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\S
E INTRODUCTION )
D

Nous vous remercions d’avoir choisi ce produit. Dans la conception et la fabrication de nos produits,
nous mettons tout en oeuvre pour garantir une excellente qualité répondant aux besoins des habitants
(utilisateurs).

IMPORTANT ! AFIN QUE CE PRODUIT VOUS APPORTE ENTIERE SATISFACTION LORS DU MONTAGE,
DE L’UTILISATION ET DE L’ENTRETIEN, NOUS VOUS CONSEILLONS DE LIRE ATTENTIVEMENT
CETTE NOTICE AVANT D’UTILISER CE PRODUIT. RESPECTEZ LES MISES EN GARDE DE
SECURITE ELEMENTAIRE QU’ELLE CONTIENT ET CONSERVEZ-LA PRECIEUSEMENT..

(1. INFORMATIONS IMPORTANTES )

(ﬁm IMPORTANT, ACONSERVER POURTOUTE REFERENCE
ULTERIEURE ALIRE ATTENTIVEMENT

- ATTENTION ! Ne pas utiliser exemple des maisons,tentes,

dans des locaux fermés! caravanes, camping-cars,

- ATTENTION ! Ce barbecue bateaux. Risques de décéspar
va devenir trés chaud. Ne empoisonnement au monoxyde
pas le déplacer pendantson  decarbone.

utilisation. - ATTENTION ! Ne pas utiliser

- ATTENTION ! Ne pas laisser  d’alcool, d’essence ou tout

le barbecue a la portée des autre liquide analogue

enfants et des animaux pour allumer ou réactiver
domestiques. le barbecue ! Utilisez

- ATTENTION ! Ne pas utiliser exclusivement un allume-
le barbecue dansunespace feu conformes ala norme en
confiné et/ou habitable par  1860-3!

- Ne versez pas d’eau froide sur la cuve en métal afin d’éviter
des dommages dus au choc thermique.

- Utiliser ce barbecue requiert un minimum de surveillance et de
précautions.

- Merci de protéger la nature, une journée a Uextérieur ne doit pas
engendrer des dommages ou de la pollution.

(voir les recommandations ci-aprés)
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Pour votre sécurité:

- Avant de commencer la cuisson, attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.

- L'utilisation de ce produit nécessite un minimum de surveillance et de précaution.

-Lors de Uutilisation, il est indispensable de porter des gants de protection adaptés aux fortes températures.
- Pour éviter des flambées, veillez a ce que la cuve soit propre en enlevant les graisses et la marinade en
excés avant de commencer a griller.

- Placez un seau rempli d’eau ou de sable prés du barbecue pendant son utilisation, notamment lors des
vagues de chaleur ou par temps extrémement sec.

Dés Uouverture de lemballage, nous vous conseillons de vérifier que chaque élément permettant le montage
du produit soit bien présent et pour ce faire, veuillez-vous référer a la notice. Si le produit est endommagé ou
présente des défauts, merci de ne pas Uutiliser et de le rapporter a votre magasin le plus proche.

Nous vous remercions de votre confiance et espérons que ce produit vous apportera entiére satisfaction.

(2. INSTALLATION )

- Choisir un emplacement idéal.

-Ce produit est prévu pour un usage domestique et extérieur.

- Le barbecue doit étre installé sur un support horizontal stable avant utilization.

- Disposez lappareil @ au moins trois métres des batiments, dans un espace ouvert et aéré.

- Assurez-vous que lappareil ne soit pas situé sous une structure suspendue (porche, abri..) ou sous un
feuillage.

- Pour prévenir la rouille sur les surfaces en inox et aciers, veillez a ce qu’elles ne soient pas exposées a du
chlore, du sel ou du fer.

- Nous recommandons de ne pas utiliser ce barbecue prés de la mer, d’une piscine ou d’une voie ferrée.

- Par journée a vent fort, placer votre barbecue de telle maniére que le vent ne souléve pas d’étincelles.
-ATTENTION ! Ne pas laisser le barbecue a la portée des enfants et des animaux domestiques.

On déplore, en effet, chaque année, un grand nombre d’accidents. Les brilures sont particuliérement graves
chez les enfants, car du fait de leur petite taille, leurs visages se trouvent presque toujours a hauteur de
foyer.

+ Ne pas utiliser le barbecue dans un espace confiné et/ou habitable par exemple des maisons, tentes,
caravanes, camping-cars, bateaux. Risque de décés par empoisonnement au monoxyde de carbone.

(3. PRECAUTION UTILISATION BARBECUE CHARBON DE BOIS )

Avertissements

- Avant de continuer, assurez-vous d’avoir bien compris la section « informations importantes » de cette
notice.

- La conception de ce barbecue proscrit Uutilisation de plus de 50 % de la zone de cuisson comme plaque
solide. Si les plaques sont totalement recouvertes, il en résultera une accumulation excessive de chaleur qui
pourrait endommager le barbecue que la garantie ne couvre pas.

