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CONGRATULATIONS ON THE PURCHASE
OF A BARBECOOK®

! Important:

Your barbecook® QuickStart® has an extremely
simple lighting system. Starter fluid or firelighters
should not be used.

Always follow the instructions for use. Please
check before every use if the clips are closed.
The barbecue can not be used when the clips
are open.

FIRST TIME USE

Wash the cast iron cookware thoroughly in
soapy water. Rinse, dry and lightly coat with oil
using a paper towel.

When using the barbecook® for the first time,
we strongly recommend to have it burn for
30 minutes without cooking meals. This initial
period is necessary.

INSTRUCTIONS FOR USE

A) Lighting :

Remove the ground grid. Take three double
sheets of newspaper and scrumple them up
separately in the form of a torch. Insert these
sheets of newspaper in the inner tube. Put
the ground grid back in place and spread
dry charcoal on top of the ground grid (do
not use too much charcoal when lighting the
barbecue).

Openthe ventilation hole and light the newspaper
through the hole with a long match or lighter.
The burning paper will light the charcoal. The
smoke you see is produced by the humidity
of the charcoal and the newspaper. After at
least 15 minutes, your barbecook™ is ready for
use. (At that moment, the glowing charcoal is
covered with a fine layer of grey ashes.)

We advise to wait to install the cooking grill on
the barbecue until it is ready for use. Meanwhile
you can heat the griddle or wok.
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B) Regulating the fire :
The fire intensity can be regulated in a simple
way by opening or closing the ventilation hole.

C) Maintenance:
After having used the barbecue, remove the
ground grid and brush the ashes toward the
centre of the bowl. Release the ashtray carefully
and dispose of the ashes in an area designated
for this purpose.

Wash the cast iron cookware in soapy water,
dry with a paper towel. Never use abrasive
cleaners. Do not immerse in water for long
periods and never place hot cookware directly
into cold water.

! Important:

Clean the wooden parts thoroughly at the
beginning and end of each season. Then rub
with olive oil to prolong the life of the wood.

USEFUL HINTS AND
PRECAUTIONARY MEASURES

1) The barbecook® can be used only outdoors.

2) Always install the barbecue on a solid
base, away from inflammable and meltable
objects.

3) It is recommended to empty out the ashtray
each time the barbecue has been used.

4) The bowl of the barbecook® has a capacity
of approximately 8L. Do not use too much
charcoal in the bowl (max. 50%).

5) Caution! Do not use spirit or petrol for
lighting or re-lighting! Use only firelighters
complying to EN1860-3.

6) Never move the barbecue before the fire is
completely extinguished and the barbecue is
cooled off completely.

7) Keep children and pets at a safe distance,
protect yourselves against the fire.

8) For safety reasons, we advise to keep a
bucket of water or sand in the neighbourhood
of the burning barbecue.

9) Never roast meat in the flames. Wait to put
the cooking grill in place until the charcoal is
covered with a fine layer of ashes. Use the
griddle for fatty food.

10) Always use dry and purified charcoal of the
DIN 51749 type.



11) Precautionary measures for the enamel:

- Do not use metal or sharp tools. They can
scratch the enamel.

- If the barbecue is banged against a hard
surface the enamel may chip or break.

GUARANTEE

The barbecook® comes with a limited two years
warranty on production flaws, from the date of
purchase and to the extent the use corresponds
with the present instructions for use. The receipt
mentioning the date of purchase counts as
guarantee card.

This barbecook® is not suited for professional
use.

Wear, corrosion, deformation and discoloration
(especially on stainless steel models) of the
parts that are directly exposed to the fire is quite
normal and will therefore in no event ever be
considered as a production flaw: it is the logical
result of their use. Hence, the ground grid can
be strongly deformed after some time and it is
normal to have this part replaced.

Itis possible that sharp edges are not completely
covered with enamel during the enamelling
process. This can not be considered as a
manufacturing - or construction fault and is not
covered by the guarantee.

! Important: The barbecue is made of stainless
steel AISI 304/430.

STORAGE

Before storing, we recommend to coat the
cookware with a light coating of cooking oil
using a paper towel.

To get many years of service out of your
barbecue it is recommended to purchase a
barbecook®-cover to protect your barbecue.

VOUS VOILA PROPRIETAIRE D’UN
BARBECOOK®:
NOUS VOUS EN FELICITONS
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! Important:

Le barbecook® QuickStart® sallume
facilement et en aucun cas vous aurez besoin
de liquide d’allumage ni de soufflet. Lisez donc
attentivement ce qui suit ! Suivez toujours
les prescriptions du manuel. Veuillez verifier
avant chaque usage si les clips sont fermés.
Ne jamais allumer le barbecue avec les clips
ouverts.

PREMIER USAGE

Laver la fonte soigneusement a l'eau
savonneuse. Rincer et sécher avec une serviette
en papier, huiler Iégérement aprés.

A la premiére mise en route, veuillez faire
fonctionner le barbecook™ "a blanc", c’est a dire
sans aliments, pendant au moins 30 minutes a
feu doux. Ce "rodage" est indispensable.

MODE D’EMPLOI

A) Allumage :

Enlevez la grille de fond. Froissez trois feuilles
de papier journal en forme de torche et placez-
les dans le tube. Ensuite replacez la grille de
fond sur laquelle vous déposez votre charbon
de bois bien sec.

Ouvrez l'entrée d’air, allumez le papier a sa
base. Ensuite le papier suffira a allumer le
charbon de bois. La fumée dégagée au départ
est celle de I'humidité du papier et du charbon.
Au bout de 15 min., vous pouvez commencer
la cuisson. (les braises sont recouvertes d’une
fine pellicule grise).

Nous vous conseillons de mettre la grille de
cuisson sur le barbecue une fois qu’il est prét
a l'utilisation. Entre-temps, vous pouvez faire
réchauffer la plaque de contact ou le wok.

B) Réglage du feu :
L'intensité du foyer peut étre réglée en ouvrant
ou en fermant I'entrée d’air.

C) Entretien :

Apres utilisation, brossez les cendres vers le
centre de la cuve aprés avoir 6té la grille de
fond. Dégagez soigneusement le cendrier et



jetez les cendres dans un endroit prévu a cet
effet.

Laver la fonte dans I'eau savonneuse chaude,
essuyer avec une serviette en papier. Ne jamais
utiliser des nettoyants abrasifs. Ne pas plonger
la fonte chaude directement dans I'eau froide.

! Important:

Nettoyer les piéces de bois soigneusement au
début et a la fin de chaque saison. Puis frotter
a I'huile d’olive pour prolonger la durée de vie
du bois.

RENSEIGNEMENTS UTILES ET
PRECAUTIONS

1) Cet appareil est uniquement destiné a un
usage en plein air.
Placez le barbecue sur une surface stable
et a l'écart de matieres combustibles ou
sensibles a la chaleur.
Il est recommandé de vider le cendrier
aprés chaque usage .
La cuve de votre barbecue a une capacité
d’environ 8L.
Ne pas surcharger la cuve (max. 50%)
Attention!  N'utilisez jamais d'alcool
ni d'essence pour allumer ou attiser un
feu. Utilisez uniquement les allume-feu
conformes a la norme EN 1860-3 !
Ne déplacez jamais le barbecue avant qu'il
ne soit froid.
Eloignez les enfants et les animaux du
barbecue, protégez-vous du feu.
Pour toute sécurité il est conseillé d’avoir un
seau d’eau ou de sable pres du barbecue.
Ne grillez jamais dans les flammes mais
attendez jusqu’a ce que les braises soient
recouvertes d’une fine pellicule grise. Pour
des aliments gras nous vous conseillons
d'utiliser la plagque de contact.
10) Utilisez du charbon de bois epuré du type
DIN 51749.
11) Précautions spéciales pour I' émail:
Des ustensiles en métal peuvent rayer le
revétement en émail
- Evitez de cogner le barbecue contre une
surface dure, I'émail peut se casser.

GARANTIE

Votre barbecook® est garanti deux ans a partir
de la date d’achat du barbecue, contre tout vice
de fabrication et pour autant qu'il soit utilisé
selon les spécifications de ce mode d’emploi.
Le regu ou le ticket de caisse du commergant
tient lieu de garantie.

Ce barbecook n'est pas adapté a un usage
professionnel. L'usure, la rouille, la déformation
et la décoloration (en particulier de I'acier
inoxydable) éventuelle des piéces exposées au
feu sont normales et en aucun cas considérées
comme vice de fabrication ; c’est le résultat
logique de leur utilisation.

Ainsi, la grille de fond peut, a l'usage, se
déformer fortement et il est normal de la
remplacer aprés un certain laps de temps, en
fonction du nombre d’utilisations.

Il est possible que les bords fins ne sont pas
complétement couverts par I'email. Ceci est da
au processus de I'émaillage et ne peut pas étre
considéré comme une faute de fabrication ou
de construction et n'est donc pas repris sous
la garantie.

! Important :

Le barbecue est en acier inoxydable AISI
304/430.

CONSEILS DE STOCKAGE

Avant de ranger, nous vous recommandons
d'en enduire le fond d'une légéere couche d'
huile de cuisson au moyen d'une serviette en
papier.

Pour prolonger la durée de vie de votre
barbecue, il est recommandé de le protéger
avec une housse barbecook®.

WIR BEGLUCKWUNSCHEN SIE ZU
DEM KAUF IHRES BARBECOOK®
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Wichtig!:

Ihr barbecook® ist mit QuickStart® ausgestattet.
Dieses System erlaubt das Anziinden lhres Girills
mit einfachem Zeitungspapier und sorgt nach
einer Viertelstunde fir grillbereite Kohle, ohne
dalR Sie Anziindefliissigkeiten oder sonstige




Hilfsmittel bendtigen. Folgen Sie immer der
Gebrauchsanleitung. Er ist darauf zu achten
das die Rasterungen immer geschlossen sind.
Das gerat ist nicht im Betriebsbereitungszustan
d wenn die Rasterungen geéffnet sind.

ERSTER GEBRAUCH

Gusseisen grundlich in Seifenwasser waschen.
Danach samtliche Seifenriickstande mit
klarem Wasser entfernen, Zum Trocknen ein
Kiichentuch verwenden und und leicht mit Ol
benetzen.

Beim ersten Gebrauch Ihres barbecook® wird
empfohlen, das Feuer zuerst dreiRig Minuten
lang brennen zu lassen, ohne zu Grillen. Diese
Einlaufperiode ist notwendig.

GEBRAUCHSANLEITUNG

A) Anziinden:

Kohlenrost wegnehmen. Drei Doppelseiten
Zeitungspapier jeweils in Fackelform zerkndillen
und von oben in den GirillfuR einfihren.
Kohlenrost zurticklegen und trockene Holzkohle
darauf verteilen (beim Anzunden nicht zuviel
Holzkohle verwenden).

Luftzufuhrregler 6ffnen und das Zeitungspapier
mit einem langen Streichholz oder einem
Anziinder anziinden. Das brennende Papier
genigt um die Kohle anzuziinden. Die
Rauchentwicklung, die nach dem Anzinden
entsteht, ist der Feuchtigkeit der Kohle und
des Zeitungspapiers zuzuschreiben. Nach
mindestens 15 Minuten ist Ihr barbecook®
gebrauchsfertig (die gliihende Holzkohle ist
dann mit einer feinen, grauen Aschenschicht
bedeckt).

Wir empfehlen lhnen, den Grillrost erst auf Ihren
Grill zu legen, wenn Sie zu Grillen beginnen.
Inzwischen kénnen Sie die Grillplatte oder Wok
heizen.

B) Regelung der Glut:

Die Intensitat der Glut kann einfach durch
Offnen und SchlieBen des Luftzufuhrreglers
geregelt werden.

C) Pflege:
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Nach Gebrauch den Kohenrost entfernen und
die Asche zur Mitte der Kohlenwanne bursten.
Danach den Aschenbehéalter entnehmen und
die Asche an geeigneter Stelle ausgiefien.

GuReisenteile in heiRem Seifenwasser reinigen
und mit einem Kichentuch trocknen. Keine
Scheuermittel verwenden !

Nicht langere Zeit im Wasser liegenlassen oder
in heilRlem Zustand in kaltes Wasser tauchen.

Wichtig !

Reinigen Sie zu Beginn und Ende jeder
Grillsaison die Holzteile grindlich. Tragen Sie
dann Olivendl auf, um die Lebensdauer des
Holzes zu verlangern.

NUTZLICHE HINWEISE UND
VORKEHRUNGEN

1) Dieses Gerat darf ausschlief3lich im Freien
verwendet werden.

2) Den Grill immer auf einen festen Untergrund
stellen, aufller Reichweite von brennbaren
oder schmelzbaren Gegenstanden.

3) Es wird empfohlen, den Aschenblech nach
jedem Gebrauch zu leeren.

4) Die Kohlenwanne lhres barbecook® hat eine
Kapazitat von +/- 8L Nicht zuviel Holzkohle
in die Kohlenwanne geben (héchstens 50%
fallen).

5)Vorsicht! Niemals Alkohol oder Benzin
verwenden, um ein Feuer anzuzinden oder
gréfRere Flammen zu erhalten. Nur Anziinder
verwenden, die den Anforderungen gemafl
EN 1860-3 entsprechen!

6) Den Girill nie umstellen bevor das Feuer vollig

geldscht und der Girill restlos abgekuhlt ist.

7) Kinder und Tiere in sicherem Abstand des
Grills halten und vor Feuer schutzen.

8) Als zusatzliche Sicherheitsmalinahme raten
wir lhnen, stets einen Eimer Wasser oder
Sand in die Nahe des brennenden Girills zu
stellen.

9) Grillen Sie Fleisch niemals in Flammen.
Setzen Sie den Kochgrill erst auf, wenn
die Holzkohle mit etwas Asche bedeckt ist.
Verwenden Sie bei fettigen Speisen das
Kochblech.

10) Verwenden Sie immer trockene und
gereinigte Holzkohle des Typs DIN 51749.



11) Gebrauchsanleitung fiiremailierte Grillgerate
Nicht sachgemalRer Gebrauch schlielt jede
Garantie aus !

. Die emaillierten Flachen nicht mit
Metallgegenstanden bearbeiten.
. Bitte harte StoRe vermeiden, da die

Emailoberflache sonst abplatzen kann.

GARANTIE

lhr barbecook® hat eine Garantie auf evtl.
Herstellungsmangel von zwei Jahren
ab Kaufdatum, soweit er, wie in dieser

Gebrauchsanleitung beschrieben verwendet
wurde. Ihr Kassenbeleg mit Angabe des Datums
gilt als Garantieschein.
Dieser barbecook®
gewerbliche Zwecke.

ist nicht geeignet fir

Eventueller Verschleily, Rostbildung,
Verformung und Verfarbung (insbesondere
bei den Modellen aus rostfreiem Stahl) der
Unterteile, die direkt dem Feuer ausgesetzt
sind, sind normal und stellen auf keinen Fall
Herstellungsfehler dar: sie sind das logische
Ergebnis Ihres Gebrauchs.

Der Kohlenrost kann sich zum Beispiel nach
gewisser Zeit stark verformen und es ist normal,
diesenzuersetzen. Schmale Rédnder und Kanten
emaillierter Teile kdnnen in der Herstellung
nicht immer geschlossen mit Email bedeckt
werden. Dies ist kein Herstellungsmangel und
unterliegt nicht der Garantie. Der Grill selbst ist
gefertigt aus rostfreiem Stahl AISI 304/430.

