmu nachadza
blizSie ako 1 meter od zadnej alebo bo¢nej strany zaria-
denia.

- Variaci priestor (3 metre okolo zariadenia) udrziavajte bez

zdrojov vznietenia, ako su kontrolné Ziarovky, ohrievace

vody, elektrické zariadenia pod prudom a pod., ako aj za-
palnych vyparov ¢i kvapalin, ako su benzin, alkohol a pod.

- Elektrické napdjacie kable a privodné hadice plynu neda-

vajte do blizkosti Ziadneho rozpaleného povrchu.

- Ventilacné otvory neblokujte a odstranujte z nich necis-

toty.

- V odkladacom priestore pod zariadenim neskladujte

predmety ani materidly, ktoré by blokovali tok spalovacie-
ho vzduchu do spodnej ¢asti ohniska.

- Nepouzivajte gril bez nasadeného podnosu na popol.
- NepokUsaijte sa odstranit podnos na popol, kym je v nej

horuce uhlie alebo pocas grilovania.

- Neodstranujte popol, kym vSetko drevné uhlie plne nevy-

hori a Uplne nezhasne a gril nevychladne.

- Drevné uhlie vzdy davajte na rost na drevné uhlie. Neda-

vajte drevné uhlie priamo na dno ohniska.

- Pri podpalovani alebo pouzivani grilu s raziiom nenoste

odev s volnymi rukavmi.

- Pouzivajte opekacie naradie s prediZenou rukovétou

a rukavice na varenie, aby nedoslo ko popalenindm a
oSpliechaniu. Pri manipuléacii s hordcimi komponentmi
pouzivajte ochranné rukavice.

- Gril s razhom nepouzivajte pri silnom vetre.
- Nikdy sa nedotykajte grilovacieho rostu alebo rostu na

drevné uhlie, popola, drevného uhlia alebo grilu s razrnom
na kontrolu, ¢i su horuce.

- Priotvarani veka majte ruky, tvar a telo v bezpecnej

vzdialenosti od horucej pary a Slahajucich plamenov.
Veko vzdy otvarajte Uplne. Ak veko nie je Uplne otvorenég,
mohlo by spadnut spat a spdsobit poranenie.

- Na kontrolu vyslahujucich plameniov alebo hasenie drev-

ného uhlia nepouzivajte vodu.

- Po dokoncenfi grilovania zahaste drevné uhlie. Zatvorte

veko a vsetky vetracie otvory, aby sa plamene zadusili.

- Nikdy nevyhadzujte drevné uhlie na miesto, kde naf mo6ze

niekto stupit alebo by mohlo spdsobit poziar.Nikdy ne-
vyhadzujte drevné uhlie na miesto, kde nan moze niekto
stupit alebo by mohlo sposobit poziar. Nikdy nevyhadzujte
popol alebo uhlie predtym, ako Uplne dohoria. Gril s raz-
nom neodkladajte, kym popol a uhlie Uplne nezhasnd.

- Tento gril s raznom nie je uréeny na pouzitie ako ohrievac

a ani sa nesmie pouzivat na tento ucel.

- Prioblozeni ohniska hlinikovou foliou sa zabrani toku

vzduchu. Namiesto toho na zachytavanie odkvapkavania
pri grilovani nepriamou metddou pouzite odkvapavaciu
panvicu.




Prehlad

UPOZORNENIE

Nepouzivajte zariadenie bez vlozeného podnosu na popol a nepokusajte sa vybrat podnos na popol po€as pouzivania.

Diely
1. Komin a veko 4. Podnos 7. Teplotna sonda 10.Pripravny rost udiarne
2. Veko grilu 5. Noha 8. Veko udiarne 11. Podnos na popol

3. Hlavna rukovat 6. Spodna policka 9. Pripravny rost grilu 12.Koliesko




Grilovanie

Grilovanie

1. Na rost na drevné uhlie v ohnisku grilu alebo do komino-
vého syti¢a na drevné uhlie dajte maximalne 2 kg drevné-
ho uhlia.

2. Zapalte drevné uhlie a pocCkajte, kym nezacne silne horiet.

3. Rozmiestnite uhlie rovnomerne po roste na drevné uhlie v
ohnisku grilu.

4. Pomocou grilovacieho naradia s dlhymi rukovatami a ku-
chynskych rukavic polozte pripravné rosty naich podpery
v ohnisku grilu.

5. Veko nechajte otvorené a nechajte drevné uhlie horiet,
kym sa nepokryje popolom (priblizne 20 min.)

6. Polozte jedlo na pripravné rosty a podla potreby zatvorte
veko

7. Jedlo pravidelne kontrolujte. Predtym, ako jedlo vyberie-
te, pomocou potravinového teplomera skontrolujte, ¢i je
Uplne dovarené.

A POZOR A\

HORIACA MASTNOTA

- Na horiacu mastnotu nepouzivajte vodu. Moze dojst k
osobnému poraneniu.
Ak zariadenie pravidelne necistite, horiaca mastno-
ta moze poskodit produkt. Aby nedoslo k zapaleniu
mastnoty, dodrzZiavajte pokyny na vSeobecné Cistenie
zariadenia.
Najlepsim sposobom, ako zabranite zapaleniu mast-
noty, je pravidelné Cistenie zariadenia.

Pridavanie drevného uhlia

UPOZORNENIE

Nikdy nepriddavajte tekuty zapalovac na hortce ci
dokonca len teplé uhlie, inak moze dojst z vyslahnutiu
ohna a naslednym vaznym popaleninam.

Na udrzanie konstantného tepla dlhSie ¢asové obdobie moze
byt potrebné pridat drevné uhlie alebo drevo.

1. Opatrne otvorte veko ohniska grilu.

2. Dajte si rukavice na pecenie a opatrne vyberte grilovacie
rosty. PoloZte ich na nehorlavy povrch v blizkosti zariade-
nia.

3. Odstupte a pomocou dlhého variaceho naradia zlahka
opraste popol na hordcom uhli.

4. Na rost na drevné uhlie pridajte pomocou grilovacich
kliesti drevné uhlie alebo drevo. Davajte pozor, aby ste
nerozvirili popol a iskry.

5. Dajte si rukavice na pecenie a opatrne polozte grilovacie
rosty na ohnisko.

6. Podla potreby zatvorte veko.

Regulovanie tepla

Teplo vnutri grilu mozno regulovat mnozstvom drevného uh-
lia ¢i dreva a ventilaciou.

¥ Teplotu mozno zvysit pridanim drevného uhlia ¢i dreva do
ohniska grilu (neprekracujte celkovo maximalne 2 kg) ale-
bo silnejSou ventilaciou.

¢ Teplotu mozno znizit zmensenim intenzity ventilacie.

Silnejsiu alebo slabsiu ventilaciu dosiahnete otvaranim alebo
zatvaranim vzduchovych otvorov ventilacie na ohnisku alebo
komine udiarne.

POZNAMKA: Suché drevo hori vy$sou teplotou ako drevné
uhlie. Tvrdé drevo, napriklad dub, biely orech, meddnok,
ovocné a orechové drevo, je vynikajuce palivo. Dbajte na to,
aby drevo bolo vyzreté a suché.

Nepriame varenie

Pri priprave ryb alebo samostatnych rezov masa pomoze
metdda nepriameho grilovania udrzat jedlo vihké. Na rost
na drevné uhlie pod jedlo polozte kovovu panvicu s plochym
dnom. Naplnte panvicu vodou alebo marinadou a na opacnej
strane panvice zalozte ohen.

Prichucovanie dymom

Ak chcete dosiahnut oblUbent dymovu prichut, experimen-
tujte s polienkami, palickami alebo trieskami vonného dreva,
napriklad biely orech, pekan, jablof, CereSna alebo medunok.
Pouzite 5 az 6 drevenych polienok alebo paliciek dlZzky 7 az
10 cm a hrubky 2 az 5 cm. Namocte drevo na 30 minut do
dreva alebo zabalte kazdy klsok do félie a urobte do nej nie-
kolko malych otvorov, aby drevo nehorelo prilis rychlo. Drevo
pridavajte do horiaceho uhlia pomocou dlhych grilovacich

kliesti. Idealna teplota na udenie je 80 az 120 °C.




Udenie
Udenie

Na Udenie sa pouziva malé ohnisko na drevné na ohen z
drevného uhlia alebo dreva. Dym z ohna prudi do velkého
ohniska a nakoniec unikd cez komin.

Jedlo sa umiestni na rosty na pecenie vo velkom ohnisku

a pozvolne sa pripravi v dyme ohna pri teplote priblizne

60 az 90 °C.

Teplotu mozno regulovat otvaranim alebo zatvaranim otvorov
na vzduch na ohnisku Udiarne a mozno ju odc¢itat na teplome-
re na veku.

Pri Gdeni nechajte veko zatvorené, aby nedochadzalo k unika-
niu dymu, ¢o vyrazne predlZi dobu pripravy.

Pri velkych kusoch masa ocakavajte dobu pripravy priblizne

1 hodinu na 500 g.

1. Naros¢ na drevné uhlie v ohnisku Udiarne dajte maximal-
ne 1 kg drevného uhlia alebo dreva.

2. Zapalte drevné uhlie alebo drevo a poc¢kajte, kym nezacéne
silne horiet.

3. Rozmiestnite uhlie alebo drevo rovnomerne po roste na
drevné uhlie v ohnisku Udiarne a zatvorte veko.

4. Na pripravné rosty v ohnisku grilu dajte jedlo a zatvorte
dvierka.

5. Predtym, ako jedlo vyberiete, pomocou teplomera skon-
trolujte, ¢i je Uplne dovarené.

Pridavanie drevného uhlia

UPOZORNENIE

Nikdy nepridavajte tekuty zapalovac na hortce ¢i
dokonca len teplé uhlie, inak moéze dojst z vySlahnutiu
ohna a naslednym vaznym popaleninam.

Na udrzanie konstantného tepla dlhsie ¢asové obdobie méze
byt potrebné pridat drevné uhlie alebo drevo.

1. Opatrne otvorte veko ohniska udiarne.

2. Dajte si rukavice na pecenie a opatrne vyberte grilovacie
rosty. PoloZte ich na nehorlavy povrch v blizkosti zariade-
nia.