- Utiliser du charbon de bois conforme aux normes en vigueur de sorte que le charbon de bois soit 2 cm en
dessous de la grille de cuisson en position basse.

- Ne jamais mettre plus de 0.9 kg de charbon de bois dans le barbecue.

Premiére utilisation

- Le barbecue doit étre chauffé et le combustible doit étre maintenu incandescent pendant au moins 30
minutes avant d'effectuer la premiére cuisson.

Recommandations d’allumage

- Remplissez la cuve avec du charbon de bois idéalement jusqu’a 1/3 de sa hauteur et sans dépasser sa mi-
hauteur. Utilisez du charbon de bois conforme aux normes en vigueur et veillez a ce qu'’il soit au moins 2 cm
plus bas que la grille de cuisson quand elle est dans sa position la plus basse. Vous pouvez utiliser des

- Le moyen le plus facile pour allumer le charbon de bois est d’utiliser des allume-feu pour barbecue
conformes a la norme en 1860-3, que vous pouvez facilement vous procurer dans le commerce et qui sont
parfaitement sirs.
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- Ne cuisinez pas avant que le combustible ne soit couvert de cendres ! Et attendez que la combustion du
charbon de bois ait cessé de produire des flammes.

- Ne laissez pas la grille de cuisson vide sur le barbecue quand il est allumé, car elle risque de se déformer si
elle est exposée a la chaleur pendant trop longtemps sans aliments dessus.

-Vous pouvez régler la puissance des flammes en ouvrant ou en ferment les orifices d’entrée d’air au bas de
la cuve. Plus vous les ouvrez, plus les flammes sont intenses, et vice-versa.

- Nous nous permettons de vous rappeler encore une fois qu’aucun liquide inflammable ne doit étre versé
pour allumer ou accroitre les flammes du barbecue.

- Pour des raisons de sécurité, nous vous recommandons de ne jamais déplacer votre barbecue pendant son
utilisation.

Ilest trés important de maintenir les flambées sous contréle

- Les flambées se produisent quand les jus ou les graisses des aliments cuits gouttent sur les objets en
combustion (par exemple du charbon de bois). Bien que la fumée aide & donner un meilleur godt aux aliments
cuits au barbecue, il est préférable d’éviter ce type de flambées pour éviter de carboniser les aliments. Pour
limiter les flambées, il est ABSOLUMENT IMPERATIF de retirer les graisses en excés des aliments avant de les
cuire. Utilisez de la marinade et des sauces de cuisson en quantités raisonnables.

- Laissez un seau rempli de sable prés du barbecue pendant son utilisation.

- En cas de feu de graisses, respectez les instructions ci-dessous.

Flambées de graisse

- Videz et nettoyez la cuve et la grille de cuisson, et enlevez tous les résidus et fragments de cuisson aprés
chaque utilisation.

- Si le barbecue est utilisé pour des réunions d’ampleur, il faut éteindre ses flammes et le nettoyer toutes
les deux heures. Il doit étre nettoyé plus souvent si vous cuisinez beaucoup d’aliments riches en graisses
(saucisses, merguez...). Ne pas respecter ces recommandations peut provoquer des flambées de graisse
pouvant provoquer des blessures et détériorer votre barbecue.

Avertissements en cas de flambées de graisse

- Maintenez toutes les personnes éloignées du barbecue et attendez que les flammes s’éteignent.

- Ne fermez pas le couvercle et ne recouvrez pas le barbecue.

- Ne versez jamais d’eau sur votre barbecue. Si vous utilisez un extincteur, il doit

Etre 3 poudre.

- Si les flammes ne semblent pas baisser d’intensité ou semblent prendre plus d’ampleur, appelez les
pompiers.

Fin de la session de cuisson

- Nettoyez toujours votre barbecue aprés chaque utilisation pour prévenir laccumulation de graisses de
cuisson pouvant s’enflammer.

- Attendez que le barbecue ait refroidi avant de fermer son couvercle ou de le recouvrir et de le ranger.

(ln. CONSEILS D’UTILISATION DU FUMOIR )

Quel combustible utiliser?

Charbon de bois

- Allumez toujours votre appareil avec du charbon de bois traditionnel, jamais avec des briquettes. Une fois
Uappareil allumé, vous pouvez ajouter des briquettes.

- Utilisez du charbon de bois de bonne qualité pour allumer Cappareil, de préférence conforme a la norme
EN 1860-2. Un charbon de bois de bonne qualité se compose de grandes briques luisantes et ne dégage pas
beaucoup de poussiére.

- Utilisez des petits morceaux de charbon de bois pour allumer Uappareil. Vous pouvez ajouter des briques
plus grandes par la suite.