AUFBEWAHREN DES GRILLS

Vor der Aufbewahrung sollte die Innenflache
mit etwas Speisedl benetzt werden. Dazu ein
Kuchentuch verwenden.

Der Gebrauch einer Abdeckhaube wird die
Lebensdauer lhres Grills verlangern.

U HEEFT NET UW BARBECOOK®
AANGEKOCHT: GEFELICITEERD

! Belangrijk:
Uw barbecook® QuickStart® heeft een uiterst
eenvoudig aanmaaksysteem waardoor u in
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geen enkel geval aanmaakvloeistof of andere
aanmaakmiddelen hoeft te gebruiken.

Volg steeds de gebruiksaanwijzingen.

De barbecue enkel aansteken indien de clipsen
gesloten zijn. Voor elk gebruik nagaan of de
clipsen goed gesloten zijn.

EERSTE GEBRUIK

Reinig het gietijzer grondig in zeepwater.
Afspoelen en afdrogen met huishoudpapier.
Daarna lichtjes insmeren met olie.

Bij het eerste gebruik van uw barbecook®
raden wij u ten stelligste aan deze
dertig minuten te laten branden zonder
gerechten te bereiden. Deze inwerkperiode is
noodzakelijk.

GEBRUIKSAANWIJZING

A) Aanmaken:

Neem het grondrooster weg. Neem drie dubbele
vellen krantenpapier en verfrommel ze elk
afzonderlijk in toortsvorm. Steek deze vellen
krantenpapierin de buis. Plaats het grondrooster
terug en giet hierop droge houtskool (bij het
aansteken niet té veel houtskool gebruiken).

Open de luchttoevoerregelaar en steek hier-
langs de kranten aan met behulp van een
lange lucifer of aansteker. Het brandende
papier volstaat om de kolen aan te steken. De
rookontwikkeling die ontstaat na het aansteken
is te wijten aan de vochtigheid van de kolen
en het krantenpapier. Na minimum 15 minuten
is uw barbecook™ klaar voor gebruik. (de
gloeiende houtskool is op dit moment met een
fijn grijs aslaagje bedekt).

Wij raden u aan het braadrooster pas op uw
barbecue te plaatsen eenmaal deze klaar is voor
gebruik. Ondertussen kan u de contactplaat of
wok opwarmen.

B) Regelen van het vuur:

De intensiteit van het vuur kan op een
eenvoudige manier geregeld worden
door het openen of sluiten van de

luchttoevoerregelaar.

C) Onderhoud:
Verwijder na gebruik het grondrooster en borstel
de assen naar het midden van de kuip. Daarna



maakt u de asbak los en kan u gemakkelijk de
assen weggooien op een daartoe aangewezen
plaats.

Reinig het gietijzer grondig in zeepwater.
Vervolgens afspoelen en afdrogen met
huishoudpapier. Gebruik nooit schuurmiddelen.
Dompel nooit voor lange tijd onder en plaats
nooit heet kookgerei in koud water.

! Belangrijk:

Reinig de houten onderdelen grondig voor
en na elk seizoen. Vervolgens insmeren met
olijfolie om de levensduur ervan te vergroten.

NUTTIGE TIPS EN
VOORZORGSMAATREGELEN

1. Dit toestel mag enkel en alleen in de open

lucht gebruikt worden

2. Plaats de barbecue steeds op een vaste
ondergrond uit de buurt van brandbare en
smeltbare voorwerpen.

. Het is aanbevolen de asbak na elk gebruik

te ledigen

De kuip van uw barbecook® heeft een

capaciteit van ongeveer 8L. Gebruik niet te

veel houtskool in de kuip (max. 50%)

Opgelet! Gebruik geen alcohol of benzine

voor het aansteken of aanwakkeren van het

vuur. Gebruik enkel aanmaakproducten in

overeenstemming met EN 1860-3!

. Verplaats de barbecue nooit vooraleer het

vuur volledig gedoofd is en de barbecue

volledig afgekoeld is.

Houd kinderen en dieren op een veilige

afstand van de barbecue, bescherm u tegen

het vuur.

. Voor alle veiligheid raden wij u aan steeds
een emmer water of zand in de nabijheid
van de brandende barbecue te plaatsen.

. Rooster nooit in de vlammen. Wacht met
roosteren tot de houtskool met een fijne
aslaag bedekt is. Voor vette etenswaren
raden wij aan de contactplaat te gebruiken!

10. Gebruik steeds droge en gezuiverde

houtskool van het type DIN 51749.

Speciale voorzorgsmaatregelen voor de

geémailleerde modellen. Inbreuken hierop

vallen niet onder de garantie :

- Metalen en/of scherpe voorwerpen
kunnen het email beschadigen.

2]

1.
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- Vermijd het stoten van de barbecue
tegen een hard opperviak. Op die manier
beschadigt u het email.

GARANTIE

Uw barbecook® geniet een garantie van
twee jaar op alle fabricagefouten en dit
vanaf de datum van aankoop en in die mate
dat het gebruik in overeenstemming is met
deze gebruiksaanwijzing. Uw kasticket met
vermelding van de datum van aankoop is uw
garantiebewijs.

Deze barbecook® is niet geschikt voor
professionele doeleinden.

Eventuele slitage, roestvorming, vervorming
en verkleuring (in het bijzondere bij de roestvrij
stalen modellen) van de onderdelen die
rechtstreeks blootgesteld zijn aan het vuur zijn
normaal en worden onder geen enkel beding
aanzien als fabricagefouten: het is het logische
resultaat van hun gebruik.

Hierdoor kan het grondrooster na enige tijd
sterk vervormen en het is normaal dit onderdeel
te vervangen.

Door het specifieke procédé van emailleren, is
het mogelijk dat fijne randen niet volledig met
email bedekt werden. Dit wordt niet gezien als
een fabricage- of constructiefout en valt dus
ook niet onder de garantie.

! Belangrijk: de barbecue zelf is uit roestvrij
staal AISI 304/430 vervaardigd.

OPBERGING VAN HET TOESTEL

Alvorens op te bergen raden wij aan het gietijzer
lichtjes in te olién met huishoudpapier.

Om de levensduur van uw toestel te verlengen
beschermt u uw toestel best met een
barbecook® -hoes.



ACABA DE COMPRAR SU BARBECOOK®
FELICIDADES

! Importante:

Su barbecook® QuickStart® tiene un sistema
de encendido muy simple que ya no exige ni
liquido de encendido ni otros medios.

Siga siempre las instrucciones para su buen
funcionamiento.

PRIMER USO

Lave los utensilios de cocina de hierro
fundido minuciosamente en agua jabonosa.
Enjuaguelos, séquelos y Untelos con una ligera
capa de aceite con una servilleta de papel.

Para el primer uso de su barbecook® le
aconsejamos hacerlo arder durante unos
treinta minutos sin asar comida. Este tiempo de
preparacion es esencial.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

A) Encender :

Saque la parrila base. Tome tres hojas de
papel de periddico y arruguelas cada una por
separado en forma de antorcha. Introduzca
estas hojas de papel en el tubo. Vuelva a poner
la parrilla base y vierta sobre ésta carbén de
lefia seco (no utilice demasiado carbon de lefia
al encender).

Abra la palanca de alimentacion de aire y
encienda los periodicos con la ayuda de
un fosforo largo o un encendedor. El papel
encendido basta para encender los carbones.
La formacién de humo que se produce después
del encendido es debido a la humedad de los
carbones y del papel de periddico. Después de
15 minutos como minimo su barbecook® esta
lista para su uso. (En este momento el carbon
de lefia esta cubierto con una capa de ceniza
fina y gris).

Le recomendamos que antes de instalar la
parrilla en la barbacoa compruebe que esta lista
para usar. Mientras tanto, puede ir calentando
la plancha o el wok.
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B) Ajustar el fuego :

La intensidad del fuego puede regularse de
manera simple abriendo o cerrando la palanca
de alimentacion de aire.

C) Mantenimiento :

Quite después de uso la parrilla de base y
cepille las cenizas al centro de la cuba. Saque
cuidadosamente el recipiente de las cenizas
y deshagase de las cenizas en una zona
designada para ello.

Lave los utensilios de cocina de hierro forjado
con agua jabonosa y séquelos con una servilleta
de papel. No utilice limpiadores abrasivos. No
los sumerja en agua durante mucho tiempo ni
coloque los utensilios calientes directamente
en agua fria.

Importante !

Limpie minuciosamente todas las piezas de
madera al inicio y al final de cada temporada.
Después, apliquele una capa de aceite de
oliva con un pafio, para prolongar la vida de la
Madera.

CONSEJOS UTILES Y MEDIDAS DE
PRECAUCION

1) Este aparato solamente puede utilizarse al
aire libre.

2) Coloque la barbacoa siempre en una base
fija lejos de objetos inflamables .

3) Es recomendable vaciar el bandeja para
cenizas después de cada uso.

4) La cuba de su barbecook™ tiene una
capacidad de mas o menos 8L No utilice
demasiado carbon de lefia en la cuba (max.
50%).

5)jAtencion! No utilice nunca alcohol ni petréleo
para encender o avivar un fuego. jUtilice
Unicamente encendedores que cumplan la
norma EN 1860-3!

6) Nunca traslade la barbacoa antes de que
el fuego esté completamente extinguido y la
barbacoa del todo fria.

7) Mantenga los nifios y animales a una
distancia segura de la barbacoa, protéjase
usted contra el fuego.

8) Para toda seguridad, le aconsejamos siempre
tener un balde de agua o arena cerca de la
barbacoa quemando.



9) No ponga la carne a asar directamente
sobre las llamas. Antes de poner la parrilla
en su sitio, el carbén debe estar cubierto con
una fina capa de cenizas. Utilice la plancha
cuando vaya a cocinar alimentos grasos.

10) Siempre utilice carbén de lefia seco y
depurado del tipo DIN 51749.

11) Medidas de precaucién especiales para los
modelos esmaltados. El incumplimiento de
estas medidas anulara la garantia:

- Los objetos metalicos y/o cortantes pueden
dafar el esmalte.

- Evite golpear la barbacoa contra superficies
duras. De este modo dariara el esmalte.

GARANTIA

Su barbecook® tiene una garantia de dos
afios para todos los defectos de fabricacion y
desde la fecha de compra y en la medida que
el uso concuerde con este modo de empleo. Su
tiqguet mencionando la fecha de compra es su
certificado de garantia.

Su barbecook® no es apto para fines
profesionales.

Desgaste eventual, corrosion, deformacion y
decoloraciéon (especialmente con los modelos
en acero inoxidable) de las piezas que
son directamente expuestas al fuego, son
fendmenos normales y no son, bajo ningun
concepto, considerados como defectos de
fabricacion: es el resultado légico de su uso.
La parrilla base puede facilmente deformarse y
es una cosa normal reponer esta pieza.
Debido al procedimiento de esmaltado
especifico, los bordes finos de estos modelos
podrian no estar totalmente cubiertos de
esmalte. Esto no se considera un fallo de
fabricacion y/o construccion, quedandose por
lo tanto fuera de la garantia.

Importante!

La barbacoa misma esta fabricada en acero
inoxidable AISI 304/430.

GUARDAR EL APARATO

Antes de guardarlos, le recomendamos que
unte los utensilios con una ligera capa de aceite
culinario con una servilleta de papel.

Para prolongar la vida util de su aparato,
es aconsejable protegerlo con una funda

barbecook®.

Cl CONGRATULIAMO CON VOI PER
L'ACQUISTO DEL BARBECOOK®

17

! Importante:

Il Vostro barbecook® QuickStart® & munito
di un sistema di accensione molto facile. E’
superfluo I'uso di fluidi o cubetti per accendere
il barbecue.

Osservare sempre le istruzioni per l'uso.

PRIMO USO

Lavare accuratamente le stoviglie in ghisa con
acqua saponata. Risciacquare, asciugare e
passare un leggero strato di olio con della carta
da cucina.

Quando usate il barbecook® per la prima volta,
Vi consigliamo di lasciare bruciare la brace
per almeno 30 minuti senza alimenti. Questo
operazione iniziale & necessaria.

ISTRUZIONI PER L’USO

A) Accensione :

Togliere la griglia di base. Accartocciare tre fogli
di giornale separatamente e inserirli nel tubo.
Rimettere la griglia di base e coprirla con uno
strato di carbonella asciutta

(non usare troppa carbonella per I'accensione).

Aprire i fori di ventilazione e accendere i fogli di
giornale attraverso questi fori con un fiammifero
lungo. La carta bruciante basta per accendere
la carbonella. Il fumo che si sviluppa dopo
'accensione & dovuto allumidita della carta
di giornale e della carbonella. Dopo 15 minuti
il vostro barbecook® & pronto per l'uso (sulla
brace rovente si & formato un sottile strato di
cenere grigia).

Si consiglia di attendere per il montaggio della
griglia che il barbecue sia pronto all'uso. Nel
frattempo & possibile scaldare la piastra o il
wok..

B) Regolazione del fuoco :




L'intensita del fuoco pud essere regolata
aprendo o chiudendo i fori di ventilazione.

C) Pulizia :

Dopol'uso, togliere la griglia di base e spazzolare
la cenere verso il centro del braciere. Sganciare
attentamente il portacenere e gettare le ceneri
in un’area apposita.

Lavare le stoviglie in ghisa con acqua saponata,
asciugare con carta da cucina. Non utilizzare mai
sostanze abrasive per la pulizia. Non lasciare le
stoviglie in ghisa immerse in acqua per lunghi
periodi e non metterle mai direttamente sotto
'acqua fredda.

! Importante:

Pulire le parti in legno con cura all’inizio e alla
fine della stagione. Strofinarle con olio d’oliva
per prolungare la durata del legno.

INFORMAZIONI UTILI E
PRECAUZIONI

1) Usare il barbecue solo all’aria aperta.

2) Sistemare sempre il barbecue su una

superficie stabile e mai vicino a oggetti

infammabili o fondibili.
Vi consigliamo di vuotare sempre
raccoglitore di cenere dopo I'uso.

4) Il braciere del barbecook® ha una capacita
di circa 8L. Non mettere troppa carbonella nel
braciere. Riempirlo a meta al massimo.

5)Attenzione! Non utilizzare mai alcol o benzina
per accendere o ravvivare il fuoco. Utilizzare
soltanto accendini conformi a EN 1860-3!

6) Non spostare il barbecue finché il fuoco non
e completamente spento e il barbecue sia
completamente raffreddato.

7) Tenere i bambini e gli animali a distanza
di sicurezza dal barbecue: proteggeteli dal
fuoco.

8) Per maggior sicurezza. Vi consigliamo di
mettere sempre un secchio riempito di acqua
o di sabbia vicino al barbecue.

9) Non arrostire la carne in presenza di fiamma.
Aspettare che il carbone sia coperto da un
leggero strato di cenere, prima di montare
la griglia di cottura Usare la piastra per cibi
molto grassi.

10) Usare sempre della carbonella asciutta e
depurata del tipo DIN 51749.

3) il
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11) Precauzioni speciali per modelli smaltati.
Danni risultanti dalla mancata osservanza
di queste precauzioni non sono coperti dalla
garanzia:

- Oggetti metallici e/o appuntiti
rovinare la smaltatura.