3. Odstupte a pomocou dlhého variaceho naradia zlahka
opraste popol na hordcom uhli.

4. Na rost na drevné uhlie pridajte pomocou grilovacich
kliesti drevné uhlie alebo drevo. Davajte pozor, aby ste
nerozvirili popol a iskry.

5. Dajte si rukavice na pecenie a opatrne polozte grilovacie
rosty na ohnisko.

6. Zatvorte veko.

Regulovanie tepla

Teplo vnutri udiarne mozno regulovat mnozstvom drevného
uhlia ¢i dreva a ventilaciou.

¥ Teplotu mozno zvysit pridanim drevného uhlia ¢i dreva do
ohniska Udiarne (neprekracujte celkové maximum 1 kg)
alebo silnejSou ventilaciou.

¢ Teplotu mozno znizit zmensenim intenzity ventilacie.

Silnejsiu alebo slabsiu ventilaciu dosiahnete otvaranim alebo
zatvaranim vzduchovych otvorov ventilacie na ohnisku alebo
komine udiarne.

POZNAMKA: Suché drevo hori vy$sou teplotou ako drevné
uhlie. Tvrdé drevo, napriklad dub, biely orech, meddnok,
ovocné a orechové drevo, je vynikajuce palivo. Dbajte na to,
aby drevo bolo vyzreté a suché.




Sprievodca o dreve na udenie

UPOZORNENIE

Nikdy nepouzivajte drevo ktoré bolo oSetrené alebo vystavené chemikaliam. Pouzivajte len suché a staré drevo.

DREVO  JEDLO SPECIFIKACIE
Ceresha  Bravcové, hydina a ostatné lovné vtactvo.  Ovocna dymova prichut so sladkou aré-
mou.
Jablon  Bravcové / Sunka a slanina, hovadzie, Ovocna dymova prichut s hustou sladkou
lovné vtactvo. aromou.
Orech  Bravcové, hovadzie, divoka zver, kuracie. Vyudenad, podobna slanine, prenikava
chut.
Mediunok Hovadzie a iné maso, zelenina. SladSia prichut ako orech. Jemnejsie.
Ostro pali, pouzivat opatrne.
Pekan Bravcové, jahnacie, kuracie, ryby, syr. Sytejsia chut ako biely orech, vSeobecne

velmi podobna, ale jemnejsia chut.

Jelsa  Bravcové, kuracie, vsetky druhy ryb.

Sladka a vyudena prichut.

Javor  Hydina, zelenina.

Vyudenad, podobna slanine, prenikava
chut.

Osika, céder, pinia
jedla.

Velmi Zivicové! Neodporuca sa na pripravu

Cistenie a starostlivost

UPOZORNENIE

Pred cistenim skontrolujte, ¢i zariadenie uplne vychladlo.

Popol

Po vypaleni drevného uhlia, Uplnom uhaseni a vychladnuti

vycistite vnutro pomocou kefy na rury. ZvySny popol mbzete
zamiest na podnos na popol. Vyberte podnos na popol a vy-
prazdnite ju ale dbajte na dodrzanie nasledujucich opatreni.

- Neodstranujte popol, kym vsetko drevné uhlie plne nevyho-
ri a Uplne nezhasne a gril nevychladne.

- Nikdy nevyhadzujte drevné uhlie na miesto, kde nan méze
niekto stupit alebo by mohlo spdsobit poziar.Nikdy nevyha-
dzujte drevné uhlie na miesto, kde nan moze niekto stupit
alebo by mohlo sposobit poziar. Nikdy nevyhadzujte popol
alebo uhlie predtym, ako Uplne dohoria. Gril s raznom ne-
odkladajte, kym popol a uhlie Uplne nezhasnu.

- Nepokusajte sa odstranit podnos na popol, kym je v nej
hordce uhlie alebo pocas grilovania.

Kordzia

- Ak sa na vonkajsich povrchoch zariadenia objavi kordzia,

vycistite a vylestite postihnutu oblast drétenkou alebo jem-
nozrnnym brdsnym platnom. Povrch dokoncite pomocou
kvalitného nateru odolného voci vysokej teplote.

- Nikdy nenandsajte natery na vnutorné povrchy. Zahrdzave-

né miesta na vnutornych povrchoch mozno vylestit, vycistit
a jemne natriet rastlinnym olejom, ¢im sa minimalizuje dal-
Sie hrdzavenie.




Vnutro a vonkajsok zariadenia

- Zariadenie Cistite pravidelne, podla moznosti po kazdom
grilovani.

-+ Zariadenie je potrebné vycistit aspon raz za rok.

- Nepomylte si hnedé alebo Cierne ndnosy mastnoty s nate-
rom. Vnutorné plochy plynovych grilov nie st natierané vo
vyrobe (a nikdy by sa nemali natierat). Na vnutorné plochy
veka a dna zariadenia naneste silny roztok Cistiaceho pros-
triedku a vodu alebo pouZite Cistiaci prostriedok na zariade-
nie s hrubou kefou. Oplachnite a nechajte Uplne vyschnut.
Na natreté povrchy neaplikujte leptavé Cistiace prostriedky
na zariadenie/ruru.

- Grilovacie povrchy: ak na Cistenie akéhokolvek grilovacieho
povrchu zariadenia pouzijete kefku so Stetinami, pred gri-
lovanim skontrolujte, ¢i na grilovacich povrchoch nezostali
Ziadne Stetinky. Neodporuca sa Cistit pripravné povrchy,
ked je zariadenie horuce.

- Plastové povrchy: Umyte teplou vodou s mydlom a utrite

Udrzba
Vypalovanie grilu

Vypalovanim grilu minimalizujete poskodenie vonkajsej povr-
chovej a zbavite gril zdpachu z nateru, ktorym moze napach-
nut prvé jedlo. Gril vypalujte pravidelne, chranite ho tak pred
kordziou.

1. Na vnutorné povrchy naneste zlahka vrstvu rastlinného
oleja. Nenandasajte ho na rost na drevné uhlie a podnos na
popol.

2. Narost na drevné uhlie alebo do kominového syti¢a dajte

1,2 kg drevného uhlia.

Zapalte drevné uhlie a pockajte, kym nezacne silne horiet.

Rozmiestnite uhlie rovhomerne po roste na drevné uhlie.

Veko nechajte otvorené a nechajte drevné uhlie horiet,

kym sa nepokryje popolom (priblizne 20 min.)

6. Ked uhlie silne hori, zatvorte veko grilu. Pockajte, kym
teplota na indikatore teploty nedosiahne 100 °C. UdrZia-
vajte tuto teplotu 2 hodiny.

7. ZvysSte teplotu na 200 °C. To dosiahnete pridanim dalSie-
ho drevného uhlia alebo dreva. Pozrite ¢ast .Pridavanie
drevného uhlia”. UdrZiavajte tuto teplotu 1 hodinu a potom
nechajte zariadenie Uplne vychladnut.
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dosucha. Na plastové diely nepouzivaijte citrisol, abrazivne
prostriedky, odmastovace ani koncentrovany Cistiaci pros-
triedok na plastové diely, inak mo6Zzete spbsobit poskodenie
alebo nefunkénost tychto dielov.

- Porcelanové povrchy: KedZe maju sklu podobny povrch,

vacsinu usadenim mozno utriet s roztokom zazivacej sédy
vo vode alebo Cistiacim prostriedkom so Specialnym zloze-
nim. Na odolné skvrny pouzite myci prasok.

- Natreté povrchy: Umyte miernym roztokom alebo neabra-

zivnym cistiacim prostriedkom a teplou vodou s mydlom.
Utrite dosucha makkou neabrazivnou tkaninou.

- Nerezové povrchy: Ak chcete zachovat vysoko kvalitny

vzhlad zariadenia, po kazdom pouziti umyte miernym
Cistiacim prostriedkom a teplou vodou s mydlom a utrite
dosucha makkou tkaninou. Na zapecené usadeniny mast-
noty moze byt potrebné pouzit abrazivnu plastovu Cistiacu
podusku. Aby nedosSlo k poskodeniu, pouzivajte len v smere
brusenej povrchovej Upravy. Na plochy s vyobrazeniami ne-
pouzivajte abrazivnu podusku.

Skladovanie zariadenia

Ak je potrebné zariadenie uskladnit na dlhsiu dobu, (napr. cez
zimu):

1.

2.

3.

Ubezpecte sa, Ze zariadenie vychladlo. Dokladne vycistite
zariadenie.

Zariadenie mozno skladovat na suchom mieste v interiéri
(napr. v garazi alebo pivnici)

Zakryte zariadenie.

Ked vyberate zariadenie z miesta uskladnenia, skontrolujte
hrdzu a iné poSkodenia.




Likvidacia

Toto zariadenie sa nesmie likvidovat ako netriedeny ko-
munalny odpad. Musi sa odovzdat na uréené zberné miesto
na recyklaciu. Takto pomoézete Setrit prirodné zdroje a chranit
zivotné prostredie. DalSie informacie ziskate na miestnom
urade.

Deti sa nesmu hrat s plastovymi vreckami a baliacim ma-
teridlom, inak hrozi nebezpecenstvo poranenia ¢i udusenia.
Takéto materialy bezpecne odlozte a zlikvidujte sp6ésobom
Setrnym k Zivotnému prostrediu.




Komponenty

S

Dlha noha 2x

I

Ohnisko a veko grilu  1x Kratka noha 2x

DD

@ Vrchné ohnisko ddiarne 1x Koliesko 2x @

/

Veko ohniska udiarne 1x Os koliesok 1x

Spodné ohniska udiarne 1x Komin 1x

g

Adaptér na podnos na popol 1x Podnos na popol 1x




y rost grilu  3x

ipravny ros

Pr

3x

Rost grilu na drevné uhlie

1x

Podnos

1x

Spodna policka

i

t udiarne 2x

ipravny ros

Pr

Uy
I\

1x

Rost udiarne na drevné uhlie

diarne 1x

u

Rost

1x

At

Hlavna rukova

B

X

1

Suprava skrutiek

-
<

Adaptér udiarne 1x

1x

Vetraci otvor

2x

Rukovat

be

1x

Teplotna sonda

Adaptér na podnos 2x




Montaz

Spodné ohniska udiarne 1x
Vetraci otvor 1x

Skrutka Méx12 1x
MaticaMé6 1x

Nasadte vzduchovy otvor ventilacie

na spodné ohnisko Udiarne zvnutra 1x
pomocou skrutky Mé6x12 a matice Matica
Mé.