- Non urtare il barbecue contro una superficie
dura. Rovinera la smaltatura.

possono

GARANZIA

Forniamo una garanzia valevole per la durata
di due anni dalla data dell’acquisto. La garanzia
copre tutti i difetti di fabbrica a condizione che
'uso sia conforme alle istruzioni per l'uso. Lo
scontrino con la data dell’acquisto vale come
garanzia.

Questo barbecook® & inadatto per uso
professionale.

L'eventuale usura, corrosione, deformazione
e scolorimento (in particolare per i modelli
in acciaio inossidabile) delle parti che sono
direttamente esposte al fuoco, sono normali
e non sono mai considerate come difetti di
fabbrica. E il risultato logico del loro uso. A
causa dell'esposizione al fuoco, la griglia di
base si deformera e dovra essere sostituita.

Acausa del procedimento specifico di smaltatura
occorre che i bordi fini di questi modelli non
siano completamente coperti di smalto. Non &
considerato come un difetto di fabbricazione e/o
di costruzione e di conseguenza non & coperto
dalla garanzia.

! Importante:

Il barbecue stesso € in acciaio inossidabile AISI
304 e/o 430.

METTERE A POSTO IL BARBECUE

Prima di riporre le stoviglie, si raccomanda di
passare un leggero strato di olio con della carta
da cucina.

Per prolungare la durata della vita del vostro
barbecue & consigliabile goteggerlo per mezzo
di una fodera barbecook™.



ACABA DE COMPRAR O SEU
BARBECOOK®: PARABENS.

! Importante :

E extremamente simples acender o seu
barbecook® QuickStart®, pois nao necessita
de utilizar qualquer liquido combustivel nem
qualquer outro meio combustivel.

Siga sempre o modo de emprego

PRIMEIRA UTILIZACAO

Lave bem os utensilios de ferro fundido com
agua e sabdo. Enxague, seque e unte levemente
com oleo, utilizando papel de cozinha.

Quando usar pela primeira vez o seu
barbecook®, aconselhamos que o deixe arder
durante trinta minutos sem preparar alimentos.
Este periodo de accdo inicial é absolutamente
necessario.

MODO DE EMPREGO

A) Acendimento:

Retire a grelha de base. Tome trés folhas
duplas de papel de jornal e amarrote-as uma
por uma em forma de tocha. Ponha os papéis
assim amarrotados dentro do tubo. Recoloque
a grelha de base e deite carvdo seco por cima
(nd@o ponha demasiado carvao para acender o
aparelho).

Abra o regulador do suprimento de ar e acenda
por aqui os jornais, por meio de um fésforo
comprido ou um isqueiro. O carvdo comegara
a arder assim que o papel estiver a arder. A
fumaca que surge depois de ter acendido o
papel é devida a humidade do carvao e do
papel de jornal. Espere pelo menos 15 minutos
antes de utilizar o seu barbecook® para a
preparacédo de alimentos (o carvdo em brasa
estara entdo coberto de uma fina camada de
cinzas).

Recomendamos que aguarde até instalar a
grelha para cozinhar no grelhador, até que este
esteja pronto. Entretanto podera aquecer a
placa grelhadora ou o wok.
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A intensidade da brasa pode ser regulada
de maneira muito simples: & s6 abrir ou
fechar mais o regulador do suprimento de ar.

C) Manutengao :

Depois do uso, retire a grelha de base e
varra as cinzas para o meio do recipiente.
Em seguida retire o seu tabuleiro para cinzas
do barbecook®. Solte o depodsito de cinzas
cuidadosamente e descarte as cinzas num
local apropriado.

Lave os utensilios de ferro fundido com agua e
sabdo e seque com papel de cozinha. Nunca
utilize produtos de limpeza abrasivos. N&o
imirja durante longos periodos e nunca coloque
utensilios de cozinha quentes directamente na
agua fria.

! Importante:

Limpe minuciosamente as partes/areas em
madeira no inicio e no fim de cada época. Em
seguida, esfregue com um pouco de azeite
para prolongar a durabilidade da madeira

INFORMAGOES UTEIS E MEDIDAS
DE PRECAUCAO

1) Este aparelho s6 pode ser usado ao ar livre

2) O grelhador deve ser posto num lugar
plano e firme, fora do alcance de objectos
inflamaveis e fundiveis.

3) Aconselha-se esvaziar o tabuleiro para
cinzas depois de cada uso

4) O recipiente do seu barbecook® tem uma
capacidade de cerca de 8L. Nao ponha
demasiado carvao no recipiente (no maximo
50%)

5)Atencé@o! Nunca utilize alcool ou gasolina
para acender ou aumentar as chamas do
grelhador. Utilize apenas acendalhas em
conformidade com a Norma EN 1860-3!

6) Nunca transporte o grelhador antes de o
fogo ter apagado por completo e o grelhador
estar completamente arrefecido.

7) Mantenha criancas e animais a uma distancia
segura do grelhador, e proteja-se a si préprio
contra o fogo.

8) Por motivos de seguranga aconselhamos
que mantenha sempre um balde com agua



ou areia nas proximidades do grelhador
quando este estiver em uso.

9) Nunca grelhe carne com chamas vivas.
Aguarde até o carvao estar coberto com
uma fina camada de cinza para colocar a
grelha para cozinhar no lugar. Utilize a placa
grelhadora para alimentos gordurosos.

10) Use sempre carvao seco e purificado do
tipo DIN 51749.

11) Precaugdes particulares para os modelos
esmaltados. A violagdo destas precaugbes
n&o é coberta pela garantia:

- O esmalte pode ser danificado por objectos
metais e/ou pontiagudos.

- Evitar que o barbeque choca com superficies
duras. Desta maneira, o esmalte sera
danificado.

GARANTIA

O seu barbecook® tem uma garantia de dois
anos contra todos os erros de fabricagdo, a
partir da data de compra e na medida em que
se usar o grelhador de acordo com este modo
de emprego. O taldo de compra, indicando a
data de aquisigéo, é a sua garantia.

Este barbecook® nzo & apropriado para fins
profissionais.

E normal que possam surgir desgaste, ferrugem,
deformacdo e descoloragdo (principalmente
nos modelos de aco inoxidavel) nas partes que
estado directamente expostas as chamas, e isto
ndo pode, de forma alguma, ser considerado
como erro de fabricagdo: € uma consequéncia
légica do seu uso.

Por isto, a grelha de base podera deformar-
se fortemente apds algum tempo, e é
normal que esta parte tera de ser substituida.

Em consequéncia do processo especifico de
esmaltar é possivel que nestes modelos as
bordas finas ndo ficam inteiramente cobertas
de esmalte. Na&o se trata de um erro de
fabricacdo e/ou de construgédo e, pois nido é
coberto pela garantia.

! Importante :
Para os modelos em aco inoxidavel, assinala-
se que o grelhador propriamente dito é feito de

aco inoxidavel AISI 304/430, ao passo que a
grelha de assar e o porta-acessorios sao feitos
de ago cromado.

ARRUMAR O APARELHO

Antes de armazenar, recomendamos que
aplique nos utensilios de cozinha uma fina
camada de 6leo de cozinha utilizando papel de
cozinha.

Para prolongar a duragdo da vida do seu
aparelho, deve protegé-lo com a capa
barbecook™.

ZYIXAPHTHPIA TIA THN ArOPA TOY
MPOIONTOS BARBECOOK®
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! ZnuavTiko:

To barbecook® QuickStart® &dia0re éva
eCaIPETIKG aTTAO oUoThua avagAeéng. Aegv Ba
TPETTEL va XPNOIPOTToloUvVTal Uypd avAQAEENng
N AvaTITAPEG.

AkoAouBeite TTavTa TIG 00NYieg xpriong. Mpiv atrd
KGO XpAon, EAEYXETE av Ta KAITT €ival KAEIOTA.
To pTTapuTTEKIOU BEV PTTOPEI Va XpNnaiyoTToInBei,
oTav Ta KAITT €ival avoikTd.

XPHZXH I'lA NMPQTH $OPA

MAUveTE KAAG TO POYEIPIKA OKEUN ATTO XUTOTIONPO
ME oatouvi Kal vepd. =eTAUveTE Ta OKeUn,
OTEYVWOTE TA KAl ATTAWCTE PIA AETTTH OTPWON
A&dI oTnv em@Aveld TOug XPNOIMOTTOIWVTAG
XapTi Koudivag.

Otav XpnolhoTIolEiTE TO TTPOIdV barbecook®
ylo TTPWTN @OpPd, CUVICTATAl VO TO OQrOETE
avappévo yia 30 AeTITd Xwpig va payeIipEYeETE.
Autd TO Opxikd XpoviKO didoTnua eivai
arapaitnTo.

OAHI'IEX XPHXHX

A) Avappa:

AgaipéoTe TN oxdpa BAonG. XpnoIPoTToIWVTOG
Tpia BITTAG QUAAG e@nuepidag oxnuaTioTe Evav
TUpod. TommoBeTAOTE Ta QUAAG epnuepidag
OTOV €0WTEPIKO OwAAva. TotmmoBeTAOTE TN
oxapa BAaong atn B€0n TNG Kal aTrAWOTE OTEYVA




Kappouva Tavw oTn oXapa (un XPnNOIUOTIOIEITE
utTEPRBOAIKA TTOoATNTA K&pBOUvou, OTav avapeTe
TO MTTAPUTTEKIOU).

Avoi&Te TNV OTTr) £€0EPIOPOU KAl AVAYTE TA UAAD
epnuepidag péoa atd TNV OTTH PE €va Pakpu
oTripto 1 avamtipa. Ta kdpBouva Ba avayouv
atré 10 pAeyopevo xapTi. O KaTTvog TTou Ba deite
TTapAyeTal atd TNV uypagdia Twv kapBouvwy Kai
TNV €QnuUEPida. MeTd aTTd TOUAAXIOTOV 15 AETTTG
10 barbecook® 8a eiva €roigo yia xpnon. (Ta
TTUPAKTWHEVA KApBouva Ba éxouv KaAu@Bei
atré éva AeTITé OTPWUA YKPIZag OTAXTNG.)

>2ag ouvioToUPEe va TOTTOBETOETE TN OXApa
Wnoiyatog o1o PTTApUTTEKIOU POAIG gival £TOIMO
yla xpAon. Ev Tw petagu, utropeite va Beppdvete
TO TAWI ] TO YOUOK.

B) PUBuion TG wTidg :

Mtropeite va pubpioete eUkoha Tnv évraon
NG QWTIAG avoiyovtag r KAgivovtag Tnv ot
eCagpiopou.

) Zuvtipnon:

MeTd Tn XpAoN TOU PTTAPUTTEKIOU, APAIPECTE TN
oxdpa BAong Kal OKOUTTIOTE TIG OTAXTEG TTPOG
TO KEVIPO TOU UTTOA. AQQIPEOTE TTPOCEKTIKA
TO OTaXTOOOXEIO KAl ATTOPPIYTE TIG OTAXTEG OE
XWPO TTOU TTPOOPIZETal YIO TO OKOTTO QUTO.

MAOveTE TO PayelpikG OKeUn atmd XuToaidnpo
pE oatrolvi Kal VEPO Kal OTEYVWOTE T JE XAPTI
Kkougivag. Mn xpnoldoTIOIEiTE TTOTE AEIaVTIKG
kaBapioTikd. Mnv Ta poOuAiGleTe Ot vePO
yla HeyAAa xpovikd SIaoTAPATA Kal Pnv Ta
TOTTOOETEITE aTTEUBEING O€ KpUO vePS OTaV Egival
akoun CeoTd.

| ZnuavTiko:

KaBapioTe d1€€odikd Ta EUAIva pépn oTnv apxn
Kal OT0 TEAOG KABe TrePIOOOU. ZTn OUVEXEIQ,
TPi¢TE Ta pe €AaidAado yia va Tropatabei n
didpkeia wng Tou EUAoU.

XPHZIMEZX YIIOAEIZEIX KAl METPA
[MPO®YANAZHX

1) To barbecook® MTTOPEl va xpnaoiyotroinBei
MOVO O€ UTTaiBpIoUG XWPOUG.

2) TotroBeTeiTe TTAVTA TO PTTAPUTIEKIOU OF HIA
oTaBepry Baon, Mokpid atrd eUPAEKTA Kal
€UTNKTA AVTIKEIPEVA.
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3) AdeiGleTe TO0 OTaXTOdOXEIO META aTTd KABE
XPrion Tou PTTAPUTTEKIOU.

4) To ptroA ToU barbecook™ éxel xwpnTiKOTNTO
mepimou 8  Aitpwv. Mnv  ToTTOBETEITE
utrePBOAIKA TTOOdTNTA KAPROUVOU OTO MTTOA
(50% TO pEyIOTO).

5)Mpocoxn! Mn XpnNOIKOTIOIEITE TTOTE OIVOTTVEUHA
) Bevdivn, yia va avAyeTe f} va SUVAPWOETE TN
QwTIA. XpNOIYOTIOIEITE YOVO TTPOCAvVAPPATA
TTOU CUMMOp®WvVovTal PE To TTpoTutto EN
1860-3!

6) Mn pETOKIVEITE TTOTE TO UTTAPMTTEKIOU, AV
Oev £xel oPBnoel evieAws N QWTIA Kal OV £XEI
Kpuwael TTAAPWG N CUOKEUN.

7) KpatAote 1a mraidid Kal Ta KAToIKidla o€
ao@QaAr] amréoTacn Kal TTPOCTATEUTEITE ATTO
™ QWTIA.

8) MNa Adyoug ac@aAeiag, ouvioTaTal va €XETE
évav KouPpd pe vepOd 1 GUPO KOVTA OTO
MTTAPUTTEKIOU, OTAV TO EXETE AVAYEI.

9) Mnv yAvere TOTE TO KPEQG OTIG QAOYEG.
TomroBeTACTE TN OXAPG YnaiyaTog, 61avV TA
Kappouva KaAu@BoUv atrd £va AETTTO OTPWHA
oTéyTng. MNa Armopd @ayntd, XPNOIUOTIOIEITE
TO TOWI.

10) XpnoigoTtrolgite TTAvVTA OTEYVA KOl KaBapd
kappouva Tutrou DIN 51749.

11) MéTpa TTPOPUAAENG YIa TO EPAYIE:

* Mn xpnoipotroigite peTAAAIKG 1 aixunpd
avTikeipeva. MTtropei  va  TTPOKAAETOUV
XOPOKIEG OTO EUAYIE.

* AV TO UTTAPUTTEKIOU XTUTTAOEI TTAVW O€ OKANPA
EM@AvEIQ, PTTOPEi va oTdoouv KATrola
KOUMATIO TOU €ayI€ ] akOun Kal 0AOKAnpo
TO €UAYIE.

EIMMYHZH

To barbecook® cuvodevetar ammé TIEPIOPICHEVN
OIETA eyyUNon ToU KOAUTITEl KOTOOKEUAOTIKG
eAaTTWMATO Kal 10XUEl aTTd TNV nuUEpPoUnvia
ayopdg kai oto PBaBud Tou n xprion Tng
OUOKEUNG OUPUOPQWVETAl HE TIG TTOPOUCEG
odnyieg xprong. H amdédeign, otnv otoia
avaypd@eTal n nuEpounvia ayopdag, eival n
KApTa £yylnong TnG OUOKEUNG.

AuTO TO TTPOIdV barbecook® 5ev eivan KaTAAANAO
ylO ETTAYYEAPOTIK XPAON.