2 bx
M6x12

Adaptér na podnos na popol 1x
Skrutka Méx12  6x
Matica M6  6x

Nasadte adaptér podnosu na popol

na spodné ohnisko Udiarne pomo-

@ cou 6 skrutiek Méx12 a 6 matic Mé. 6x @
Matica
Dbajte na to, aby obe casti adap-
téra podnosu na popol smerovali
dozadu a sucasne otvor na vzduch
bol na pravej strane.

3 12x
Mb6x12
Vrchné ohnisko udiarne 1x

Skrutka Mé6x12 12x
Matica M6 12x

Otocte jednotku ohniska udiarne
hore nohami a poloZte ju na adaptér
podnosu na popol.

Nasadte vrchné ohnisko udiarne na
spodné ohnisko Udiarne pomocou 12
skrutiek M6x12 a 12 matic Mé.

Dbajte na to, aby vzduchovy otvor
bol na pravej strane.




4 2%
Méx12
Adaptér adiarne 1x

Skrutka M6x12 2x
Matica M6 2x

Nasadte adaptér udiarne na spodné

ohnisko Udiarne pomocou 2 skrutiek
Méx12 a 2 matic Mé. 2X

Matica

'i"il
Ohnisko grilu a veko 1x

Odstrante 2 zavrtné skrutky na

zavesoch veka ohniska grilu a od-

strante veko vysunutim zo zdvesov.

Zavrtné skrutky odloZte na opatovnu

@ inStalaciu veka.

[ ] [ ]
™m 6| .
Mb6x12
Dlha noha 1x
Skrutka Mé6x12 4x

Nasadte dlhu nohu na spodok ohnis-
ka grilu pomocou 4 skrutiek M6x12.

Dbajte na to, aby vacsi otvor na
bocnej stene ohniska grilu smero-
val navrch.




7

Kratka noha 1x
Skrutka M6x12 4x

Nasadte kratku nohu k vrchnej ¢asti
ohniska grilu pomocou 4 skrutiek
Mé6x12.

Dbajte na to, aby nitova maticav
kratSej nohe smerovala navrch.

8

Dlha noha 1x
Skrutka M6x12 4x

Nasadte dlhd nohu na spodok ohnis-
ka grilu pomocou 4 skrutiek Mé6x12.

9

Kratka noha 1x
Skrutka Mé6x12 4x

Nasadte kratku nohu k vrchnej Casti
ohniska grilu pomocou 4 skrutiek
Méx12.

Dbajte na to, aby nitova maticav
kratSej nohe smerovala navrch.




10

Spodna policka 1x
Skrutka M6x12 4x

Nasadte spodnu policku ku Styrom
noham pomocou 4 skrutiek Mé6x12

tak, aby rovna plocha spodnej poli¢-
ky smerovala k ohnisku grilu.

11

Os koliesok 1x

Prestrcéte os koliesok cez ridrku na
kratsich nohach.

12

Koliesko 2x
Podlozka M12 2x
Dlaha 2x

Nasadte dve kolieska na os koliesok
a zaistite ich 2 podlozkami M12 a 2
dlahami.

2X
Podlozka




'i"w
Hlavna rukovat 1x

Skrutka M6x12 4x
Matica M6  4x

Otocte jednotku grilu do vzpriame-
nej polohy a umiestnite ho tak, aby
kolieska boli vzadu

Nasadte hlavnu rukovat na ohnisko
grilu pomocou 4 skrutiek Méx12 a 4
matic Mé.

14

Komin 1x
Skrutka M6x12 4x
Matica M6 4x

Nasadte komin na ohnisko grilu
pomocou 4 skrutiek Méx12 a 4 matic
Mé.

ww
Podnos 1x
Adaptér na podnos 2x

Skrutka Mé6x12 4x
Matica M6 4x

Vlozte jednotku grilu tak, aby kolies-
ka boli na pravej strane.

Nasadte 2 adaptéry na podnos a
samotny podnos na ohnisko grilu
pomocou 4 skrutiek Méx12 a 4 matic
Mé.

Podnos mozno zdvihnut a spustit
jeho zdvihnutim alebo spustenim z
adaptérov na podnos.

4x
Matica

4x
Matica




16

Rost udiarne 1x
Skrutka M8x12 8x

Nasadte rost Udiarne zvnutra na

pravu stranu ohniska pomocou
8 skrutiek M8x12.

'i"il
Matica M8 8x
Nasadte jednotku ohniska Udiarne

na ohnisko grilu pomocou 8 skrutiek
M8.

18

Skrutka Méx12 6x

Nasadte adaptér udiarne na jednot-
ku ohniska grilu pomocou 2 skrutiek
Mé6x12.

8x
Matica




19

Podnos na popol 1x

Nasadte podnos na popol do adapté-
ra podnosu na popol zasunutim do
kolajniciek pod jednotkou ohniska
udiarne.

ki 20| .5

skrutka
Veko ohniska grilu 1x
Veko ohniska udiarne 1x E

Odstrante 2 zavrtné skrutky na za-

vesoch veka ohniska Udiarne .

Zasuhte veko ohniska grilu a veko

@ ohniska udiarne do zavesov na
ohniskach a znova namontujte 4

zavrtné skrutky.

21

Rukovat 2x
Matica M6  4x

Nasadte rukovate na veka ohniska
grilu a udiarne pomocou 2 skrutiek
M6x12 pre kazdé veko.
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22

Teplotna sonda 1x
Nasadte teplotnd sondu na veko

ohniska grilu a zaistite ju zvnutra
pomocou kridlovej matice.

23

Rost udiarne na drevné uhlie 1x

Vlozte rost Udiarne na drevné uhlie

do ohniska udiarne podla vyobra-
zenia.

24

Pripravny rost udiarne 2x

Vlozte 2 grilovacie rosty udiarne do
ohniska udiarne podla vyobrazenia.




25

Rost grilu na drevné uhlie 3x
VloZte 3 grilovacie rosty na drevné

uhlie do ohniska grilu podla vyobra-
zenia.

26

Pripravny rost grilu 3x

Polozte 3 grilovacie rosty grilu na
ohnisko grilu podla vyobrazenia.

27

Udiaren je teraz kompletne zloZzena.
Pripravte Udiaren na prvé pouzitie
podla popisu v kapitole ,Vypalovanie
grilu” v ¢asti o udrzbe.







AVERTIZARE

Amplasati gratarulin aer liber, pe o suprafata dura, plana, necombustibila, la distanta fata de stresini sau orice alte
materiale combustibile. Nu utilizati niciodata pe suprafete din lemn sau alte suprafete care pot arde.

Amplasati gratarul la distanta de ferestrele sau usile deschise pentru a evita intrarea fumului si a scanteilor in
casa. Cand bate vantul, amplasati gratarul intr-o zona exterioara protejata de vant.

Va multumim! Service

Suntem convinsi ca acest gratar va va satisface exigentele si Daca aveti nevoie de service sau de piese de schimb va ru-
va dorim sa il utilizati cu placere. gam contactati magazinul local Hornbach sau trimiteti e-mail
Inainte de utilizare cititi instructiunile, pastrati-le pentru refe-  la adresa:

riri ulterioare si respectati instructiunile de siguranta.
service@hornbach.com

Utilizare conform destinatiei Simboluri

Acest aparat este un gratar portabil destinat utilizarii in aer Avertismente de sigu-

liber. Este destinat prajirii, rumenirii, coacerii si gatirii ali- ranta

mentelor in mediu privat.

Aparatul nu este potrivit pentru utilizare comerciala. @ Locatie vizibila @ Locatie ascunsa

Orice alta utilizare sau modificare a aparatului se considera

a fi utilizare necorespunzatoare si poate conduce la pericole @
considerabile. A

X| K| xX|®yv
A\ R AL &
Nu folositi gratarul in spatii limitate / locuibile cum ar fi ca-

sele, corturile, rulotele, locuintele mobile, barcile. Pericol de
moarte prin intoxicare cu monoxid de carbon.

Cuprins Ustensile necesare
Destinatia de utilizare 142 S
Simboluri 142 )
Ustensile necesare 142 Y“/
Instructiuni de siguranta 143 N =
Prezentare generala 144 o

Prajire 145 |

Afumare 146 :

Curatare siintretinere 147

Intretinere 148 ‘
ingrijirea gratarului 148 | =
Depozitarea aparatului 148 ‘ |
Eliminarea ca deseu 149 b @
Elemente componente 150 -
Montaj 152

1x surubelnita Philips
2x chei 10 mm & 14 mm
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Nerespectarea instructiunilor de siguranta din acest manual de utilizare poate conduce la raniri corporale grave sau

moarte, focuri sau explozii care cauzeaza pagube materiale.

. FOLOSITI NUMAI IN AER LIBER. rialele inflamabile. Materialele inflamabile nu trebuie sa

- A nu se utiliza in spatii interioare! Gazele toxice se pot se afle niciodata la mai putin de 1 metru de spatele sau
acumula si pot cauza vatamari corporale grave sau partile laterale ale aparatului.
moartea. - In zona de gatire (cu un perimetru de 3 metri in jurul

- Folositi aparatul numaiin zone bine aerisite. Nu folositi aparatului) este interzisa prezenta surselor de aprindere,
in garaj, curte interioara acoperita sau sub orice tip de cum ar fi de exemplu flacarile de veghe sau incalzitoare
copertina. de apa, instalatii electrice in functionare etc. si a vapori-

- Aparatul nu este destinat instalarii in sau pe vehicule si/ lor/lichidelor inflamabile cum ar fi de exemplu benzina,
sau ambarcatiuni de agrement. alcoolul etc.