H ¢@Bopd, n didBpwaon, n TapaUdPPWCN Kal
n aAloiwon TOU XpwpaTog (10laiTEpa OTQ



MovTéAa aTrd avogeidwTo artodAl) o€ eEapTAuaTa
TNG OUOKEUNG TTOU €eKTiBevTal atreuBeiag oTn
QWTIA €ival QUOIOAOYIKA Kal, ETTOPEVWG, OF
Kapia TrepiTwon Ogv umopei va BewpnOei
KOTAOKEUAOTIKO  eAdTTwpa: Tpokerrar  yia
@uoioloyikhp @Bopd Adyw xpAong. Kartd
OUVETTEIQ, META aTTO KATTOIO JIACTNHA, N OXAPO
Bdaong ptTopei va TTapapop@wBEi onUavTIKa Kai
Ba TTPETTEl va aVTIKATAOTABEI.

lMNa 6Aa Ta povTéAa e gpayié: katd mn diadikacia
EMONAATWONG €ival mOavoe va pnv €xouv
KOAUQBEl Ta aiXunNEd QvTIKEIJEVO HE €MAYIE.
AuT6 dev uTTopEi va BewpnBei KOTOOKEUAOTIKO
EAGTTWHA KOl &gV KOAUTITETOI OTTO TNV €yyunon.

| ZNuavTikG: Zag EVNUEPWVOUNE OTI N OUCKEUR
MTTAPUTTEKIOU  €XEI  KOTOOKEUOOTEI  aTmo
avogeidwTo xahupBa AlSI 304/430, vy n oxapa
Wnaoipatog Kal ol AaBEG €XOUv KATAOKEUQOTET
atmd XpwHIioUuxo XaAupa.

PYNAZH

Mpiv amobnkevuoeTe Ta payeipik@ okeln, oog
OUVIOTOUHE VO OTTAWOETE MIa AETTTA OTPpWON
gayeipikoU  Aadiou  OTnv  ETIQAVEIA  TOUG
XPNOIPOTTOIVTAG XapTi Koudivag.

MNa peyaAiTepn didpkela {WAG TNG CUOKEUNAG
MTTAPUTTEKIOU, CUVICTATAI VA TTPOUNBEUTEITE Eva
€I0IKO KAAUPMQ barbecook® yla Thv TTpooTacia
TNG OUOKEUNG.

GRATULERER MED DIN NYE BARBECOOK®

! Viktig:

barbecook® QuickStart® har et sveert enkelt
tennesystem, slik at du ikke behaver & bruke
tennveeske eller andre tennprodukter.

Folg alltid bruksanvisningen

FORSTE GANG DU BRUKER
BARBECUEN

Vask stgbejernsgrejet grundigt i saebevand.
Skyl, ter og smgr et tyndt lag madolie pa med
et stykke kakkenrulle.

Vianbefaler pa det sterkeste aladin barbecook®
brenne i ca. 30 minutter uten a tilberede mat nar
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du bruker den for forste gang. Denne tiden er
helt ngdvendig til & innlede bruken av den.

BRUKSANVISNING

A) Patenning:

Ta ut bunnristen. Krall tre doble avispapirark
hver for seg i form av en fakkel. Stikk inn
avispapiret i rgret. Sett bunnristen tilbake og
stre pa torr trekull (ikke bruk altfor mye trekull
ved patenning).

Apne spjeldet og tenn pa avisene ved hjelp
av en lang fyrstikk eller lighter. Det brennende
papiret rekker til & tenne pa kullet. Rayken som
oppstar etter patenning skyldes fuktighet i kull
og avispapir. Etter ca. 15 minutter (minst) er
din barbecook® Kiar til bruk (da har det dannet
seg et lag med hvit aske oppa det gledende
trekullet).

Det tilrades at vente med at placere grillristen
pa havegrillen, til den er klar til brug. Imens kan
De opvarme bagepladen eller wokken.

B) Justering av ilden :
Det er enkelt & justere ildens intensitet ved a
apne eller lukke spjeldet.

C) Vedlikehold :

Ta ut bunnristen etter bruk, og barst asken til
midten av karet. Udlgs forsigtigt askeskuffen,
og haeld asken ud pa et sted, der er egnet il
formalet.

Vask stgbejernsgrejet i saebevand og tgr det af
med et stykke kgkkenrulle. Brug aldrig slibende
renggringsmidler. Undgd at lade det sta i
vand i leengere perioder og kom aldrig varmt
kakkengrej direkte i koldt vand.

! Viktig:

Rens treedelene grundigt i begyndelsen og
slutningen af hver saeson. Gnid derefter med
olivenolie for at forlaenge treeets levetid

NYTTIGE TIPS OG
FORHOLDSREGLER

1) Dette apparatet bar kun brukes utendgrs.

2) Sett alltid barbecuen pa et stabilt underlag,
og ikke i naerheten av gjenstander som kan
brenne eller smelte.



3) Vi anbefaler a temme askebeaeger etter hver
bruk.

4) Karet til din barbecook® har et innhold pa
ca. 8L Ikke bruk for mye trekull i karet (maks.
50 %)

5)Advarsel! Anvend aldrig sprit eller benzin
til at anteende eller saette fart i ilden. Brug
kun opteendingsblokke, der overholder EN
1860-3!

6) Flytt aldri barbecuen fer ilden er helt sloknet,
og barbecuen er fullstendig avkjglt.

7) Hold barn og dyr pa trygg avstand fra
barbecuen og beskytt deg selv mot ilden.

8) For sikkerhets skyld anbefaler vi at du
alltid setter en bgtte med vann eller sand i
nzerheten av barbecuen nar den er patent.

9) Steg aldrig ked i flammerne. Vent med at
seette stegegrillen pa plads, indtil traekullet er
deekket med et fint lag aske. Brug panden til
fedtholdig mad.

10) Bruk alltid terr og ren trekull av type DIN
51749.

11) Seerlige forholdsregler for de emaljerede
modeller. Overtraedelse af disse daekkes ikke
af garantien :

- Metal- og/eller skarpe genstande kan
beskadige emaljen.

- Undga at stgde grillen imod harde overflader,
da dette kan beskadige emaljen.

GARANTI

Din barbecook® har en garanti pa to ar for
alle produksjonsfeil fra og med kjspedato,
og safremt den er brukt i overensstemmelse
med denne bruksanvisningen. Kassalappen
med apparatets kjgpedato gjelder som ditt
garantibevis.

Denne barbecook® egner seg ikke for
profesjonell bruk.

Eventuell slitasje, rust, deformasjon og/eller
fargeendringer (iseer pa vare modeller av
rustfritt stal) av de delene som kommer i
direkte bergring med ilden, er normalt og vil
ikke under noen omstendighet bli betraktet
som produksjonsfeil, fordi det kun er et logisk
resultat av apparatets bruk.

Dette kan medfgre sterk deformasjon av
bunnristen etter en tid, og det er normalt at
denne delen ma skiftes ut.

P.g.a. den seerlige emaljeringsproces er der for
disse modellers vedkommende mulighed for at
de fine kanter ikke er fuldstaendig deekket med
emalje. Dette anses ikke for fakrikations-og/
eller konstruktionsfejl, og deekkes derfor ikke af
garantien.

Viktig ! Med hensyn til modellene av rustfritt stal
understreker vi at selve barbecuen er laget av
rustfritt stal AISI 304/430 mens stekeristen og
bgylen er laget av forkrommet stal.

OPBEVARING AF APPARATET

Fer opbevaring anbefales det at smgre et
tyndt lag madolie pa grejet med et stykke
kokkenrulle.

For atforleenge Deres apparats levetid anbefales
det at tildeekke apparatet med et barbecook®-
beskyttelseshylster,.

efter brug skal alle forkromede dele, som
f.eks. riste og bgjler, opbevares pa et tert sted
indendars.

GRATULERER MED KJ@PET AV EN
BARBECOOK®
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! Viktig:

Din barbecook® QuickStart® har et uhyre enkelt
opptenningssystem. Ikke bruk tennveaeske eller
ildtennere under opptenning.

Folg alltid bruksanvisningene. Vennligst
sjekk at klemmene er pa plass fer hver gang
innretningen tas i bruk. Grillen kan ikke brukes
nar klemmene er apne.

FORSTE GANGS BRUK

Vask tilberedningsutstyret av stepejern grundig
i sdpevann. Skyll, terk og pafer et tynt lag med
olje ved hjelp av et papirhandkle.

Vi anbefaler pa det sterkeste at du lar din
barbecook® brenne i 30 minutter uten
a lage mat ved ferste gangs bruk. Denne
innledningsperioden er pakrevd.

BRUKSANVISNING




A) Opptenning:

Fjern underristen. Krgll sammen tre doble ark
med avispapir hver for seg slik at de far en
fakkellignende form. Stikk avispapirarkene inn
i det indre rgret. Legg underristen tilbake pa
plass, og spre tert kull utover underristen (ikke
bruk for mye kull nar du tenner opp grillen).

Apne ventilasjonshullet og tenn pa avispapiret
gjennom hullet med en lang fyrstikk eller en
lighter. Det brennende papiret vil antenne
kullet. Reyken du ser oppstar pa grunn av
fuktigheten i kullet og avispapiret. Etter minst
15 minutter er din barbecook® Klar til bruk. (Det
vil si nar det gladende kullet er dekket av et tynt
lag med gra aske.)

Vi anbefaler at du venter med a installere
stekeristen pa grillen til den er klar til bruk.
Mens du venter kan du varme opp bakstehellen
eller woken.

B) Justering av varmegraden:

Varmegraden kan justeres pa en enkel mate
ved & apne eller lukke ventilasjonshullet.

C) Vedlikehold:

Etter bruk av grillen fjernes underristen, og
asken sopes inn mot midten av grillen. Lasne
askebegeret forsiktig og kast asken pa et sted
som er beregnet til dette.

Vask tilberedningsutstyret av stgpejern med
sapevann, tgrk med et papirhandkle. Bruk
aldri skuremidler til rengjgring. Ma ikke senkes
ned i vann over lengre tid, og aldri senk varmt
tilberedningsutstyr rett ned i kaldt vann.

! Viktig:

Rengjer tredelene grundig i begynnelsen og
slutten av hver sesong. Smgr dem deretter inn
med olivenolje for & forlenge treets levetid.

NYTTIGE TIPS OG
FORHOLDSREGLER

1) Din barbecook® ma kun brukes utenders.

2) Sett alltid grillen pad et stedig underlag
et stykke unna antennelige og smeltbare
gjenstander.

3) Det anbefales a temme askeskuffen hver
gang grillen har blitt brukt.

4) Bunnen pa din barbecook® har en kapasitet
pa 8L. Ikke legg for mye kull i bunnen (maks.
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50%)

5)Advarsel! Anvend aldrig sprit eller benzin
til at anteende eller saette fart i ilden. Brug
kun opteendingsblokke, der overholder EN
1860-3!

6) Grillen ma aldri flyttes fer ilden er fullstendig
slukket og grillen er helt nedkjglt.

7) Hold barn og kjeeledyr pa trygg avstand,
beskytt dere mot ilden.

8) For & veere pa den sikre siden anbefaler vi
at du alltid har en bgtte med vann eller sand i
nzerheten av grillen nar den er opptent.

9) Grill aldri kjett i flammene. Vent med a legge
stekeristen pa plass til kullet er dekket av et
tynt lag med aske. Bruk bakstehellen til fet
mat.

10) Bruk alltid tert og rent kull med standard
DIN 51749.

11) Forholdsregler for emaljen:

* lkke bruk redskaper som er skarpe eller laget
av metall. De kan lage riper i emaljen.

+ Emaljen kan fa skar eller bli gdelagt hvis
grillen dunkes mot en hard overflate.

GARANTI

Din barbecook® leveres med en begrenset
toarsgaranti mot produksjonsfeil fra kjgpsdatoen,
forutsatt at grillen brukes i henhold til gjeldende
bruksanvisning. Kvitteringen med kjgpsdato
gjelder som garantibevis.

Din barbecook® er ikke egnet for profesjonell
bruk.

Slitasje, rustangrep, deformering og misfarging
(seerlig gjelder dette modeller av rustfritt stal) pa
deler som er i direkte kontakt med ild er normalt,
og vil derfor aldri under noen omstendigheter
regnes som en produksjonsfeil: dette er bare en
logisk folge av at delene har blitt brukt. Falgelig
kan undergrillen bli sterkt deformert etter en tid,
og det er vanlig a skifte ut denne delen.

Pa emaljerte modeller: det kan hende at skarpe
kanter ikke blir fullstendig dekket av emalje under
emaljeringsprosessen. Dette er ikke & betrakte
som en produksjons- eller konstruksjonsfeil, og
dekkes derfor ikke av garantien.

! Viktig: Vi vil gjerne fa informere om at
grillmodellene av rustfritt stal er laget av



rustfritt stal AISI 304/430, mens stekeristen og
tilbehgrsklemmene er laget av forkrommet stal.

OPPBEVARING

Vi anbefaler at tilberedelsesutstyret dekkes
med et tynt lag olje ved hjelp av et tgrkehandkle
for grillen settes bort til oppbevaring.

For at du skal ha glede av grillen i mange
ar, anbefaler vi at du kjgper et barbecook™-
overtrekk til & beskytte grillen med.

GRATULERAR TILL KOPET AV
BARBECOOK®

Viktigt !

Denna barbecook® grill har ett mycket effektivt
tandningssystem "QuickStart®" som gor all
tandvatska och andra tandningsmedel helt
onddiga.

Fdlj alltid instruktionerna i bruksanvisningen.

FORSTA ANVANDNINGSTLLFALLET

Tvatta matlagningsredskapen av gjutjarn
noggrant i sapvatten. Skdlj, torka och smorj in
dem med lite matlagningsolja med hjélp av en
bit hushallspapper.

Innan du anvander din barbecook® -grill férsta
gangen maste du lata den brinna c:a 30 min.
Utan nagon mat pa. Det ar absolut nédvandigt
att elda in grillen pa detta satt forsta gangen du
skall grilla.

BRUKSANVISNING

A) Att tdnda

Avlagsna bottengallret. Ta tre dubbla sidor av en
vanlig dagstidning och knyckla ihop dem var for
sig i form av facklor. Stick ner tidningspappret i
tandrort. Lagg tillbaka bottengallret och hall pa
torr trakol. OBS! Anvand inte mer kol &n vad
som gar at till en grillning.

Oppna luftspjéllet nere pa tandréret och
tand tidnings-papperet genom halet med
en tandsticka eller téandare. Det brinnande
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tidningspappret racker for att tanda kolet.
Rokutvecklingen som uppstar en kort stund nar
du tant pa, kommer fran fukten i papperet och
kolet. Efter max 10 - 15 min ar din barbecook®
grill klar attanvandas.

Vi rader er att vanta med att installera
matlagningshalstret pa grillen tills det ar fardigt
att anvanda. Under tiden kan ni hetta upp
laggen eller woken.

B) Att reglera varmen :

Varmen pa grillgléden kan regleras genom att
Oppna eller stdnga luftspjallet som pa sa satt
Okar eller minskar lufttillforseln.

C) Underhall :
Nar grillen ar helt slackt kan du enkelt borsta
ned askan och &verblivet kol i foten asktrag.
Lossa askfatet forsiktigt och tom ut askan pa
lamplig plats.

Tvatta matlagningsredskapen av gjutjarn i
sapvatten, torka med en bit hushallspapper.
Anvand aldrig slipande rengéringsmedel. Sénk
inte ner dem i vatten for langre perioder och
lagg aldrig heta matlagningsredskap direkt i
kallt vatten.

Viktigt !

Rengor tradelarna grundligt vid bdrjan och
slutet av varje sasong. Gnugga sedan med
olivolja for att 6ka traets livslangd.

NYTTIGA TIPS
SAKERHETSATGARDER

1) All kolgrillning far endast ske utomhus.

2) Placera alltid grillen pa ett fast och stadigt
underlag utan farlig narhet till fdremal som
kan fatta eld eller smalta.

3) Tém om mojligt asktrag pa aska efter varje
grillning.

4) Anvand inte fér mycket grillkol nar du grillar,
fyll pa efter hand istéllet.

5)Forsiktig! Aldri bruk alkohol eller bensin til &
tenne eller gke ilden. Bare bruk antennelig
materiale som fglger EN 1860-3!

6) Se till att barn och djur haller sig pa sakert

avstand fran en tand grill.

For sakerhets skull ar det alltid att
rekommendera att brandslackningsutrust
ning finns till hands (ex en hink vatten)

7)



vid anvaéndande av Oppen eld dit grillning
raknas.

8) Undvik att grilla 6éver 6ppen laga, vanta tills
en fin gléd uppstar, det blir battre resultat da.

9) Stek aldrig kétt i flammorna. Vanta med att
placera matlagningsgrillen pa sin plats tills
kolen ar tackta av ett tunt lager aska. Anvand
stekplattan for mat med hog fetthalt.

10) Anvand alltid torr och om mdjligt kol
enl. Svenska SIS-normen 18 72 10
som enl. koldistributéren da garanterar
lattantandlighet,jdmn och ren glédbadd samt
hdgt varmevarde.

11) Specialanvisningar for de emaljerade
modellerna. Garantin galler inte om dessa
anvisningar inte foljs:

- Féremdl av metall och/eller vassa féremal
kan skada emaljen.

- Undvik att stéta grillen mot en hard yta,
emedan emaljen kan ta skada.

GARANTI

Fér barbecook® -grillar galler en garanti pa tva
ar fran och med inkdpsdatumet for eventuella
tillverkningsfel. Garantin géller _endast under
forutsattning att den barbecook® produkt som
omfattas av garantin anvands enl. beskrivningen
i denna bruksanvisning. Spara inkopskvittot
som da galler som garantibevis.

Pa grund av det specifika emaljutférandet ar det
ibland majligt att det i dessa modeller finns fina
rander som inte fullstindigt ar tackta av emal;.
Detta skall inte ses som ett fabrikations- eller
tillverkningsfel, och faller darmed inte under
garantin.

Viktig information

Denna barbecook® produkt ar inte konstruerad
for yrkesmassig anvandning.

Eventuellt slitage, rostbildning, (galler ej rostfria
modeller) varmedeformation och missfargning (i
synnerhet pa de rostfria modellerna) av de delar
som utsatts for varme, ar normalt och betraktas
under inga omsténdigheter som tillverkningsfel.
Det ar en logisk foljd av anvandningen.

Detta innebar att bottengallret som utsatts
for extremt hég varme efter en tid ser ut som
"rostigt" kan sla sig av vérmen, och kan behdva
bytas ut efter nagra ars anvandande.

barbecook® rostfria modeller ar
tillverkade av ett rostfritt stal typ AISI 304/430
Grillgaller, varmegaller samt bygel ar tillverkade
i kromat stal.

FORVARING AV GRILLEN

Innan ni staller undan matlagningsredskapen
rekommenderar vi att ni smorjer in dem med lite
matlagningsolja pa en bit hushallspapper.
Livslangden for din grill f6rlangs om du skyddar
den med en barbecook® -kapa.

ONNITTELEMMEL OLET OSTANUT UUDEN
BARBECOOK® GRILLIN
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| Tarkeaa:

barbecook® QuickStart® -grillissasi on varsin
yksinkertainen sytytysjarjestelma, jonka
ansiosta sinun ei tarvitse kayttaa sytytysnestetta
tai muuta sytytysainetta.

Noudata aina kayttdohjeita

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Pese valurautaiset keittoastiat huolellisesti
saippuavedessa. Huuhtele, kuivaa ja suojaa
pinnat kevyesti 6ljylla paperipyyhetta kayttaen.

Suosittelemme vakavasti ettd ensimmaisen
kayttdkerran aluksi annat hiilten hehkua noin
kolmekymmenta minuuttia ilman etta valmistat
grillilla ruokia. Téméa kuuma esipoltto on todella
tarpeen.

KAYTTOOHJEET

A) Sytyttaminen :

Poista pohjaritilda. Kolme kaksinkertaisesta
sanomalehtipaperista kaksi erillistd soihtua ja
pujota soihdut putken aukkoon. Laita pohjaritila
takaisin paikoilleen ja sirottele ritilalle kuivaa
puuhiiltd. (Ald kaytd liian paljon puubhiilta
sytytykseen).

Avaa ilma-aukon saadin ja sytytda sanoma-
lehtisoihdut pitkalla tulitikulla. Palava paperi
rittda hiilten sytyttdmiseksi. Sytytyksen
aikana muodostuu savua joka johtuu hiilissa




olevasta kosteudesta ja sanomalehtipaperista.
15 minuutin kuluttua barbecook® -grillisi on
kayttovalmis (hiilloksen peittdd nyt hieno
harmaa tuhkakerros).

Ala aseta keittoritilaa grilliin ennen kuin se
on kayttovalmis. Voit silla valin kuumentaa
paistoalustalla tai wokkipannulla.

B) Tulen saatédminen :
Tulen voimakkuuden voi helposti saataa
avaamalla tai sulkemalla ilma-aukon saatimen.

C) Huolto :

Poista kayton jalkeen pohjaritila ja harjaa tuhka
astian keskelle. Poista tuhkalaatikko varovaisesti
ja havitad tuhkat tdhan tarkoitukseen varattuun
paikkaan.

Pese valurautaiset keittoastiat saippuavedessa
ja kuivaa ne paperipyyhkeelld. Ald koskaan
kaytd hankaavia puhdistusaineita. Ald upota
veteen likoamaan, alaka koskaan laita kuumia
keittoastioita suoraan kylmaan veteen.

| Tarkeaa:

Puhdista puuosat huolellisesti kunkin kauden
alussa ja lopussa. Sivele niihin sen jalkeen
oliiviéljya pidentaédksesi puun kestoaikaa.

HYODYLLISIA VIHJEITA JA
HUOLTOTOIMENPITEITA

1) Tata laitetta saa kayttda vain ulkoilmassa.

2) Sijoita aina grilli kiintedlle alustalle riittavalle
etaisyydelle herkasti syttyvistd ja sulavista
esineista.

3) Suosittelemme tuhka-astia tyhjentamista
Jokalsen kayttokerran jalkeen.
) barbecook™ -grillin laatikon kapasiteetti on
nom 8L. Al3 tayta liikaa puuhiilté laatikkoon
(enintdéan 50 %)

5)Varoitus! Ald koskaan sytytd tai kohenna

tulta alkoholilla tai petrolilla. Kayta
ainoastaan standardia EN 1860-3 vastaavia
sytytystarvikkeita!

6) Ala koskaan siirra grillid ennen kuin tuli
on taysin sammunut ja grilli on taysin
kylmennyt.

7) Katso lapset ja elaimet ovat turvallisella
etaisyydella grillista. Suojaudu tulta vastaan.
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8) Kehotamme sinua pitdmaan aina varmuuden
vuoksi sangollisen vetta tai hiekkaa palavan
grillin 1aheisyydessa.

9) Ala koskaan paista lihaa liekkien ollessa viela
nakyvilla. Aseta keittoritild paikalleen vasta
sitten, kun hiilia peittdd hieno tuhkakerros.
Kayta paistoalustaa rasvaisten ruokien
kanssa.

10) Kayta aina kuivaa ja puhdasta puuhiilt,
tyyppia DIN 51749.

11) Emalimallien erikoisohjeet. Takuu ei kata
vahinkoja, jotka johtuvat naiden ohjeiden
laiminlyémisesta.

- Metalliset ja/tai teravat
vahingoittaa emalia.

- Véltd kolhimasta grillid kovaan alustaan,
koska emali voi vahingoittua.

esineet voivat

TAKUU

barbecook® -grillissasi on kahden vuoden
takuu. Se kattaa kaikki valmistusvirheet, ja se
on voimassa ostopaivastad lukien, edellyttden
ettd grillia on kaytetty taman kayttdohjeen

mukaisesti. Ostopaivamaaralla varustettu
kassakuittisi on takuutodistuksesi.
Tama barbecook® -grilli ei  sovellu

ammattikayttéon. Mahdolliset suoraan tulelle
alttiidenosienkulumiset, ruosteenmuodostukset,
epamuodostumiset ja varinmuutokset (koskee
eritoten malleja

ruostumattomasta terédksestd) ovat normaaleja,
eikd niita missdan tapauksessa katsota
valmistusvirheiksi; ne ovat loogisia normaalin
kayton seurauksia.

Kaytossa pohjaritila voi jonkun ajan kuluttua
voimakkaasti vaantya, jolloin on normaalia etta
tdma osa on vaihdettava uuteen.

Erikoisen emaliratkaisun takia on joskus
mahdollista ettd nédissd malleissa esiintyy
hienoisia raitoja, jotka eivat ole kokonaan emalin
peittamia. Tata ei katsota valmistusvirheeksi,
eika nain ollen sisally takuuseen.

| Tarkeaa:

Ruostumattomasta teraksestd valmistetuissa
malleissa itse grilli on ruostumatonta terasta
AISI 304/430, kun taas grillausritila ja suojakaari
ovat kromattua terasta.



GRILLIN SAILYTYS

Ennen varastoimista suosittelemme suojaamaan
keittoastioiden pinnat kevyesti Oljylla. Kayta
tédhan paperipyyhetta.

Grillisi elinika pitenee jos suojaat sita barbecook®
-hupulla.

PALJU ONNE GRILLI BARBECOOK®
OSTMISE PUHUL!

Tahelepanu !

Grilli barbecook® siiiitesiisteem QuickStart® on
Aarmiselt lihtne. Arge kasutage siilitevedelikku.
Jargige alati kasutusjuhiseid. Palun kontrollige
enne iga kasutuskorda, kas klambrid on suletud.
Grilli ei saa kasutada, kui klambrid on avatud.

ESMAKORDNE KASUTAMINE

Peske malmist kiipsetusvahendeid seebiveega.
Loputage, kuivatage ja katke need paberi abil
ohukese olikihiga.

Grilli barbecook® esmakordsel kasutamisel
soovitame tungivalt lasta sel 30 minutit toitu
valmistamata kuumeneda. See esmane
kuumutamine on oluline.

KASUTUSJUHEND

A) Stdtamine

Eemaldage pohjarest. Votke kolm kahekordset
ajalehe lehte ja kortsutage need eraldi
térvikukujuliseks. Seadke need ajalehed
seesmise toru sisse. Pange alumine rest tagasi
ja raputage sellele kuiva sutt (arge kasutage grilli
sultamisel liiga palju sutt).

Avage dhuava ja slutage ajaleht selle kaudu
pika tiku voi siitepulgaga. Pdlev ajaleht stitab
sbed. Suits, mida naete, tekib siite ja ajalehe
niiskuse téttu. Vahemalt 15 minuti jarel on
grill barbecook® kasutamiseks valmis. (Grill
on valmis siis, kui hoédguvad séed on kaetud
Ohukese tuhakihiga.)

Soovitame kupsetusresti paigaldamisega
oodata seni, kuni grill on kasutamiseks valmis.
Samal ajal vdite soojendada kiipsetusplaati voi
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vokkpanni.

B) Tule reguleerimine
Tule tugevust saab hélpsalt reguleerida 6huava
sulgedes vdi avades.

C) Hooldus

Pérast grilli kasutamist eemaldage pdhjarest
ja plhkige s6ed anuma keskele. Eemaldage
ettevaatlikult tuhatoos ja visake tuhk selleks
ettendhtud kohta.

Peske malmist kiipsetusvahendeid seebiveega
ja kuivatage need paberlapiga. Arge kasutage
abrasiivseid puhastusvahendeid. Arge jatke
grilli kauaks marjaks ja arge pange kuumi
kiipsetusvahendeid kiilma vette.

Tahelepanu !

Puhastage puidust osad korralikult iga hooaja
alguses ja I6pus. H&6ruge puidust osasid
oliividliga, et pikendada puidu eluiga.

KASULIKUD SOOVITUSED JA
ETTEVAATUSABINOUD

1) Grilli barbecook® vaib kasutada ainult

dues.

Seadke grill alati kovale pinnale,
kergestisuttivatest ja sulavatest objektidest
eemale.

3) Grilli tuhaalust soovitatakse tUhjendada
parast iga kasutuskorda.

4) Grilli barbecook® maht on ligikaudu 8L.
Arge pange anumasse liga palju siitt
(maksimaalselt 50%).

5)Tahelepanu! Arge kunagi kasutage tule
sultamiseks vbi Shutamiseks alkoholi voi
bensiini. Kasutage ainult standardi EN
1860-3 nduetele vastavaid tulesiitajaid.

6) Arge liigutage grilli enne, kui tuli on téielikult
kustunud ja grill on taielikult jahtunud.

7) Hoidke lapsed ja lemmikloomad grillist
ohutus kauguses.

8) Ohutuse tagamiseks soovitame hoida pdleva
grilli laheduses ambritait vett voi liiva.

9) Arge grillige liha leekides. Oodake kiipsetus-
resti paigaldamisega seni, kuni hdédguvad
s6ed on kaetud 6hukese tuhakihiga. Rasvase
toidu puhul kasutage kiipsetusplaati.

10) Kasutage alati DIN 51749 tlupi kuiva ja
puhastatud sutt.

2)



11) Ettevaatusabindud emaili puhul:

» arge kasutage metallist voi
toovahendeid. Need vdivad
kriimustada;

* kui grill saab 166gi kdvalt esemelt, voib email
kriimustuda voi puruneda.

teravaid
emaili

GARANTII

Grillil barbecook® on kaks aastat piiratud
garantiid tootmisvigade ilmnemisel alates
ostukuupéevast. Garantii kehtib juhul, kui grilli
onkasutatud vastavaltesitatud kasutusjuhistele.
Garantiidokumendina kasutatakse ostutSekki,
millel on ostukuupéaev.

barbecook®
kasutamiseks.

ei sobi professionaalseks

Otseselt tulega kokkupuutuvate detailide
kulumine, roostetamine, deformeerumine ja
varvi havimine (eriti roostevabast terasest
mudelite puhul) on normaalne ja seega ei
kasitleta seda tootmisveana: see on grilli
kasutamise loomulik tagajarg. Seega vdib
alumine rest méne aja jarel tugevalt moonduda
ja vajadus seda vahetada on normaaline.

Emailitud mudelite puhul on voéimalik, et
teravad servad pole emailimise kaigus taielikult
emailiga kaetud. Seda ei loeta tootmis- voi
konstruktsiooniveaks ja seda garantii ei kata.

Tahelepanu! Grillid on valmistatud AISI 304/
430 roostevabast terasest ning kiipsetusrest ja
lisavarustuse hoidik on valmistatud kroomitud
terasest.