- AVERTIZARE! Tineti la distanta copiii si animalele de casa. - Tineti departe de suprafetele incalzite toate cablurile de

- Aparatul nu trebuie folosit niciodata de copii. alimentare, furtunul de gaz si furtunul de alimentare cu

- Asamblarea necorespunzatoare poate fi periculoasa. combustibil.

Aparatul trebuie asamblat corespunzator in conformitate - Mentineti fantele de aerisire libere si lipsite de reziduuri.
cu instructiunile de montaj. - Nu tineti in zona de depozitare de sub aparat obiecte sau

- Tineti intotdeauna gratarul pe o suprafata stabila, plana. materiale care ar putea bloca fluxul aerului de ardere

- AVERTIZARE! A nu se utiliza alcool sau benzina pentru spre partea cealalta a focarului.
aprindere sau reaprindere! Utilizati numai aprinzatoare - Nu folositi gratarul fara sa montati cenusarul.
conforme cu standardul EN 1860-3. - Nu incercati sa scoateti cenusarul cat timp in acesta se

- AVERTIZARE! Acest gratar se poate incinge foarte tare, afla carbuni incinsi sau in timpul prajirii.
nu il deplasati in timpul utilizarii. - Nu indepartati cenusa pana cand nu s-a ars complet si nu

- Procedati cu o precautie rezonabila in timpul utilizarii s-a stins tot carbunele si gratarul nu s-a racit.
aparatului. - Intotdeauna puneti carbunii pe gratarul pentru carbuni.

- Nu lasati niciodata carbunii si cenusa din gratar nesupra- Nu puneti carbunii direct pe fundul focarului.
vegheate. - Nu purtati haine cu maneci largi, care flutura, in timp ce

- Deschideti capacul cand aprindeti si initializati arderea aprindeti sau folositi gratarul.
carbunilor. - Utilizati ustensile pentru gratar cu maner lung si manusi

- Recomandam utilizarea unui sistem de aprindere a car- de bucatarie pentru a evita arsurile si stropirile. La manu-
bunilor. Daca alegeti sa folositi lichid pentru aprinderea irea componentelor fierbinti folositi manusi de protectie.
carbunilor, folositi numai lichide de aprindere autorizate - Nu folositi gratarul in caz de vant puternic.

@ pentru aprinderea carbunilor. - Nu atingeti niciodata gratarul pentru gatit sau gratarul @

- Nu folositi benzing, alcool sau alte lichide volatile pentru a pentru carbuni, cenusa, carbunii sau gratarul pentru a
aprinde carbunii. verifica daca sunt fierbinti.

- Atunci cand utilizati lichide pentru aprinderea carbunilor, - Cand deschideti capacul tineti mainile, fata si corpul la o
nu incepeti sa gatiti inainte de acoperirea carbunilor cu distanta sigura de aburii fierbinti si de flacarile care pot
un strat de cenusa. Lasati carbunii sa arda cu capacul izbucni. Asigurati-va ca ati deschis capacul complet. In
deschis (timp de aprox. 20 de minute). Aceasta va permite cazul in care capacul nu este deschis complet, acesta ar
arderea completa a lichidului de aprindere. Nerespecta- putea cadea inapoi si ar putea produce vatamari.
rea acestei precautii ar putea duce la retinerea gazelor - Nu folositi apa pentru a controla flacarile care izbucnesc
provenite de la lichidul de aprindere a carbunilor in gratar sau pentru a stinge carbunii. .
si ar putea determina izbucnirea brusca a focului sau - Stingeti carbunii cand ati terminat de gatit. Inchideti capa-
explozie la deschiderea capacului. cul si toate orificiile de ventilatie pentru a indbusi focul.

- Nu utilizati niciodata carbuni care au fost tratati anterior - Nu aruncati niciodata carbuni incinsi in locuri in care s-ar
cu lichide de aprindere. Utilizati numai carbuni obisnuiti putea cadlca pe ei sau unde ar putea exista pericol de in-
de calitate superioara sau un amestec de carbuni/lemne. cendiu. Nu aruncati niciodata cenusa sau carbuni inainte

- Nu adaugati niciodata lichid pentru aprinderea carbunilor ca acestea sa fie complet stinse. Nu depozitati gratarul
peste carbunii incinsi sau doar calzi deoarece se poate pana cand cenusa si carbunii nu sunt complet stinsi.
produce o revenire a flacarii cauzand arsuri severe. - Acest gratar nu este destinat si nu ar trebui utilizat nicio-

- Nu puneti niciodata mai mult de 6,5 kg pe tava. Nu va data drept corp de incalzire.
sprijiniti de tava. Nu ridicati gratarul de tava. - Captusirea focarului cu folie de aluminiu va bloca fluxul

- Nu depasiti temperatura de 260 °C. Nu lasati carbunii si/ de aer. In locul acesteia folositi o tava pentru picaturi pen-
sau lemnele sa se sprijine de peretii gratarului. Acest tru a retine grasimea care se scurge de pe carne cand
lucru va reduce foarte mult durata de viata a metalului si este gatita prin metoda indirecta.
finisajului gratarului dvs.

- Dupa fiecare utilizare curatati bine gratarul si aplicati din
nou un strat subtire de ulei la interior pentru a preveni
ruginirea. Acoperiti gratarul pentru a-l proteja impotriva
ruginirii excesive.

- Va recomandam sa aveti la indemana un extinctor. Adre-
sati-va autoritatilor locale pentru a stabili dimensiunea
adecvata si tipul de extinctor.

- Cand nu este folosit, nu lasati gratarul la indemana copii-
lor si depozitati-lintr-un loc uscat.

- In timpul utilizarii aparatul trebuie tinut departe de mate-
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Prezentare generala

AVERTIZARE

Nu folositi gratarul fara a avea montat cenusarul si nu incercati sa scoateti cenusarul in timpul utilizarii.

Parti componente

1. Cos & capac 4. Tava 7. Indicator de temperatura 10.Gratar pentru preparat la
2. Capac gratar 5. Picioare 8. Capac afumatoare afumatoare
3. Maner principal 6. Polita inferioara 9. Gratar pentru preparat la 11. Tava pentru cenusa

grill 12.Roata
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Prajire
Prajire

1. Puneti maxim 2 kg de carbune pe gratarul pentru carbuni,
in focarul gratarului sau intr-un sistem de aprindere a
carbunilor.

2. Aprindeti carbunii si asteptati pana cand incep sa arda cu
flacara.

3. Distribuiti carbunii uniform pe gratarul pentru carbuni, in
focarul gratarului.

4. La utilizarea ustensilelor pentru gratar cu maner lung si
a manusilor de bucatarie puneti gratarele pentru carbuni
pe suporturile acestora din focar.

5. Tinand capacul gratarului deschis lasati carbunii sa arda
pana cand se acopera cu cenusa (aprox. 20 min).

6. Puneti alimentele pe gratarele pentru gatit si, daca doriti,
inchideti capacul. R

7. Verificati periodic alimentele. Inainte de scoate alimentele,
folositi un termometru pentru carne pentru a va asigura
ca sunt gatite complet.

A ATENTIE A

GRASIMEA SE APRINDE

- Nu stropiti cu apa focul datorat grasimii. Se pot pro-
duce vatamari corporale.
In cazul in care gratarul nu a fost curatat in mod
regulat, este posibil ca grasimea sa ia foc ceea ce
poate deteriora produsul. Respectati instructiunile
privind curatarea generala a aparatului pentru a
preveni aprinderea grasimii.
Cel mai eficace de a preveni aprinderea grasimii

este curatarea cu regularitate a aparatului.

Adaugarea carbunelui

AVERTIZARE

Nu adaugati niciodata lichid pentru aprinderea car-
bunilor peste carbunii incinsi sau doar calzi deoarece
se poate produce o revenire a flacarii cauzand arsuri
severe.

Pentru a menpine constant temperatura pe o perioada mai
lunga, poate fi necesara adaugarea de mangal si/sau de lem-
ne.

1. Deschideti cu atentie capacul focarului gratarului.

2. Scoateti gratarele pentru gatit purtand manusi de buca-
tarie. Puneti gratarele pe o suprafata necombustibila de
ldnga aparat.

3. Dati-va inapoi si folositi ustensile de gatit lungi pentru a
indeparta usor cenusa de pe carbunii incinsi.

4. Folositi clesti pentru gatit pentru a adauga carbuni si/sau
lemne pe gratarul pentru carbuni. Aveti grija sa nu ridicati
cenusa si scantei.

5. Puneti gratarele pentru carbuni pe focar cu grija, purtand
manusi de bucatarie.

6. Daca doriti, inchideti capacul.

Reglarea caldurii

Caldura din interiorul gratarului poate fi reglata prin reglarea
cantitatii de carbune/lemn si a ventilatiei acestuia.

¥ Temperatura poate fi marita prin addugarea de carbuni/
lemne in focar (sd nu depasiti cantitatea max. de 2 kg) si/
sau intensificarea ventilatiei.

¢ Temperatura poate fi redusa prin reducerea ventilatiei.

Deschideti sau inchideti orificiile de ventilatie de la focarul
afumatoarei si de la cos pentru a intensificare sau a reduce
ventilatia.

NOTA: Lemnul uscat arde cu temperaturi mai mari decat
carbunele. Lemnul de esenta tare, cum ar fi nucul american,
mesquite, lemnul de nuc si nucile reprezinta un combustibil
excelent. Asigurati-va ca lemnul este uscat.

Gatirea indirecta

Cand gatiti peste sau felii de carne foarte subtiri, metoda de
gatire indirecta va ajuta sa mentineti alimentele suculente.
Puneti o tava pe gratarul pentru carbuni sub alimente. Um-
pleti tava cu apa sau un amestec pentru marinat si faceti
focul pe partea opusa a tavii.

Aroma de fum

Pentru a obtine aroma de fum favorita, incercati sa folositi
bucati, betisoare sau aschii de lemn aromatizat, cum ar fi nuc
american, pecan, mar, cires sau mesquite.

Folositi 5-6 bucati sau betisoare din lemn, cu lungimea de
7-10 cm si grosimea de 2-5 cm. Inmuiati lemnul in apa timp
de 30 de minute sau infasurati fiecare bucata in folie si faceti
cateva gauri mici in aceasta pentru a produce mai mult fum
si pentru a evita ca lemnul sa arda prea repede. Puneti lem-
nul peste carbunii care ard folosind clesti pentru gatit lungi.
Temperatura ideala pentru afumare este cuprinsa intre 80 si
120 °C.
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Afumare

Afumare

Pentru afumare, focarul mic este folosit pentru un foc de
carbuni sau lemne. Fumul focului patrunde in focarul mare si
apoi paraseste aparatul prin cos.

Alimentele sunt asezate pe gratarul pentru gatit in focarul
mare si sunt gatite incet in fumul focului la 60 - 90 °C.
Temperatura poate fi reglata prin deschiderea sau inchiderea
orificiilor de ventilatie de la focarul afumatoarei si poate fi
citita la termometrul de pe capac.

Pentru a preveni scaparea fumului tineti capacul inchis pe
timpul afumarii pentru, in caz contrar timpul de gatire se va
prelungi semnificativ.

Pentru piese mari de alimente, timpul de gatire este in jur de
1 ora pe 500 g.

1. Puneti panala 1 kg de carbune sau lemn pe gratarul pen-
tru carbuni din focarul afumatoarei.

2. Aprindeti carbunii sau lemnele si asteptati pana cand
incep sa arda cu flacara.

3. Distribuiti carbunii sau lemnele uniform pe gratarul pen-
tru carbuni din focarul afumatoarei si inchideti capacul.

4. Puneti alimentele pe gratarele pentru gatit din focarul
gratarului si inchideti capacul.

5. Inainte de scoate alimentele, folositi un termometru pen-
tru alimente pentru a va asigura ca sunt gatite complet.

Adaugarea carbunelui

AVERTIZARE

Nu adaugati niciodata lichid pentru aprinderea car-
bunilor peste carbunii incinsi sau doar calzi deoarece
se poate produce o revenire a flacarii cauzand arsuri
severe.

Pentru a menpine constant temperatura pe o perioada mai
lunga, poate fi necesara adaugarea de mangal si/sau de lem-
ne.

1. Deschideti cu atentie capacul focarului afumatoarei.

2. Scoateti gratarele pentru gatit purtand manusi de buca-
tarie. Puneti gratarele pe o suprafata necombustibila de
langa aparat.

3. Dati-va inapoi si folositi ustensile de gatit lungi pentru a
indeparta usor cenusa de pe carbunii incinsi.

4. Folositi clesti pentru gatit pentru a adauga carbuni si/sau
lemne pe gratarul pentru carbuni. Aveti grija sa nu ridicati
cenusa si scantei.

5. Puneti gratarele pentru carbuni pe focar cu grija, purtand
manusi de bucatarie.

6. Inchideti capacul.

ROMANA
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Reglarea caldurii

Caldura din interiorul afumatoarei poate fi reglata prin regla-
rea cantitatii de carbune/lemn si a ventilatiei.

¥ Temperatura poate fi marit3 prin adaugarea de carbune/
lemn in focarul afumatoarei (nu depasiti cantitatea totala
max. de 1 kg) si/sau intensificarea ventilatiei.

¢ Temperatura poate fi redusa prin reducerea ventilatiei.

Deschideti sau inchideti orificiile de ventilatie de la focarul
afumatoarei si de la cos pentru a intensificare sau a reduce
ventilatia.

NOTA: Lemnul uscat arde cu temperaturi mai mari decat
carbunele. Lemnul de esenta tare, cum ar fi nucul american,
mesquite, lemnul de nuc si nucile reprezinta un combustibil
excelent. Asigurati-va ca lemnul este uscat.




Ghid pentru lemne de afumat

AVERTIZARE

Nu folositi niciodata lemne care au fost tratate chimic sau au fost expuse la chimicale. Folositi numai lemne uscate.

LEMN  ALIMENTE SPECIFICATII

Cires Porc, pasaride curte sau alte pasari sal- Fum cu miros de fructe cu o aroma
batice. dulce.

Fum cu miros de fructe cu o aroma dulce
densa.

Mar Porc /jambon & bacon, carne de vita,
pasari salbatice.

Hickory Porc, vita, vanat, pui Gust de fum similar baconului, picant.

Mesquite  Carne de vita sau de alt tip, legume Un gust mai dulce decéat cel al lemnului
de hickory. Mai delicat. Arde puternic, se

va folosi cu grija.

Pecan Porc, miel, pasare, peste, cascaval. Un gust mai bogat decéat hickory, in gene-

ral similar, dar cu un gust mai subtil.

Arin  Porc, pasare, toate tipurile de peste. Gust dulce si fumurie.

Artar  Pasaride curte, legume Gust de fum similar baconului, picant.

Plop tremurator, cedru, pin  Foarte rasinoase Nu se recomanda pentru

prepararea alimentelor.

Curatare si intretinere

AVERTIZARE

inainte de a curata aparatul asigurati-va ca s-a racit complet.

Cenusa Coroziune

- In cazulin care apare rugina pe suprafata exterioara a apa-
ratului, curatati si lustruiti zona afectata cu lana de otel sau
cu panza de smirghel find. Retusati cu o vopsea de buna
calitate rezistenta la temperaturi inalte.

- Nu vopsiti niciodata suprafetele interioare. Petele de rugi-

Dupa ce carbunele s-a ars complet, s-a stins si s-a racit,
curatati interiorul cu o perie pentru cuptor. Cenusa ramasa
poate fi trasa cu peria in cenusar. Scoateti cenusarul si goliti-
|, asigurandu-va insa ca respectati urmatoarele precautii.

- Nu indepartati cenusa pana cand nu s-a ars complet si nu
s-a stins tot carbunele si gratarul nu s-a racit.

- Nu aruncati niciodata carbuni incinsi in locuri in care s-ar
putea calca pe ei sau unde ar putea exista pericol de incen-
diu. Nu aruncati niciodata cenusa sau carbuni inainte ca
acestea sa fie complet stinse. Nu depozitati gratarul pana
cand cenusa si carbunii nu sunt complet stinsi.

- Nu incercati sa scoateti cenusarul cat timp in acesta se afla
carbuniincinsi sau in timpul prajirii.

na de pe suprafetele interioare pot fi lustruite, curatate si
poate fi aplicat un strat subtire de ulei vegetal pentru a se
reduce la minimum continuarea ruginirii.

ROMANA | 147




Interiorul si exteriorul aparatului

- Curatati aparatul in mod frecvent, de preferat dupa fiecare
gatire.

- Aparatul trebuie curatat cel putin o data pe an.

» Nu confundati acumularile de grasime si fum de culoare
maro sau negru cu vopseaua. Interiorul gratarului cu gaz
nu este vopsit din fabrica (si nici nu se poate vopsi). Aplicati
in interiorul capacului aparatului si pe fundul acestuia o so-
lutie puternica de detergent cu apa sau o solutie de curata-
re cu particule abrazive. Clatiti si [asati sa se usuce complet
la aer. Pe suprafetele vopsite nu aplicati agenti de curatare
caustici.

- Suprafetele de gatire: Daca pentru curatarea oricarei su-
prafete de gatire a aparatului se foloseste o perie din par
aveti grija ca inainte de folosire sa nu ramana par cazut pe
suprafetele de gatire. Nu se recomanda curatarea suprafe-
telor de gatire in timp ce aparatul este fierbinte.

- Suprafetele din plastic: Spalati-le cu apa calda cu sapun

Intretinere

Ingrijirea gratarului

ingrijirea gratarului va reduce la minimum deteriorarea fi-
nisajului exterior si va va scapa de mirosul de vopsea care
poate transmite mirosuri neplacute la prima pregatire a ali-
mentelor pe gratar. Ingrijiti gratarul in mod regulat pentru a-l
proteja Impotriva coroziunii.

1. Aplicati un strat subtire de ulei vegetal pe suprafetele
interioare. Nu aplicati pe gratarul pentru carbuni si pe
cenusar.

2. Puneti 1,2 kg de carbune pe gratarul pentru carbuni sau
intr-un sistem de aprindere a carbunilor.

3. Aprindeti carbunii si asteptati pana cand incep sa arda cu
flacara.

4. Distribuiti carbunii uniform pe gratarul pentru carbuni.

5. Tinand capacul gratarului deschis lasati carbunii sa arda
pana cand se acopera cu cenusa (aprox. 20 min).

6. Cand carbuniiincep sa arda cu flacara, inchideti capacul.
Lasati temperatura sa atinga 100 °C pe indicatorul de
incalzire. Mentineti aceasta temperatura timp de 2 ore.

7. Cresteti temperatura la 200 °C. Aceasta se poate realiza
prin adaugare de mai multi carbuni si/sau lemne. Consul-
tati sectiunea ,Adaugarea carbunelui”. Mentineti aceasta
temperatura timp de 1 ora, iar apoi lasati unitatea sa se
raceasca complet.
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si stergeti-le sa fie uscate. Pe suprafetele din plastic nu
folositi citrisol, agenti de curatare abrazivi, degresanti sau
agenti de curatare gratar cu concentratie mare, acestia pot
duce la deteriorarea si/sau defectarea pieselor componen-
te.

- Suprafetele din portelan: Din cauza compozitiei asema-

natoare cu sticla majoritatea ramasitelor pot fi sterse cu

solutie de bicarbonat de sodiu/apa sau cu agenti de cura-
tarea speciali. Pentru petele incapatanate folositi praf de

degresare neabraziv.

- Suprafetele vopsite: Spalati-le cu detergent slab sau agent

de curatare neabraziv si apa calda cu sapun. Stergeti-le cu
0 carpa moale pana se usuca.

- Suprafete din otel inoxidabil: Pentru a mentine aspectul de

inalta calitate a aparatului spalati-o cu detergent slab si apa
calda cu sapun si stergeti-o cu carpa moale dupa fiecare
utilizare. Crustele de grasime pot necesita folosirea unui
burete abraziv din plastic. Pentru evitarea daunelor folositi
numai in directia finisarii. Nu folositi buretele abraziv in zo-
nele inscriptionate.

Depozitarea aparatului

Daca este nevoie de depozitarea aparatului pe o perioada mai
lunga de timp (de exemplu pe timpul iernii):

1.