SAILITAMINE
Enne ladustamist soovitame katta
kipsetusvahendid paberi abil &hukese

kipsetusdli kihiga.

Et grill aastaid vastu peaks, soovitame selle
kaitsmiseks osta barbecook® katte.

APSVEICAM AR BARBECOOK®
GRILA IEGADI
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| Svarigi:

Jusu barbecook® QuickStart® grilam ir arkartigi
viegla iekurSanas sistéma. Neizmantojiet
aizdedzinaSanas Skidrumus vai citas vieglai
aizdedzinasanai paredzétas substances.
Vienmér rikojieties saskana ar lietoSanas
instrukciju. Pirms katras lietoSanas reizes
parbaudiet, vai atveres ir aizvértas. Grilu nevar
lietot, ja tas ir atvértas.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Rap1gi ziepjudent nomazgajiet Cuguna trauku.
Noskalojiet, noslaukiet un ar papira dvieli
uzklajiet nedaudz ellas.

Pirmo reizi lietojot barbecook® grilu, iesakam

lauttam 30 minGtes pakurties, uz ta negatavojot.
Sis sakuma posms ir nepiecieSams.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

A) lekur$ana :

Nonemiet apak$€jo rezgi. Panemiet tris
dubultas avizu lapas un tas katru atseviski
satiniet ka lapas. AviZzu lapas salieciet iek$éja
nodalljuma. Uzlieciet atpaka| apak$&jo rezgi
un tam virsd uzberiet sausas kokogles (iekurot
grilu, nelietojiet parak daudz kokoglu).

Atveriet ventilacijas atveri un pa to ar garu
sérkocinu vai Skiltavam aizdedziniet avizes.
DegoSais papirs aizdedzinas kokogles.
Dumi, kas paradas, veidojas no kokoglu un
avizu mitruma. Péc vismaz 15 mindtém Jadsu
barbecook® grils ir gatavs lietoSanai. (Taja
bridi kvélojoSas kokogles ir parklajusas ar
planu peléku pelnu kartinu.)

Més iesakam pirms cepS$anas restu uzlikSanas
uz grila pagaidit I1dz tas ir gatavs lietoSanai.
Taja laika varat uzsildit pannu vai vokpannu.

B) Liesmas reguléSana :
Liesmu stiprumu var vienkarsi regulét atverot
vai aizverot ventilacijas caurumu.

C) UzturéSana :
Péc grila lietoSanas, nonemiet apaks€jo
rezgi un saslaukiet pelnus uz grila trauka



centru. Uzmanigi nonemiet pelnu trauku un
atbrivojieties no pelniem tam paredzéeta vieta.

Cuguna trauku mazgaijiet ziepjident, noslaukiet
ar papira dvieli. Nelietojiet abrazivus tiriSanas
[idzek|us. Negremdéjiet uz ilgaku laiku Gdent

un karstu trauku nelieciet auksta Gdenr.

! Svarigi:

Katras sezonas sakuma un beigas visas koka
dalas rdpigi notiriet. Péc tam ieziediet ar
olivellu, lai paildzinatu koka mazu.

NODERIGI PADOMI UN DROSIBAS
PASAKUMI

1) barbecook® grils ir izmantojams tikai arpus
telpam.

2) Grilu vienmér novietojiet uz cieta pamata, ta,
lai tas nebdtu viegli uzliesmojosu un kistoSu
priekSmetu tuvuma.

3) leteicams péc katras grila lietoSanas iztukSot
pelnu trauku.

4) barbecook® grila trauka ietilpiba ir aptuveni
8 litri. Nelietojiet trauka parak daudz kokogl|u
(ne vairak par 50%).

5)Bistami! Nekad uguns iedegSanai vai
pastiprinaSanai neizmantojiet alkoholu vai
degvielu. Izmantojiet tikai tadus hdzek]|us,
kas atbilst EN 1860-3 nosacijumiem!

6) Neparvietojiet grilu pirms uguns ir pilniba
nodzisusi un grils atdzisis.

7) Uzmaniet, lai bérni un dzivnieki atrodas
drosa attaluma, aizsargajiet sevi no uguns.
8) DroSibas dé| més iesakam iekurinata grila

tuvuma turét spaini Gdens vai smilsu.

9) Necepiet ga|u atklata liesma. Pirms cep$anas
restu uzlikSanas pagaidiet I1dz kokogles ir
parkldjusas ar planu pelnu kartu. Taukainu
&dienu gatavosanai lietojiet pannu.

10) Vienmér lietojiet sausas un attiritas DIN
51749 tipa kokogles.

11) DroSibas pasakumi emaljas saglabasanai:

* Nelietojiet metala un asus rikus. Tie var
saskrapét emalju.

» Ja grils atsitas pret cietu virsmu, emalja var
saplaisat vai saplist.

GARANTIJA

barbecook® grilam ir ierobezota divu gadu
garantija pret razo$anas defektiem no iegades
briza, ja tas lietots saskana ar doto lietoSanas
instrukciju. Ceks, uz kura minéts iegades
datums, uzskatams par garantijas apliecibu.

Sis  barbecook® grils
profesionalai lietoSanai.

nav piemérots

To dalu, kas tieSi pak|auta liesmam, nolietojums,
korozija, deforméSanas un krasas zaudéSana
(Tpasi neriséjosa térauda modeliem) ir normala
un tadé| nevar tikt uzskatita par razoSanas
defektu. Tas ir logisks lietoSanas iznakums.
Tadé| apaks$géjais rezgis ar laiku var stipri
deforméties, t& nomaina ir normala.

Lespéjams, kaasas malasemaljéSanas procesa
laika nav pilntba parklatas ar emalju. To nevar
uzskatlt par razoSanas vai komplektéSanas
vainu, un to nesedz garantija.

I Svarigi: Més vélamies zinot, ka neriisgjosa
térauda modelu grili ir pagatavoti no neriiséjosa
terauda AlSI 304/430, bet cepSanas restes un
piederumu komplekts ir no hrométa térauda.

GLABASANA

Pirms glabasSanas iesakam, izmantojot papira
dvieli, parklat trauku ar planu cepamas ellas

kartinu.

Lai Jasu grils kalpotu %gdiem ilgi, iesakam
iegadaties barbecook™-apsegu, lai to
aizsargatu.

SVEIKINAME [SIGIJUS BARBECOOK®
GAMIN]!
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Démesio !

Jasy barbecook® QuickStart® turi ypacé
paprasta uzdegimo sistemg, todél nereikia
naudoti jokiy uzdegimo skysciy bei prakury.
Visuomet laikykités naudojimo instrukcijy.
Kiekvieng karta prie§ pradédami naudotis
prietaisu, patikrinkite, ar uzZspausti spaustukai.
Lauko keptuvo negalima naudoti neuzspaudus
spaustuky.




NAUDOJANT PIRMA KARTA

Kruopsciai iSplaukite iS ketaus pagamintus
virtuvinius reikmenis muiluotu vandeniu. Tada
nuskalaukite, nusluostykite ir iStepkite juos
nedideliu kiekiu aliejaus, naudodami popierinj
ranksluost;.

Naudojant barbecook® lauko keptuvg pirmg
kartg, labai rekomenduojame prie§ kepant
patiekalus uzdegti jame ugnj ir palikti jg degti
30 minugiy. Si pradiné procediira yra bitina.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

A. Uzdegimas

Nuimkite apatinj sietelj. Paimkite tris dvigubus
laikrasCio lapus ir suglamzykite juos deglo
forma. |kiSkite Siuos suglamzytus laikrascio
lapus | vidinj vamzdj. Uzdékite apatinj sietelj
atgal, uzZberkite ant jo virSaus sausy medzio
angliy ir tolygiai jas paskirstykite. (Uzdegdami
ugnj, neperkraukite medzio angliy.)

Atidarykite ventiliacing anga ir per anga kiStu
ilgu degtuku arba ziebtuvéliu uzdekite laikrast;.
Degantis popierius uzdegs medzio anglis.
Dél sudrékusiy medzio angliy bei laikrascio
atsiranda dimy. Po 15 minuciy barbecook®
keptuvas bus tinkamas naudoti (iki raudonumo
jkaitusios medzio anglys bus pasidengusios
peleny sluoksniu).

Patariame nemontuoti kepimo groteliy ant
lauko keptuvo, kol jis neparuostas naudoti. Per
tg laikg galite pakaitinti keptuve arba kepimo
indg su iSgaubtu dugnu.

B. Ugnies reguliavimas
Ugnies intensyvumg galima reguliuoti labai
paprastai — atidarant arba uzdarant ventiliacine

anga.

C. Priezidra

Po naudojimo iSimkite apatinj sietelj ir
suSluokite pelenus | taurés vidy. Atsargiai
atleiskite pelening ir iSmeskite pelenus tam
skirtoje vietoje.

ISplaukite virtuvinius reikmenis muiluotu
vandeniu ir nuSluostykite  popieriniu
ranks$luosciu. Niekada nenaudokite abrazyviniy,
valymo priemoniy. Nemirkykite ilgai vandenyje.
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Niekuomet nekiSkite jkaitusiy virtuviniy
reikmeny tiesiai | Salta vanden|.

Démesio !

Kiekvieno sezono pradzioje ir pabaigoje
kruop&€iai nuvalykite medines dalis. Tada
jtrinkite jas alyvy aliejumi — taip mediena ilgiau
tarnaus.

NAUDINGI PATARIMAI IR
ATSARGUMO PRIEMONES

1) barbecook® lauko keptuvas gali bdati
naudojamas tik lauke.

2) Visada pastatykite keptuvg ant kieto
pagrindo, atokiau nuo lengvai uzsideganciy
ir lydziy daikty.

3) Po kiekvieno lauko keptuvo naudojimo
rekomenduojama iStustinti peleny dézZe.

4) Lauko keptuvo barbecook™ taurés talpa
— apie 8 |. Neperkraukite taurés — medzio
anglys gali uZpildyti daugiausia 50% jos
talpos.

5. |spéjimas! Niekuomet nenaudokite spirito
ar benzino liepsnai uzdegti ar jpusti.
Naudokite tik tuos degtuvus, kurie atitinka
EN 1860-3 norma!

6) Niekuomet nejudinkite lauko keptuvo, kol
néra iki galo uzgesusi ugnis ir kol jis néra
visiSkai atvéses.

7) Neprileiskite prie keptuvo vaiky ir gyviny,
taip pat saugokités patys.

8) Saugumo sumetimais rekomenduojame

visada Salia turéti kibirélj su vandeniu arba

smeliu, kad galétuméte uzgesintijsiplieskusia,
ugnj.

Niekuomet nekepkite mésos atviroje
liepsnoje. Kepimo groteles uzdékite tuomet,
kai medZio anglys pasidengs peleny
sluoksniu. Riebiam maistui gaminti naudokite
grilio keptuve.

10) Visuomet naudokite sausas medzio anglis
be priemaiSy, atitinkan€ias DIN 51749
standarta.

11) Atsargumo priemonés, siekiant iSvengti
emalés pazeidimuy;:

* Nenaudokite metaliniy ir astriy daiktu, nes jie
gali subraizyti emale.

« Lauko keptuvui atsitrenkus | kietg pavirsiy,
emalé gali suskilti arba suduzti.

9)

GARANTIJA




barbecook® gaminiui suteikiama ribota dvejy
mety garantija nuo gamybos trikumy. Garantija
pradeda galioti nuo prietaiso jsigijimo dienos
ir galioja tik tuomet, jei laikomasi pateikty
naudojimo instrukcijy. Kasos €ekis su nurodyta
pirkimo data yra laikomas garantijos kortele.
Sis  barbecook® prietaisas  neskirtas
profesionalams.

Daliy nusidévéjimas, surddijimas, deforma-
vimasis ir spalvos pakitimas (ypac tai
pasakytina apie neradijancio plieno modelius)
deél tiesioginio ugnies poveikio yra laikomi
jprastu reiSkiniu ir jokiomis aplinkybémis
netraktuojami kaip gamybos trOkumai: tai
logiSka naudojimo pasekmé. PavyzdZiui, po
kurio laiko gali smarkiai deformuotis apatinis
sietelis, todél visiSkai suprantama, jog jj teks
pakeisti.

Informacija, taikytina emale padengtiems
modeliams: gali bati, kad emaliucjant statds
kampai nebuvo iki galo padengti emale. Tai
nelaikytina gamybos ar konstrukcijos trikumu
ir garantija Siuo atveju netaikoma.

Démesio! Norime jus informuoti, kad
nertdijan€io plieno modeliai yra pagaminti i$
nerddijancio plieno AISI 304/430, o kepimo
grotelés ir priedai — i§ chromuoto plieno.

LAIKYMO SALYGOS

PrieS padedant virtuvinius reikmenis | vieta,
patariame juos popieriniu rank$luosciu iStepti
nedideliu kiekiu kepimo aliejaus.

Jei norite, kad lauko keptuvas tarnauty ilgus
metus, rekomenduojame jsigyti barbecook
apsauginj dangtj.

RUS

MO3OPABIIAEM C MOKYMKOWM
BARBECOOK® |

BHuMaHue:

Balue 6apbekto barbecook® QuickStart® umeer
YypesBblYaHO MPOCTYH CUCTEMY 3aXXUraHus.
He Hago wucnonb3oBaTb HW XWMOKOCTb ANist
po3xura, H1 3aXxuranku.

O6s3atenbHO  cobrnioganTe  MHCTPYKLUMIO.
MpoBepsinTe nepen kaXabIM UCMNOMb30BaHUEM,
3aKPbIThl N 3aXUMbI. [py OTKPBITBIX 3aXXMMax
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6apbekio ncnonb3oBaTh HemMb3s.

IMEPBOE UCI10JIb3OBAHUE

TwartenbHO BbLIMOWTE YYryHHyK nocyay
B MbiNbHOM Bofde. CronocHuTe, BbICyLINUTE
W crerka cmaxbTe MaclioM C MOMOLLbH
OymMaXHOro nosoTeHua..

Mpn nepBom wucnonb3oBaHunM GapbGekio
HacTOATENbHO peKkoMeHAyeM AaTb emy
noropetb 30 MUHYT 6€3 NPUrOTOBNEHNS NULLN.
OTOT HavanbHbI Nepuog Heobxoamm.

UHCTPYKLINU MO SKCITIITYATALIUU

A) Pazxwranue:

BblHETE HWXHIOIO pelleTky. Bosbmute Tpu
OBOVHbIX raseTHbIX fucTa, CBEpHUTE KX MO
OTAENbHOCTUM B BuAae dakena u BCTaBbTe
BO BHYTPeHH Tpyby. BHOBb ycTtaHoBuTE
HIDKHIOIO PELLeTKY WU PasnoXuTe Ha Hen Cyxon
OpeBecCHbIA yronb (He MCNoMb3ynTe CRULLKOM
MHOro [OpeBecHOro yrnsa npu pasxuraHun
6apbekto).

OTKpoWTe BEHTUNALWOHHOE OTBEepcTME W
NOAOXIUTE Yepe3 Hero rasety C MOMOLLbIO
ONWHHOW  CMMYKM unu  3axuranku. bymara
3aropuTCs U NOJOXOKET yronb. MosBuUTCS AbIM,
BbI3BAHHbIN BMaXHOCTbIO [OPEBECHOro Yrns
n rasetbl. Baw barbecook™ 6ymer rotoB «k
UCMOMb30BaHUIO He paHblue, 4yem 4epes 15
MuHYT. (K TOMy BpeMeHun packaneHHbIn yronb
GyaeT NOKPLIT TOHKMM COEeM Ceporo nenna.)

PekomeHayem ycTaHaBnuMBaTb IPUrb TOMbKO
Torga, koraa 6apbekto roTOBO K MCMOMb30BaHUIO.
[o atoro Bbl MoxeTe HarpeTb NPOTUBEHb UMK
KOTEMOK.

B) PerynupoBaHue orHs:

MHTEHCMBHOCTE  OFHSI  MOXHO  Nerko
perynupoBaTb, OTKpblBas WNM 3akpbiBas
BEHTUMALMOHHOE OTBEPCTUE.

B) Yxop 3a usgenvem:

Mocne wucnonb3oBaHns 6Gapbeki BblIHbTE
HVXKHIO pELLETKY, CMeTUTe 30My LUEeTKON K
LEeHTPY Yawmn. AKKypaTHO W3BMEKUTE 305bHUK
W yoanute 30fy B CreumanbHO OTBEAEHHOM
ONA 3TOro MecTe.



BbiMOMTE 4YyryHHyl0 MOCYAy B MbIIbHON
BOAE W BbLITpUTE ee BGyMaxHbIM MOMOTEHLIEM.
He wcnonbsyinte abpasuBHble 4ucTAWME
cpeacTtea. He norpyxante Hagonro B Boay U
HWKOrAa He KnaguTe ropsyyto nocyay npsimo B
XOMOZHYIO BOAY.

BHumaHwe:

Mepeg v nocne Kaxporo WCNOMNb30BaHUA
OEepeBsiHHbIE YacTu wu3genus Heobxoammo
KaK cnegyeT ouuwatb. [lepeBo NpPOCHyXWUT
Jonblue, ecnu 3aTem ero npotupaTtb
OJNTIMBKOBbLIM MacCJsioM.

IMOJIE3HbIE COBETbI U MEPbI
NMPEJOCTOPO>XHOCTHU

1) barbecook® moxHo ucronbaoBaTth ToMbKO

Ha OTKPbLITOM BO3ayXe.

ObsasatensHoO ycTaHaBnuBante
Oapbekio Ha TBepayl onopy BAanu OT
BOCMNaMEHSWMXCa 1M NnaBswmnxcs
npegmeToB.

3) PekomeHayeTcsi oumwiaTb 30MbHUK Mocrne

Ka)xgoro MCrnonb30BaHus.

EmkocTb  vawmwm barbecook®
npubnuautensHo 8 n. He 3aknagbiBante B
Hee CrMLIKOM MHOro OPEeBECHOro yrns (He
6onee 50% obbema).
5)BHumaHune! He wcnonb3ynte cnupt unu

OeH3nH ana pos3xura unu pasgyBaHus
nnameHun. Micnonb3ynTte TOMbKO 3aXuranku,
oTBevawlwme TpeboBaHusM ctaHgapta EN
1860-3!

6) Hukorga He nepemelante 6apbekio, noka
OroHb MOMHOCTLI He noracHeT u Gapbekio
MOMHOCTbIO HE OCTBIHET.

7) OepxuTe peten U OOMALLIHUX XMBOTHbIX
Ha 6esonacHOM paccTosiHum 1 camu Byasre
OCTOPOXHbI C OTHEM.

8) B LuensixobecneyeHms nonHon 6e3onacHoCcTH,
pekoMeHayeMm Bcerga Aepxatb Hernoganeky
BeApO C BOAOM WNU NEecKom BO Bpems
ropeHusi.

9) Hukorgpa He >xapbTe MSICO B OTKPbITOM
nnamenu. [lMogoxauTe, noka [ApeBecHbIN
yronb He MOKPOETCA TOHKMM croem nenna.
[nsa >XupHown efbl UCNonb3ynTe NPOTUBEHD.

10) Bcerga ucnonb3ynTe OYMLLEHHbIA CyXOMn
APEBECHbI  yroflb B COOTBETCTBMM CO
ctaHgaptom DIN 51749.

11) Mepbl no obecneyeHnto COXpPaHHOCTU

2)

4)
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3aManu:
* HewucnonbayinTe meTannmyeckme unm octpble

MHCTPYMeHTbl. OHM MOryT nouapanaTtb
amarnb.

* N3berante ypapoB o nwbble TBeEpAble
NMOBEPXHOCTM, MOCKOMbKY 3TO  MOXET
NnoBpeauTbL 3Marb.

FTAPAHTUA

Ha barbecook® npegocTasnseTcs

orpaHnyeHHasirapaHTus Ha NPoOn3BOACTBEHHbIN
Opak B TeyeHue [OBYX IeT C MOMeHTa
MOKYMKK, Mpu ycnosuu cobrnogeHns npasun
akcnnyataumn. apaHTUAHBIM  TarOHOM
aBnsgeTca Baw kaccoBbl Yek C ykasaHuem
OaTtbl NOKYMKK.

LaHHbIN barbecook® e noaxoauT Ans
npodgeccroHanbLHOro UCNOb30BaHNUS.

MN3Hoc, pxasnexHuve, pedopmauuns ]
obecueunBaHne (ocobeHHO Yy Mopenen
n3 HepxaBetLLen cTanu) yacTen,
HEenocpeacTBEHHO HAaxXOASLWMXCS B OrHe,
SIBNSIETCS BMOMHE 0ObIYHBIM SIBIIEHNEM U HU NPY
KakMx oBCTOATENLCTBAX HE MOXET CUMTAThCSH
3aBOACKMM Bpakom — 3TO NpsiMoe CreacTaue
UX MCMNonb30oBaHWsA. Taknm 0BpasoMm, HUKHSS
pelleTka MOXeT CUIbHO AedopMUpoBaThCS
Yyepes HekoTopoe BpeMsi. B Takom cnyyae ee
00ObIYHO 3aMEHSIOT.

Y amanupoBaHHbIX MOAEnen ocTpble Kpas
MHOTrAa He MONHOCTLI0 MOKPLIBAOTCS 3Marbio
npu 3manupoBaHuUW. OTO HEe CYUTAeTCs HU
npon3BoACTBEHHbIM, HN  KOHCTPYKTUBHbIM
6pakoM, M rapaHTMs B [aHHOM Ccryyae He
OencTeyer.

BHumaHne! MHdopmupyem Bac, 4to mopenu
Gapbekto U3 HepXxaBeKLLEN CTanu caenaHbl 13
HepxaBetowwen cranm AlSI 304/430, a rpunb
N KpenneHne Ans npuHagnexHocten — u3
XPOMWPOBAHHOW CTanu.

XPAHEHUE

Mepen TeM, Kak NONOXWTb NOCYAY Ha XpaHeHUe,
pekoMeHayeM crerka cMasaTb ee Macrom C
NMoMoLLb0 ByMaXkHOro nosoTeHua.

Ona Toro, 4tobbl Baw 6apbekio cnyxun
Bam MHoro ner, peKOMeH,E%eM npuobpecTn
3alUMTHBIN KOXYX barbecook™.



GRATULUJEMY ZAKUPU URZADZENIA
BARBECOOK®

! Wazne informacije:

Grill barbecook® QuickStart® wyposazono w
bardzo prosty system rozpalania. Nie wolno
uzywac ptynéw do rozpalania lub zapalarek.
Zawsze przestrzegaj opisanych instrukcji
uzytkowania grilla. Przed kazdym uzyciem
sprawdz, czy zaciski zostaty zamknigte. Nie
wolno uzywac grilla, jezeli zaciski sa otwarte.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umyj dokfadnie elementy zeliwne w wodzie z
mydtem. Nastepnie wyptucz je, osusz i pokryj
cienka warstwg oleju uzywajac recznikéw
papierowych.

Przed rozpoczeciem wiasciwej eksploataciji
urzadzenia barbecook™ gorgco zalecamy
rozpalenie grilla na 30 minut bez zywnosci.
Czas ten jest niezbedny do prawidtowego
przygotowania grilla.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

A) Rozpalanie:

Zdejmij dolny ruszt. Wez trzy podwdjne arkusze
gazety i uformuj rodzaj pochodni z kazdego z
nich. Umies¢ trzy arkusze gazety w rurze
wewnetrznej. Umies¢ dolny ruszt z powrotem
na swoim miejscu i rownomiernie rozsyp na nim
wegiel drzewny (podczas rozpalania grilla nie
uzywaj zbyt duzej ilosci wegla drzewnego).

Otworz otwor wentylacyjny i podpal arkusz
gazety za pomocg dtugiej zapatki lub zapalarki.
Palacy sie papier rozpali wegiel drzewny.
Dym powstaly przy rozpalaniu grilla zalezy
od wilgotnosci wegla drzewnego i uzytych
gazet. Po uptywie przynajmniej 15 minut grill
barbecook™ jest gotowy do uzycia (zarzacy
sie wegiel drzewny powinien by¢ pokryty grubg
warstwg szarego popiotu).

Zalecamy poczeka¢ z montazem rusztu na
grillu do chwili, gdy bedzie on gotowy do
uzycia. W tym czasie mozna podgrzaé¢ ptyte
lub wok.

B) Regulacja ognia:
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sposoéb, tj. otwierajac lub zamykajac otwor
wentylacyjny.

C) Konserwacja:

Po uzyciu grilla, zdejmij dolny ruszt i zbierz
doktadnie popidt w kierunku $rodka misy.
Delikatnie wyciagna¢ pojemnik na pyti opréznié
go w odpowiednim miejscu.

Umyj doktadnie elementy zeliwne w wodzie
z mydiem, a nastepnie wytrzyj je, uzywajac
recznikow papierowych. Nie wolno korzystaé
ze zracych srodkow czyszczgcych. Nie wolno
pozostawia¢ urzadzenia w wodzie przez
dituzszy czas oraz nie wolno zanurzac¢ goracych
przyboréw i akcesoriow w zimnej wodzie.

I Wazne informacje:

Wyczys¢ doktadnie elementy drewniane
przed rozpoczeciem i na zakonczenie sezonu.
Nastepnie przetrzyj je oliwg z oliwek, aby
zwiekszy¢ trwatos¢ drewna.

CENNE WSKAZOWKI | SRODKI
BEZPIECZENSTWA

1) Grill barbecook® mozna uzywaé wylacznie
na zewnatrz.

2) Podstawe grilla zawsze ustawiaj z daleka od
substancji i przedmiotéow fatwopalnych lub
mogacych sie stopi¢ pod wptywem ciepta.

3) Zalecamy opréznianie grill po kazdym
uzyciu.

4) Pojemnos¢ misy barbecook® wynosi
okoto 8 litrow. Nie umieszczaj w misie zbyt
duzej ilosci wegla drzewnego (maks. 50%
pojemnosci).

5)Ostroznie! Uzywanie alkoholu lub benzyny

do rozpalania jest zabronione. Stosowac

wytacznie podpatki zgodne z normg EN

1860-3!

Nigdy nie przemieszczaj grilla, jezeli
catkowicie nie ostygt, a palenisko nie
wygasto.

7) Dzieci i zwierzgta domowe muszg znajdowac
sie w bezpiecznej odlegtosci od grilla;
zachowaj szczegodlng ostroznoseé.

8) Ze wzgledéw bezpieczenstwa zalecamy
przygotowanie wiadra z woda lub piaskiem i
postawienie go w poblizu grilla.

9) Nie wolno piec miesa w otwartym ogniu.

6)



Przed umieszczeniem rusztu na grillu
poczekaj, az wegiel drzewny pokryty
zostanie grubg warstwg popiotu. Podczas
przygotowywania potraw z tlustego migsa
zalecamy korzystanie z ptyty grilla.

10) Zawsze uzywaj suchego i oczyszczonego
wegla drzewnego spetniajgcego norme DIN
51749.

11) Srodki ostrozno$ci w przypadku elementéw
emaliowanych:

* Nie wuzywaj ostrych i/lub metalowych
narzedzi. Moga one zarysowac powierzchnie
emaliowana.

* W przypadku uderzenia grilla, emalia moze
odprysna¢ lub pekngg.

GWARANCJA

PRZECHOWYWANIE

Przed odstawieniem grilla do czasu ponownego
uzycia, zalecamy pokrycie przyborow i
akcesoriow cienkg warstwg oleju uzywajac
recznikdw papierowych.

Aby cieszy¢ sie dlugim okresem uzytkowania
grilla, zalecamy zakup specjalnej pokrywy
barbecook®, chronigcej urzadzenie przed
uszkodzeniami.

BLAHOPREJEME K PORIZENi VYROBKU
BARBECOOK®

Urzadzenie barbecook® objeto dwuletnig,
ograniczong gwarancjg na wystgpienie
wad produkcyjnych, liczong poczawszy od
daty zakupu. Gwarancja obejmuje jedynie
eksploatacje urzadzenia zgodnie z instrukcjg
uzytkownika. Paragon z datg zakupu jest
niezbednym elementem uznania roszczen
gwarancyjnych.

Grill barbecook® nie jest przeznaczony do
uzytku profesjonalnego.

Zuzycie, korozja, znieksztatcenia i odbarwienia
elementow bezposrednio wystawionych na
dziatanie otwartego ognia (szczegdlnie w
modelach ze stali nierdzewnej) sg zjawiskiem
normalnym i nie moga by¢ uznane za wady
produkcyjne; sg one logicznym nastepstwem
eksploatacji elementéw urzadzenia. Ruszt
grilla moze zatem zosta¢é zdeformowany w
trakcie normalnego uzytkowania; zalecamy
jego okresowg wymiane.

Dotyczy modeli emaliowanych: W procesie
emaliowania elementéw grilla moze sie
zdarzy¢, ze ostre krawedzie urzadzenie nie
zostang doktadnie pokryte emalig. Nie jest
to w Zzadnym wypadku wada produkcyjna
czy konstrukcyjna i nie podlega roszczeniom
gwarancyjnym.

| Istotne informacje: Informujemy, ze modele
ze stali nierdzewnej wykonano ze stali AlSI
304/430, za$ ruszt i akcesoria wykonano ze
stali chromowane;.
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Vas$ barbecook® QuickStart® ma extrémné
jednoduché zapalovani. Nejsou potifeba zadné
podpalovace. Vzdy dodrzujte navod k pouZiti.
Pfed kazdym pouzitim se ujistéte, zda jsou
klipsy dobfe uzavieny. Barbecook® nemuze
byt pouzivan, kdyz klipsy nejsou uzavieny.

PRVNI POUZITI

Pokud pouzivate barbecook® poprve,
doporu€ujeme nechat jej hofet po dobu
30-ti minut bez pfipravy jidla. Uvedena doba
je nezbytna.

NAVOD K POUZITI

A) Podpalovani:

Vyjméte mfizku ze spodni ¢asti misy. Vezméte
tfi kusy novin, zmackejte kazdy zvlast a vlozte
do vnitfni trubice. Polozte zpatky mfizku a
nasypte na ni dfevéné uhli (nepouzivejte
pfili§ velké mnozstvi pfi zapalovani). Otevrete
ventilaéni otvor , prostréte jim dlouhou zapalku
nebo zapalova¢ a zapalte noviny. Hofici papir
podpali uhli. Dym, ktery muze vzniknout, je
zpUsoben vlhkosti uhli a novinami. Po 15-ti
minutach je vas barbecook™ pfipraven k
pouzivani. (V momenté, kdy dfevéné uhli je
pokryto vrstvou Sedého popele).
Doporu€ujeme poseckat s umistovanim
grilovaci mfizky na gril do doby nez je pfipraven
k pouziti.