2.

3.

Asigurati-va ca aparatul s-a racit. Curatati cu grija apara-
tul.

Aparatul poate fi depozitat in interior intr-un loc uscat (de
exemplu in garaj sau in pivnita).

Acoperiti aparatul.

La scoaterea aparatului din spatiul de depozitare, verificati
daca exista rugina sau alte deteriorari.




Eliminarea ca deseu

Acest aparat nu se va dispune ca deseu la gunoiul comunal
nesortat. Trebuie predat pentru reciclare la punctele de co-
lectare prevazute. Procedand astfel contribuiti la pastrarea
resurselor si protejarea mediului inconjurator. Pentru mai
multe informatii luati legatura cu autoritatile locale.

Nu lasati copiii sa se joace cu pungile de plastic si cu mate-
rialele de ambalare din cauza unor posibile accidente sau
pericol de sufocare. Tineti aceste materiale la loc sigur sau
eliminati-le in mod ecologic.
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Elemente componente

S

Picior lung 2x

I

Focar & capac gratar 1x Picior scurt 2x

DD

@ Focar de sus afumatoare 1x Roata 2x @

/

Capac focar afumatoare 1x Axroti 1x

Focar de jos afumatoare 1x

g

Adaptor tava pentru cenusa 1x Tava pentru cenusa 1x
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Gratare pentru preparat la grill 3x

3x

Gratare pentru carbuni grill

1x

Tava

1x

Polita inferioara

afumatoare 2x

Gratare pentru preparat la

X

=
e
.wa
e 2
)0 T
©E
>
22
=
o
o
—
©
—
)0
[ 5
(O]

i

1x

toare
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Gratar pentru afum

1x

l

Maner principa

-
<

X

1

Set suruburi

1x

Adaptor afumatoare

1x

Orificiu de ventilatie

2x

Maner

1x

Indicator de temperatura

2x

Adaptoare tava




Montaj

Focar de jos afumatoare 1x
Orificiu de ventilatie 1x
Surub M6x12  1x

Piulita M6 1x

Montati orificiul de ventilatie la
focarul de jos al afumatoarei din
interior, folosind 1 surub Méx12 si 1
piulita Mé.

2

Adaptor tava pentru cenusa 1x
Surub M6x12  6x
Piulita Mé 6x

Montati adaptorul tavii pentru
cenusa la focarul de jos al afuma-
toarei, utilizand 6 suruburi Mé6x12 si
6 piulite Mé6.

Asigurati-va ca sectiunea deschisa
a adaptorului tavii pentru cenusa
este orientata spre spate, in timp

ce orificiul de ventilatie este orien-

tat pe partea dreapta.

3

Focar de sus afumatoare 1x
Surub Méx12 12x
Piulita M6 12x

Intoarceti ansamblul focarului de
jos al afumatoarei cu partea de sus
n jos si lasati-1 pe adaptorul tavii
pentru cenusa.

Montati focarul de sus al afumatoa-
rei pe focarul de jos al afumatoarei,
utilizand 12 suruburi Méx12 si 12
piulite Mé.

Asigurati-va ca orificiul de ventila-
tie este orientat pe partea dreapta.
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1x
Piulita

12x
Piulita




4

Adaptor afumatoare 1x
Surub M6x12  2x
Piulita M6 2x

Montati adaptorul afumatoarei la fo-
carul de jos al afumatoarei, utilizand
2 suruburi M6x12 si 2 piulite Mé6.

'i"i'
Focar & capac gratar 1x

indepartati cele 2 suruburi autofile-
tante de la balamalele capacului fo-
carului gratarului si scoateti capacul
din balamale, prin glisare.

Pastrati suruburile autofiletante
pentru remontarea capacului.

ww
Picior lung 1x
Surub M6x12  4x

Montati piciorul lung la baza foca-
rului gratarului, utilizand 4 suru-
buri M6x12.

Asigurati-va ca deschiderea mai
mare din peretele lateral al focaru-
lui gratarului este orientata in sus.
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7

Picior scurt 1x
Surub M6x12  4x

Montati piciorul scurt in partea de
sus a focarului gratarului, utilizand
4 suruburi Mé6x12.

Asigurati-va ca piulita nit din picio-
rul scurt este orientata spre partea
de sus.

8

Picior lung 1x
Surub M6x12  4x

Montati piciorul lung la baza foca-
rului gratarului, utilizand 4 suru-
buri Méx12.

9

Picior scurt 1x
Surub M6x12  4x

Montati piciorul scurt in partea de
sus a focarului gratarului, utilizand
4 suruburi Méx12.

Asigurati-va ca piulita nit din picio-
rul scurt este orientata spre partea
de sus.
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10

Polita inferioara 1x

Surub M6x12  4x

Montati polita inferioara pe cele
patru picioare, utilizand 4 suruburi
Mé6x12, astfel incat suprafata plana

a politei inferioare sa fie orientata
spre focarul gratarului.

11

Axroti 1x

Introduceti axul rotilor prin gaurile
tubulare din picioarele mai scurte.

12

Roata 2x
Saiba M12  2x
Splint  2x

Montati cele doua roti pe axul pentru
roti si asigurati-le cu cate 2 saibe
M12 si 2 splinturi.

2X 2%
Splint Saiba
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'i"w
Maner principal 1x

Surub M6x12  4x
Piulita M6 4x

Intoarceti subansamblul gratarului
si asezati-1 jos astfel incat rotile sa
fie in spate.

Montati manerul principal la fo-
carul gratarului, utilizand 4 suru-
buri M6x12 si 4 piulite Mé6.

14

Cos 1x
Surub Méx12  4x
Piulita M6  4x

Montati cosul la focarul grataru-
lui, utilizand 4 suruburi Méx12 si 4
piulite Mé.

ww
Tava 1x
Adaptoare tava 2x

Surub Méx12  4x
Piulita M6 4x

Pozitionati ansamblul gratarului
astfel incat rotile sa fie pe partea
dreapta.

Montati cel 2 adaptoare pentru tavi
si tava la focarul gratarului, utili-
zand 4 suruburi M6éx12 si 4 piuli-

te Mé.

Tava poate fi ridicata sau coborata
prin introducerea si extragerea
adaptoarelor pentru tavi.
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16

Gratar pentru afumatoare 1x
Surub M8x12 8x

Montati gratarul afumatoarei din in-

terior, pe partea dreapta a focarului,
utilizand 8 suruburi M8x12.

'i"il
Piulita M8 8x
Montati ansamblul focarului afuma-

toarei pe focarul gratarului, utilizand
8 piulite M8.

18

Surub M6x12  6x

Montati adaptorul afumatoarei pe
ansamblul focarului gratarului, utili-
zand 2 suruburi Méx12.
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19

Tava pentru cenusa 1x

Montati tava pentru cenusa pe adap-
torul tavii pentru cenusa, glisand-o
pe sinele de sub ansamblul focaru-

lui afumatoarei.

ki 20 [

tofiletant
Capac focar grata 1x
Capac focar afumatoare 1x E

indepartati cele 2 suruburi autofi-

letante de la balamalele capacului

focarului afumatoarei.

@ Introduceti capacul focarului gra-
tarului si capacul focarului afuma-

toarei in balamalele de la focare si

remontati cele 4 suruburi autofile-

tante.

21

Maner 2x
Piulita M6 4x

Montati manerele la capacele
focarelor gratarului si afumatoarei,
utilizand 2 suruburi Méx12 pentru
fiecare capac in parte.
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22

Indicator de temperatura 1x

Montati indicatorul de temperatura
pe capacul focarului gratarului si
asigurati-L din interior cu o piulita

fluture.

23

Gratar pentru carbuni
afumatoare 1x

Asezati gratarul afumatoarei pentru
carbuni in focarul afumatoarei, in
modul indicat.

24

Gratare pentru preparat la
afumatoare 2x

Asezati cele 2 gratare pentru prepa-
rat la afumatoare in focarul afuma-
toarei, in modul indicat.
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25

Gratare pentru carbuni grill 3x

Asezati cele 3 gratare pentru car-
buni grill in focarul gratarului, in
modul indicat.

26

Gratare pentru preparat la grill 3x

Asezati cele 3 gratare pentru prepa-
rat la grill in focarul gratarului de tip
grill, in modul indicat.

27

In acest moment, afumé&toarea este
asamblata in intregime. Pregatiti
afumatoarea pentru prima utilizare
asa cum este descris la ‘Ingrijirea
gratarului’ de la sectiunea intreti-
nere.
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WARNING

Place the grill outdoors on a hard, level, non-combustible surface away from roof overhang or any combustible
material. Never use on wooden or other surfaces that could burn.
Place the grill away from open windows or doors to prevent flying sparks and smoke from entering your house. In
windy weather, place the grill in an outdoor area that is protected from the wind.

Thank you!

We are convinced that this barbecue will exceed your expec-
tations and wish you joy while using it.

Read the instructions before using the appliance, keep it for
further reference and observe the safety instructions.

Intended use

This appliance is a mobile barbecue for outdoor use. It is in-
tended for grilling, frying, roasting and baking food in private
environments.

The appliance is not intended for commercial use.

Any other use or modification to the appliance is considered
as improper use and could cause considerable dangers.
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Service

In case of service requests or spare parts, please contact
your local Hornbach store or write an email to:

service@hornbach.com

Symbols

A

©

Requ

o O
Safety warning ww 2 persons required

Visible location (6] Hidden location

ired tools

1x Philips Screwdriver
2x Wrench 10 mm & 14 mm




SAFETY INSTRUCTIONS

Failure to follow the safety instructions in this user manual may result in serious bodily injury or death or in a fire or

an explosion causing damage to property.

- USE OUTDOORS ONLY.
- Do not use indoors! Toxic fumes can accumulate which

can cause serious bodily injury or death.

- Only use the appliance in a well ventilated area. Do not

use it in a garage, porch, covered patio or under an over-
head structure of any kind.

- The appliance is not intended to be installed in or on rec-

reational vehicles and/or boats.

- WARNING! Keep children and pets away.
- The appliance should never be used by children.
- Improper assembly may be dangerous. The appliance

must be properly assembled according to the assembly
instructions.

- Always keep the barbecue on a stable, level 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.

- Exercise reasonable care when operating the appliance.
- Never leave coals and ashes in grill unattended.

- Open the lid while lighting and getting the charcoal
started.

- We recommend the use of a charcoal chimney starter. If
you choose to use charcoal lighting fluid, only use lighting
fluid approved for lighting charcoal.

- Do not use gasoline, alcohol or other highly volatile fluids
to light charcoal.

- Do not cook before the charcoal has a coating of ash,
when using charcoal lighting fluid. Allow charcoal to burn
with lid open (approx. 20 minutes). This will allow char-
coal lighting fluid to burn off. Failure to do this could trap
fumes from charcoal lighting fluid in the barbecue and
may result in a flash fire or explosion when lid is opened.

- Never use charcoal that has been pre-treated with lighter
fluid. Use only a high grade plain charcoal or charcoal/
wood mixture.

- Never add charcoal lighting fluid to hot or even warm
coals as flashback may occur causing severe burns.

- Never place more than 6.5 kg on the tray. Do not lean on
the tray. Do not lift grill using the tray.

- Do not exceed a temperature of 260 °C. Do not allow
charcoal and/or wood to rest on the walls of grill. Doing
so will greatly reduce the life of the metal and finish of
your grill.

- After each use, clean the grill thoroughly and reapply a
light coat of oil to interior to prevent rusting. Cover the
grill to protect it from excessive rusting.

- We advise to have a fire extinguisher at hand. Refer to
your local authority to determine proper size and type of
fire extinguisher.

- Store the grill out of reach of children and in a dry loca-
tion when not in use.

- This appliance must be kept away from flammable mate-
rials during use. Combustible materials should never be
within 1 meter of the back or sides of the appliance.

- Keep the cooking area (3 meters around the appliance)
clear of sources of ignition such as pilot lights on water
heaters, live electrical appliances, etc. and flammable
vapours/liquids such as gasoline, alcohol, etc.

- Keep any electrical supply cord, gas and fuel supply hose
away from any heated surfaces.

- Keep ventilation openings free and clear of debris.

- Do not store objects or materials in the storage area

under the appliance, that would block the flow of combus-
tion air to the underside of the firebox.

- Do not use grill without ash pan in place.
- Do not attempt to remove ash pan while it contains hot

coals or during grilling.

- Do not remove ashes until all charcoal is completely

burned out and fully extinguished and grill is cool.

- Always put charcoal in the charcoal grate. Do not put

charcoal directly in the bottom of the firebox.

- Do not wear clothing with loose flowing sleeves while

lighting or using the barbecue.

- Use long-handled barbecue utensils and oven mitts to

avoid burns and splatters. Use protective gloves when
handling hot components.

- Do not use barbecue in high winds.
- Never touch the cooking or charcoal grates, ashes, char-

coal or the barbecue to see if they are hot.

- When opening the lid, keep hands, face and body a safe

distance from hot steam and flame flare-ups. Make sure
the lid is pushed all the way open. If lid is not fully open, it
could fall back and cause injury.

- Do not use water to control flare-ups or to extinguish

charcoal.

- Extinguish charcoal when finished cooking. Close the lid

and all air vents to suffocate the flames.

- Never dump hot coals where they might be stepped on or

be a fire hazard. Never dump ashes or coals before they
are fully extinguished. Do not store barbecue until ashes
and coals are fully extinguished.

- This barbecue is not intended for and should never be

used as a heater.

- Lining the firebox with aluminium foil will obstruct the air

flow. Instead, use a drip pan to catch drippings from meat
when cooking by the indirect method.




Overview

WARNING

Do not use the appliance without ash pan in place and do not attempt to remove the ash pan during use.

Parts
1. Chimney & Lid 4. Tray 7. Temperature Gauge 10.Smoker Cooking Grate
2. Grill Lid 5. Leg 8. Smoker Lid 11. Ash Tray

3. Main Handle 6. Bottom Shelf 9. Grill Cooking Grate 12.Wheel




Grilling

Grilling

1. Place up to 2 kg of charcoal on the charcoal grate in the
grill firebox or in a charcoal chimney starter.

2. Light the charcoal and wait until it is burning strong.

3. Spread the coals evenly on the charcoal grate in the grill
firebox.

4. By use of long-handled barbecue utensils and oven mitts,
place the cooking grates on their rests in the grill firebox.

5. With lid open, allow the charcoal to burn until it is covered
with ash (approx. 20 min.)

6. Place food on the cooking grates and close the lid if de-
sired.

7. Check food periodically. Use a meat thermometer to en-
sure food is fully cooked before removing it.

A CAUTION A

GREASE FIRES

- Do not use water on a grease fire. Personal injury
may result.
If appliance has not been regularly cleaned, a grease
fire can occur that may damage the product. Follow
instructions on general appliance cleaning to pre-
vent grease fires.
The best way to prevent grease fires is to regularly
clean the appliance.

Adding charcoal

WARNING

Never add charcoal lighting fluid to hot or even warm
coals as flashback may occur causing severe burns.

In order to keep the heat constant over a longer period of
time, it may be necessary to add charcoal and/or wood.

1. Carefully open the lid of the grill firebox.

2. Wearing oven mitts, carefully remove the cooking grates.
Place them on a non-combustible surface close to the
appliance.

3. Stand back and use long cooking utensils to lightly brush
aside ashes on hot coals.

4. Use cooking tongs to add charcoal and/or wood to the
charcoal grate. Be careful not to stir up ashes and sparks.

5. Wearing oven mitts, carefully place the cooking grates on
the firebox.

6. If desired, close the lid.

Regulating heat

The heat inside the grill can be regulated by the amount of
charcoal/wood and its ventilation.

¥ The temperature can be increased by adding charcoal/
wood to the grill firebox (do not exceed the total max. of
2 kg) and/or more ventilation.

¢ The temperature can be decreased by reducing ventila-
tion.

Open or close the air vents on the smoker firebox and on the
chimney for more or less ventilation.

NOTE: Dry wood burns hotter than charcoal. Hardwood such
as hickory, mesquite, fruit and nut wood are an excellent fuel.
Make sure the wood is seasoned and dry.

Indirect cooking

When cooking fish or extra lean cuts of meat, the indirect
cooking method helps to keep the food moist. Place a flat
bottom metal pan on the charcoal grate underneath the food.
Fill the pan with water or marinade and build your fire on the
opposite side of pan.

Smoke flavouring

To obtain your favourite smoke flavour, experiment by using
chunks, sticks or chips of flavour producing wood such as
hickory, pecan, apple, cherry, or mesquite.

Use b to 6 wood chunks or sticks, 7 to 10 cm long and 2 to

5 cm thick. Soak the wood in water for 30 minutes or wrap
each piece in foil and tear several small holes in the foil to
produce more smoke and prevent the wood from burning too
quickly. Add the wood to the burning coals using long cooking
thongs. The ideal smoking temperature is between 80 and
120 °C.




Smoking

Smoking

For smoking, the small firebox is used for a charcoal or wood
fire. The smoke from the fire streams into the large firebox
and finally escapes through the chimney.

The food is placed on the cooking grates in the large fire-
box and gets gently cooked in the smoke of the fire at about
60 -90 °C.

The temperature can be regulated by opening or closing the
air vents on the smoker firebox and can be read on ther-
mometer in the lid.

Keep the lid closed during smoking to prevent escaping
smoke, which prolongs the cooking time significantly.

For large pieces of meat, assume a cooking time of about

1 hour per 500 g.

1. Place up to 1 kg of charcoal or wood on the charcoal grate
in the smoker firebox.

2. Light the charcoal or wood and wait until it is burning
strong.

3. Spread the coals or wood evenly on the charcoal grate in
the smoker firebox and close the lid.

4. Place food on the cooking grates in the grill firebox and
close the lid.

5. Use a food thermometer to ensure food is fully cooked
before removing it.

Adding charcoal

WARNING

Never add charcoal lighting fluid to hot or even warm
coals as flashback may occur causing severe burns.

In order to keep the heat constant over a longer period of
time, it may be necessary to add charcoal and/or wood.

1. Carefully open the lid of the smoker firebox.

2. Wearing oven mitts, carefully remove the cooking grates.
Place them on a non-combustible surface close to the
appliance.

3. Stand back and use long cooking utensils to lightly brush
aside ashes on hot coals.

4. Use cooking tongs to add charcoal and/or wood to the
charcoal grate. Be careful not to stir up ashes and sparks.

5. Wearing oven mitts, carefully place the cooking grates on
the firebox.

6. Close the lid.

Regulating heat

The heat inside the smoker can be regulated by the amount
of charcoal/wood and its ventilation.

¥ The temperature can be increased by adding charcoal/
wood to the smoker firebox (do not exceed the total max.
of 1 kg) and/or more ventilation.

¢ The temperature can be decreased by reducing ventila-
tion.

Open or close the air vents on the smoker firebox and on the
chimney for more or less ventilation.

NOTE: Dry wood burns hotter than charcoal. Hardwood such

as hickory, mesquite, fruit and nut wood are an excellent fuel.

Make sure the wood is seasoned and dry.




Woodguide for smoking

WARNING

Never use wood that has been treated or exposed to chemicals. Use dry and aged wood only.

W00OD FOOD SPECIFICATIONS
Cherry Pork, Poultry and other Game Birds. Fruity smoke flavour with a sweet aroma.
Apple Pork / Ham & Bakon, Beef, Game Birds. Fruity smoke flavour with a dense sweet
aroma.
Hickory Pork, Beef, Wild Game, Chicken. Smokey, bakon-like, pungent flavour.
Mesquite  Beef and other meat, Vegetables. Sweeter flavour than Hickory. More deli-
cate. Burns hot, use carefully.
Pecan Pork, Lamb, Chicken, Fish, Cheese. Richer flavour than Hickory, generally
similar but more subtle in taste.
Alder  Pork, Chicken, all sorts of Fish. Sweet and smokey flavour.

Maple Poultry, Vegetables.

Smokey, bakon-like, pungent flavour.

Aspen, Cedar, Pine Very resinous! Not recommended for food

preparation.

Cleaning and care

WARNING

Before cleaning the appliance make sure it has cooled down completely.