B) Regulace ohné:
Intenzita ohné muze byt regulovana jednoduse
oteviranim a zaviranim ventilacniho otvoru.

C) Udrzba:

Po pouziti vyjméte mfizku ze spodni casti
misy a smette popel do stfedu misy. Opatrné
vyjméte popelnik a vyhodte popel na misto
uréené k tomuto ucelu.

Dulezité !

Drevéné Casti peclivé vycCistéte na zacatku a na
konci kazdé sezény. Potom natfete olivovym
olejem, abyste prodlouzili Zivotnost dfeva.

UZITECNE RADY A BEZPECNOSTNI
OPATRENI

1) barbecook® muze byt pouzivan pouze
venku

2) Vzdy umistujte na pevny podklad mimo
dosah hoflavych objektl

3) Doporucéujeme po kazdém pouZiti vyprazdnit
popelnik zasobnik

4) Misa barbecook® ma kapacitu pfiblizné 8
litrd. Nepouziveijte pfili§ velké mnozZstvi uhli
(max. 50% kapacity misy)

5)Upozornéni! K zapalovani nebo oziveni
ohné nikdy nepouzivejte alkohol ani benzin.
Pouzivejte pouze podpalovace vyhovujici
normé& EN 1860-3!

6) Nikdy nepfemistujte barbecook® pred

uhaSenim ohné a ochlazenim
Udrzujte déti a zvifata v bezpecCné

vzdalenosti

8) Z bezpetnostnich divodl doporucujeme
mit v blizkosti hoficiho barbecook® kbelik s
vodou nebo piskem.

9) Maso nikdy neopékejte na plameni. Pockejte,
az se drevéné uhli pokryje jemnou vrstvou
popela, a teprve poté jej polozte na rost. Pro
grilovani tuénych jidel pouzijte panev.

10) VZdy pouzivejte suché a precisténé
drevéné uhli typu DIN 51749

11) Bezpecnostni opatfeni pro smaltované
grily:

- nepouzivejte kovové nebo ostré predméty
mohou poskodit (poskrabat) smalt

- pfi padu muaze byt povrch smaltu po$kozen.

7)

ZARUKA

barbecook® poskytuje zaruku dva roky od
data pofizeni pfi dodrzeni spravnych zasad
pouzivani (datum pofizeni uveden na uctence,
ktera slouzi zaroven jako zaruéni list).

barbecook® neni uréen pro profesionalni
pouziti.

Opotfebovani, koroze, deformace a zména
barvy (zejména u nerezovych modell) v
Castech, které jsou pfimo vystaveny plamenu
je normalni a nebude uznana jako vyrobni vada
— je normalnim vysledkem jejich pouzivani.
MFizka ve spodni ¢asti misy muze byt po
néjaké dobé silné deformovana a je zcela
bézna jeji vyména.

Pro smaltované modely: je mozné, Ze ostré
hrany nejsou zcela kompletné pokryty vrstvou
smaltu pfi smaltovacim procesu. Toto nemuze
byt povazovano za vyrobni nebo konstrukéni
vadu a nevztahuje se k tomu zaruka.

IDllezité: Upozorfiujeme, Ze modely z nerezové
oceli jsou vyrobeny z oceli AISI 304/430 a
grilovani mfizka a ochranné multifunkéni madlo
je vyrobeno z chromované oceli.

SKLADOVANI

Doporu€ujeme pofizeni ochranného krytu na
barbecook®.

VS8echny chromované ¢asti jako mrizky a
ochranné multifunkéni madlo by mély byt
skladovany na

BLAHOZELAME VAM KU KUPE
BARBECOOK®
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I Délezité upozornenie:
Vasgrilnadrevné uhlie barbecook®QuickStart®
ma extrémne jednoduchy systém zapalovania.
Je zakazané pouzivat zapalovacie tekutiny
alebo zapalovace ohna.

Vzdy sa riadte ndvodom na pouZitie. Pred
kazdym pouzitim skontrolujte, ¢€i su vSetky
prichytky uzavreté. Ak su prichytky otvorené,
gril sa nesmie pouzivat.




PRVE POUZITIE

Liatinovy riad umyte v mydlovej vode.
Oplachnite ho, utrite dosucha a jemne ho
naolejujte papierovou utierkou.

Pri prvom pouziti rozhodne odporu¢ame
nechat gril barbecook® vypalovat sa 30 minut
bez pripravy jedal. Toto Uuvodné vypalenie je
nevyhnutné.

POKYNY NA POUZIVANIE

A) Zapalovanie:

Vyberte mriezku z dna. Zoberte si tri novinové
stranky a zvirite ich oddelene do podoby fakle.
Zasunite tieto novinové listy do vnutornej rurky.
Vratte mriezku spat na dno a nasypte na tuto
mriezku suché drevené uhlie (pri zapalovani
grilu nepouzivajte prili§ vela dreveného uhlia).

Otvorte vetraci otvor a dlhou zapalkou alebo
zapalovacom zapalte noviny cez otvor. Horiaci
papier zapali drevené uhlie. Vznikajuci dym je
spOsobeny vihkostou dreveného uhlia a novin.
Najmenej po 15 minutach je gril barbecook
pripraveny na pouzitie. (V tomto okamihu je
zeravé drevené uhlie pokryté jemnou vrstvou
sivého popola.)

Odporu¢ame pockat’ s instalaciou grilovacieho
nastavca na gril dovtedy, kym nebude
pripraveny na pouzitie. Zatial mbzete zohriat
rost alebo wok.

B) Regulacia plamenia:

Intenzitu horenia mozno jednoducho regulovat
otvorenim alebo zatvorenim vetracieho
otvoru.

C) Udrzba:
Po pouziti grilu vyberte z dna mriezku a
popol kefou zmette smerom do stredu
panvice. Starostlivo uvolnite vlozku na popol
a znesSkodnite popol na mieste, uréenom na
tento ucel.

Liatinovy riad umyte v mydlovej vode a utrite
ho dosucha papierovou utierkou. Nikdy
nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky.
Neponarajte ho do vody na dlhSi ¢as a nikdy
nevkladajte hortci riad priamo do studenej
vody.
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I Délezité upozornenie:

Drevené dielce starostlivo vycistite na zaciatku
a na konci kazdej sezony. Potom pretrite
olivovym olejom, aby ste predizili Zivotnost
dreva.

UZITOGNE RADY A
BEZPEGNOSTNE POKYNY

1) Gril barbecook® mozno pouzivat iba
vonku.

2) Gril vzdy postavte na pevny podklad, dalej
od horlavych a taviacich sa predmetov.

3) Odporu¢ame vyprazdnit popolnik po kazdom
pouziti grilu.

4) Panvica grilu barbecook® ma obsah priblizne
8L. Nepouzivajte prili§ vela dreveného uhlia
v panvici (max. 50%).

5)Na zapalenie alebo na rozduchanie ohna
nikdy nepouzivajte alkohol ani benzin.
Pouzivajte iba zapalovace plamena, ktoré
spifaju poziadavky normy EN 1860-3!

6) Gril nikdy neprenaSajte pred uplnym
vyhasnutim uhlia a vychladnutim grilu.

7) Deti a domace zvierata sa musia nachadzat
v bezpelnej vzdialenosti, chranené proti
ohnu.

8)Zbezpecénostnych dovodov vam odporicame
mat pripravené nablizku pri horiacom grile
vedro vody.

9) Nikdy nepecte maso na plameni. S
inStalaciou grilovacieho nastavca pockajte,
kym sa drevené uhlie nepokryje jemnou
vrstvou popola. Na mastné potraviny
pouzivajte rost.

10) Vzdy pouzivajte suché a Cistené drevené
uhlie podla normy DIN 51749.

11) Opatrenia na ochranu smaltu:

* Nepouzivajte kovové ani ostré nastroje.
M&zu poskrabat smailt.

* Pri naraze grilu o tvrdy povrch smalt méze
prasknut alebo odlupnut sa.

ZARUKA

Na gril barbecook® poskytujeme obmedzenu
dvojronu zaruku proti chybam z vyroby od
datumu nakupu a pod podmienkou dodrziavania
tychto pokynov na pouzivanie. Potvrdenka s
uvedenym datumom zakupenia sa povazuje



za zarucny list.
Tento gril barbecook® nie je vhodny na
profesionalne pouzitie.

Opotrebenie, kordzia, deformacie a zmena
farby dielcov (predovSetkym u modelov
z nehrdzavejucej ocele), ktoré su priamo
vystavené pdsobeniu ohfa, je Uplne normalne
a preto za ziadnych okolnosti nebude
povazované za vyrobnu chybu: je to logicky
dbsledok ich pouzivania. To znamena, Ze
mriezka v dne sa po uritom ¢ase moze velmi
zdeformovat. Je bezné nechat si tuto Cast
vymenit'.

Smaltové modely: je mozné, ze pri smaltovani
ostré hrany nebudu dokonale pokryté smaltom.
Nembze to byt povazované za vyrobnu alebo
konstrukénu chybu a nevztahuje sa na to
zaruka.

! Dblezité upozornenie: Radi by sme vas
informovali, Ze antikorové modely su vyrobené
z nehrdzavejucej ocele AISI 304/430, zatial
¢o ros$t na pecCenie a pridavna konzola su
vyrobené z chromovanej ocele.

SKLADOVANIE

Cierny riad pred uloZenim odporigame jemne
naolejovat’ jedlym olejom pomocou papierovej
utierky.

Na dosiahnutie dlhoroCnej zivotnosti grilu vam
odporu¢ame zakupit' si kryt grilu barbecook®
na ochranu vasho grilu.

CESTITAMO ZA NAKUP RAZNJA
BARBECOOK®

! Pomembno:

Razenj barbecook® QuickStart® je opremljen
z zelo enostavnim sistemom priziganja. Ne
uporabljajte tekocine za priziganje oziroma
vzigal.

Skrbno upostevajte navodila za uporabo. Pred
vsako uporabo preverite, ¢e so vsi zatici zaprti.
RazZnja ni dovoljeno uporabiti, ¢e so zatiCi
odprti.
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PRED PRVO UPORABO

Litozelezno posodo dobro operite v milnici.
Obrisite, posusite in s papirnato brisaco
narahlo naoljite.

Priporo€amo, da pustite razenj barbecook®

pred prvo uporabo goreti 30 minut. To ¢as za
pripravo je nujno potreben.

NAVODILA ZA UPORABO

A) Priziganje :

Snemite talno mrezo. Vzemite tri ¢asopisne
pole in vsako posebej zmeckajte v obliko
bakle. Te papirnate bakle namestite v notranjo
cev. Namestite nazaj talno mrezo in nanjo
namestite suho oglie (za priziganje raznja
uporabite ravno pravsnjo koli¢ino oglja).

Odprite prezraCevalno odprtino in prizgite
Casopisne bakle skozi luknjo, in sicer z dolgo
vzigalico ali vZzigalom. Gore¢ papir nato vname
oglje. Dim, ki ga boste opazili, nastane zaradi
vlage oglja in papirja. Po najmanj 15 minutah je
razenj barbecook™ pripravljen za uporabo. (V
tem trenutku Zare€e oglje prekrije tanka plast
sivega pepela.)

Priporoéamo, da namestite kuhalno mrezo
na razenj, potem ko je le-ta pripravijen za
uporabo. V tem ¢asu lahko segrejete plosc¢o za
peko ali posodo vok.

B) Uravnavanje ognja :

Mo¢ ognja lahko uravnavate z odpiranjem ali
zapiranjem prezracevalne odprtine.

C) Vzdrzevanije :

Po konc&ani uporabi snemite talno mrezo
in postrgajte pepel proti sredini posode.
Po uporabi vzemite ven koSaro za oglje in
uporabljeno oglje zavrzite na ustrezno mesto.

LitoZelezno posodo operite v milnici in obriSite
s papirnato brisato. V nobenem primeru
ni dovoljeno uporabiti razjedljivih Cistilnih
sredstev. Posode na pustite stati v vodi dlje
¢asa in v nobenem primeru ne namocite vroce
posode neposredno v mrzlo vodo.

Pomembno !
Pred zacetkom in po koncu sezone natanc¢no
oCistite lesene dele, jih premazite z olivhim



oljem za daljSo ohranitev lesa.

UPORABNI NASVETI IN VARNOSTNI
UKREPI

1) Razenj barbecook® se lahko uporablja le
na prostem.

2) Razenj postavite na trdno podlago, stran od
vnetljivih predmetov in predmetov, ki se na
vrocini topijo.

3) Priporo¢amo, da posodo za pepel ocistite po
vsaki uporabi.

4) Kuri§¢e raznja barbecook® ima prostornino
priblizno 8L. V kuriS¢e namestite ravno
pravsnjo koli¢ino oglja (maks. 50%).

5)POZOR! V nobenem primeru ni dovoljeno
vzigati ali podpihovati ognja z alkoholom ali
bencinom. Uporabljajte le vzigalnike, ki so v
skladu z EN 1860-3.

6) Razenj lahko prestavite Sele, ko ogenj
do konca pogori in se razenj popolnoma
ohladi.

7) Preprecite dostop otrokom in domacim
zivalim ter za&¢itite pred pozarom.

8) Priporo¢amo, da za varnost, v blizino raznja
postavite vedro, napolnjeno z vodo ali
peskom.

9) Mesa ne pecite na odprtem ognju. Kuhalno
mrezo namestite Sele, ko oglje prekrije tanka
plast pepela. Za mastno hrano uporabljajte
plos¢o za peko.

10) Uporabljajte le suho in preciS¢eno oglje
tipa DIN 51749.

11) Varnostni ukrepi, ki veljajo za emajlirane
predmete:

» Ne uporabljajte kovinskih in ostrih predmetoyv,
ki spraskajo emaijlirano plast.

« Ce z raznjem udarite ob trdo povrsino, emajl
lahko poci ali se odkrusi.

GARANCIJA

Za razen;j barbecook® velja omejena garancija
za napake v izdelavi dve leti od nakupa
pod pogojem, da se uporablija po navodilih
za uporabo. Kot garancijski list velja racun
oziroma potrdilo o nakupu z datumom.
Rezenj barbecook®  ni primeren
profesionalno uporabo.

Za

Obraba, korozija, sprememba oblike ali
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razbarvanje (predvsem na modelih iz
nerjavecega jekla) delov, ki so neposredno v
stiku z ognjem, so popolnoma obi€ajen pojav
in v nobenem primeru ne veljajo za napako v
izdelavi: gre le za logi¢no posledico uporabe.
Torej, talna mreza po dolo¢enem €asu uporabe
mocno spremeni obliko in obi¢ajno je treba ta
del zamenjati.

Emajlirani modeli: lahko se zgodi, da se
ostri robovi med postopkom emajliranja niso
popolnoma prekrili z emajlom. To ne velja kot
napaka v izdelavi ali oblikovanju in ni predmet
garancije.

I Pomembno: RazZenj je izdelan iz nerjavecega

jekla AISI 304/430, kuhalna mreza in nosila
dodatkov pa iz kromiranega jekla.

SHRANJEVANJE NAPRAVE

Priporo€amo, da posodo, preden jo shranite, s
papirnato brisao narahlo naoljite.

Za dolgotrajno uspeSno uporabo raznja
priporo€amo, da dokupite pokrov barbecook®
za dodatno zas¢ito.
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