Ashes

Once the charcoal is burned out, fully extinguished and cool,
clean the interior with an oven brush. The remaining ashes
can be brushed into the ash pan. Remove the ash pan and
empty it, but make sure the following precautions are ob-
served.

- Do not remove ashes until all charcoal is completely burned
out and fully extinguished and grill is cool.

- Never dump hot coals where they might be stepped on or
be a fire hazard. Never dump ashes or coals before they
are fully extinguished. Do not store barbecue until ashes
and coals are fully extinguished.

- Do not attempt to remove ash pan while it contains hot
coals or during grilling.

Corrosion

- If rust appears on the exterior surface of the appliance,

clean and buff the affected area with steel wool or fine grit
emery cloth. Touch-up with a good quality high-tempera-
ture resistant paint.

- Never apply paint to the interior surfaces. Rust spots on the

inside surfaces can be buffed, cleaned and lightly coated
with vegetable oil to minimize further rusting.




Appliance interior and exterior

- Clean appliance often, preferably after each cookout.

- Appliance should be cleaned at least once a year.

- Do not mistake brown or black accumulation of grease and
smoke for paint. Interiors of gas grills are not painted at
the factory (and should never be painted). Apply a strong
solution of detergent and water or use an appliance cleaner
with scrub brush on insides of appliance lid and bottom.
Rinse and allow to completely air dry. Do not apply caustic
appliance/oven cleaner to painted surfaces.

- Cooking surfaces: If a bristle brush is used to clean any of
the appliance cooking surfaces, ensure no loose bristles
remain on cooking surfaces prior to grilling. It is not recom-
mended to clean cooking surfaces while appliance is hot.

- Plastic surfaces: Wash with warm soapy water and wipe
dry. Do not use citrisol, abrasive cleaners, degreasers or a
concentrated appliance cleaner on plastic parts, as this can
result in damage and/or failure of the parts.

Maintenance

Curing the grill

Curing your grill will minimize damage to the exterior finish
as well as rid the grill of paint odour that can impart unnatu-
ral flavours to the first meal. Cure the grill periodically to
protect it from corrosion.

1. Lightly coat all interior surfaces with vegetable oil. Do not
coat the charcoal grate and ash pan.

2. Place 1.2 kg of charcoal on the charcoal grate orin a

charcoal chimney starter.

Light the charcoal and wait until it is burning strong.

Spread the coals evenly on the charcoal grate.

With lid open, allow the charcoal to burn until it is covered

with ash (approx. 20 min.)

6. With coals burning strong, close the lid. Allow the tem-
perature to reach 100 °C on the heat indicator. Maintain
this temperature for 2 hours.

7. Increase the temperature to 200 °C. This can be achieved
by adding more charcoal and/or wood. See section ‘Add-
ing charcoal’. Maintain this temperature for 1 hour then
allow unit to cool completely.
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- Porcelain surfaces: Because of glass-like composition,
most residue can be wiped away with baking soda/water
solution or specially formulated cleaner. Use nonabrasive
scouring powder for stubborn stains.

- Painted surfaces: Wash with mild detergent or nonabrasive
cleaner and warm soapy water. Wipe dry with a soft nona-
brasive cloth.

- Stainless steel surfaces: To maintain your appliance’s high
quality appearance, wash with mild detergent and warm
soapy water and wipe dry with a soft cloth after each use.
Baked-on grease deposits may require the use of an abra-
sive plastic cleaning pad. Use only in direction of brushed
finish to avoid damage. Do not use abrasive pad on areas
with graphics.

Storing the appliance

If the appliance needs to be stored for a prolonged period of
time (e.g. over winter):

1. Make sure the appliance has cooled down. Carefully clean
the appliance.

2. The appliance can be stored in a dry location indoors (e.g.
garage or cellar)

3. Cover the appliance.

When removing the appliance from storage, check the appli-
ance for rust and other damage.




Disposal

This appliance must not be disposed as unsorted municipal
waste. It must be returned to a designated collection point for
recycling. By doing so, you will help to conserve resources
and protect the environment. Contact your local authorities
for more information.

Children must not play with plastic bags and packaging ma-
terial, due to possible injury or danger of suffocation. Store
such material safely or dispose of environmentally friendly.




Components

Grill Firebox & Lid 1x

@ Upper Smoker Firebox 1x

Smoker Firebox Lid 1x

Lower Smoker Firebox 1x

Ash Tray Adaptor 1x

S

Long Leg 2x

I

ShortLeg 2x

D

Wheel 2x [O)

/

Wheel Axle 1x

g

Chimney 1x

Ash Tray 1x



Grill Cooking Grate 3x

Grill Charcoal Grate 3x

1x

Tray

1x

Bottom Shelf

i

Smoker Cooking Grate 2x

Uy
I\

1x

Smoker Charcoal Grate

1x

Smoker Grid

1x

Main Handle

B

X

1

Screw Kit

-
<

1x

Smoker Adaptor

1x

Air Vent

Handle 2x

1x

Temperature Gauge

2x

Tray Adaptor




Assembly

Lower Smoker Firebox 1x

Air Vent 1x
Screw Mé6x12 1x
Nut M6 1x

Attach the air vent to the lower
smoker firebox from the inside by 1x
use of 1 Méx12 screw and 1 M6 nut. Nut

2 6X
Mé6x12
Ash Tray Adaptor 1x

Screw M6x12  6x
Nut M6 6x

Attach the ash tray adaptor to the
lower smoker firebox by use of
@ 6 Mé6x12 screws and 6 M6 nuts. 6x @

Make sure that the open section of
the ashtray adaptor is facing to the
back, while the air vent is on the
right hand side.

3 12x
Méx12
Upper Smoker Firebox 1x

Screw M6x12 12x
Nut M6 12x

Turn the lower smoker firebox as-
sembly upside down and rest it on
the ash tray adaptor. 12x

Attach the upper smoker firebox to
the lower smoker firebox by use of
12 M6x12 screws and 12 M6 nuts.

Make sure that the air vent is on the
right hand side.




4

Smoker Adaptor 1x
Screw Mé6x12  2x
Nut M6 2x

Attach the smoker adaptor to the
lower smoker firebox by use of
2 M6x12 screws and 2 M6 nuts.

'i"il
Grill Firebox & Lid 1x

Remove the 2 grub screws on the
hinges of the grill firebox lid and
remove the lid by sliding it out of the
hinges.

Keep the grub screws for reinstalla-
tion of the lid.

ww
LongLeg 1x
Screw M6x12  4x

Attach the long leg to the bottom of
the grill firebox by use of 4 M6x12
SCrews.

Make sure that the bigger opening
in the sidewall of the grill firebox is
facing to the top.




7

ShortLeg 1x
Screw M6x12  4x

Attach the short leg to the top of the
grill firebox by use of 4 M6x12.

Make sure that rivet nut in the
shorter leg is facing to the top.

8

LongLeg 1x
Screw M6x12  4x

Attach the long leg to the bottom of

the grill firebox by use of 4 M6x12
screws.

9

ShortLeg 1x
Screw Mé6x12  4x

Attach the short leg to the top of the
grill firebox by use of 4 M6x12.

Make sure that rivet nut in the
shorter leg is facing to the top.




10

Bottom Shelf 1x
Screw M6x12  4x

Attach the bottom shelf to the four
legs by use of 4 M6x12 screws, so
that the plane surface of the bottom
shelf is facing to the grill firebox.

11

Wheel Axle 1x

Slide the wheel axle through the
tubing on the shorter legs.

12

Wheel 2x
Washer M12 2x
Splint 2x

Attach the two wheels to the wheel
axle and secure them by use of
2 M12 washers and 2 splints.

2X
Washer




ki 13

Screw M6x12  4x
Nut M6 4x

Turn the grill assembly into an up-
right position and place it so that the
wheels are in the back.

Attach the main handle to the grill
firebox by use of 4 Méx12 screws
and 4 M6 nuts.

14

Chimney 1x
Screw Mé6x12  4x
Nut M6 4x

Attach the chimney to the grill fire-
box by use of 4 M6x12 screws and
4 M6 nuts.

ww
Tray 1x
Tray Adaptor 2x

Screw Mé6x12  4x
Nut M6 4x

Place the grill assembly so that the
wheels are on the right hand side.

Attach the 2 tray adaptors and the
tray to the grill firebox by use of
4 M6x12 screws and 4 M6 nuts.

The tray can be raised and lowered
by lifting it in or out of the tray adap-
tors.




16

Smoker Grid 1x
Screw M8x12 8x

Attach the smoker grid from the

inside to the right side of the firebox
by use of 8 M8x12 screws.

'i"il
Nut M8 8x
Attach the smoker firebox assembly

to the grill firebox by use of 8 M8
nuts.

18

Screw Mé6x12  6x

Attach the smoker adaptor to the
grill firebox assembly by use of
2 M6x12 screws.




19

Ash Tray 1x

Attach the ash tray to the ashtray
adaptor by sliding it onto the rails
underneath the smoker firebox as-
sembly.

t 20| o

Grill Firebox Lid 1x
Smoker Firebox Lid  1x E

Remove the 2 grub screws on the

hinges of the smoker firebox lid.

Slide the grill firebox lid and the

@ smoker firebox lid into the hinges
on the fireboxes and reinstall the

4 grub screws.

21

Handle 2x
Nut M6 4x

Attach the handles to the grill-
and smoker firebox lids by use of
2 M6x12 screws for each lid.




22

Temperature Gauge 1x
Attach the temperature gauge to the

grill firebox lid and secure it from
the inside by use of the wing nut.

23

Smoker Charcoal Grate 1x

Place the smoker charcoal grate in
the smoker firebox as shown.

24

Smoker Cooking Grate 2x

Place the 2 smoker cooking grates
in the smoker firebox as shown.




25

Grill Charcoal Grate 3x

Place the 3 grill charcoal grates in
the grill firebox as shown.

26

Grill Cooking Grate 3x

Place the 3 grill cooking grates in
the grill firebox as shown.

27

The smoker is now completely
assembled. Please prepare the
smoker for its first use as described
in ‘Curing the grill’ in the mainte-
nance section.
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