Fermez bien votre sac de charbon de bois avant de le ranger. Rangez-le toujours au sec, pas dans une cave.
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LE FUMAGE : Deux fagons de fumer

+Fumage a chaud

Cela consiste a fumer et a cuire simultanément. Les aliments ne sont pas exposés directement a la source de
chaleur et sont cuits lentement.

- Démarrer le feux au charbon de bois classique, puis ajouter le combustible de fumage, privilégier les
copeaux naturellement parfumés.

- Maintenez une température relativement basse, (entre 50 et 80°C).

+ Fumage a froid

Cela consiste a fumer les aliments et non de les cuires. Le fumage a froid est utilisé pour parfumer et pour
conserver les aliments.

- Démarrer le fumage a 'aide d'un générateur de fumée et de sciure de bois.

- Placer le générateur en bas dans le fumoir.

- Maintenez une temperature basse, (25 °C max.).

ATTENTION ! Ne permet pas de cuire les aliments mais de les conserver.

COMMENT FUMER VOS ALIMENTS :

Etape 1: allumage de Vappareil

Avant de pouvoir fumer des aliments, quels qu'’ils soient, vous devez allumer un feu dans la partie inférieure

de Uappareil. Procédez comme suit :

1. Retirez le couvercle, la partie cylindrique inférieure du corps de Uappareil, la (les) grille(s) de cuisson et le
réceptacle a eau de Uappareil.

2. Placez la grille a charbon de bois dans la cuve a charbon de bois.

3.0uvrez les entrées d’air dans le conteneur a cendres. Le conteneur a cendres se trouve sous la cuve a
charbon de bois.

4. Placez quelques allume-feu sur la grille a charbon de bois. N'utilisez que des allume-feu conformes a la
norme EN 1860-3.

5. Couvrez les allume-feu avec du charbon de bois.

Conseils :

- Empilez le charbon de bois pour former une pyramide.

- N’utilisez pas trop de charbon de bois pour allumer le feu.
- Assurez-vous de toujours pouvoir atteindre les allume-feu.

6. Prenez une longue allumette et allumez les allume-feu. Lors de la premiére utilisation de lappareil, laissez-
le chauffer pendant 30 minutes. Cela permettra d’éliminer de Uappareil toutes les graisses employées lors
de la fabrication.

Ne placez pas encore la grille sur Uappareil. Une grille vide peut se déformer si elle est chauffée trop

longtemps.

Avertissement ! N'utilisez pas d’alcool ou d’essence pour allumer ou raviver lappareil.

7. Attendez que le charbon de bois soit recouvert d’une fine couche de cendres blanches. Normalement, cela
prend environ 25 minutes.

8. Etalez de maniére réguliére les charbons de bois sur la grille & charbon de bois et fermez la porte située
sur la partie cylindrique inférieure du corps de Uappareil.

Etape 2: commencer 3 fumer

Une fois le charbon de bois recouvert d’une fine couche de cendres blanches, vous pouvez commencer a

fumer. Procédez comme suit :

1. Placez le réceptacle a eau dans la partie cylindrique supérieure du corps de Uappareil, sur les trois supports.

2.Versez un peu de liquide (eau, bouillon, vin ...) dans le réceptacle a eau. Vous pouvez également ajouter des
herbes au liquide pour ajouter une saveur supplémentaire.

3. Placez la premiére grille de cuisson sur le récipient a bouillon et placez vos aliments sur la grille.

Ne placez qu’une seule couche d’aliments sur la grille et laissez suffisamment d’espace entre les différentes

piéces.

Cela permet a la fumée et a la chaleur de circuler de maniére homogéne autour des aliments.

4. Placez la partie cylindrique supérieure du corps de Uappareil sur la partie cylindrique inférieure et fermez
les portes des deux cuves.

5.Placez la seconde grille de cuisson sur les supports de la partie cylindrique supérieure du corps de
Lappareil. Assurez-vous que le bord de la grille repose solidement sur les supports.
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6. Placez vos aliments sur la grille et posez le couvercle sur Uappareil.

Cette procédure explique comment fumer des aliments a laide de deux grilles. Bien s(r, vous pouvez
également retirer une des grilles de Uappareil, remplacer une grille par le panier de fumage ou suspendre
vos aliments aux crochets de fumage du couvercle.

I’Eﬁpe 3:conserver une température constante

Un fois le fumage commencé, vous devez conservez une température constante, autour de 70 °C. Grace au

thermomeétre situé sur le couvercle, vous pouvez surveiller la température de prés.

TEMPERATURE TROP ELEVEE

1. Placez le couvercle sur Uappareil. Fermez les entrées d’air situées sur le couvercle et sur le conteneur a
cendres.

2.Si la température reste élevée, placez quelques copeaux de bois trempés dans le feu. Cela rehausse
également la saveur de vos aliments.

TEMPERATURE TROP BASSE

1. Attisez le feu en ouvrant les entrées d’air situées sur le couvercle et sur le conteneur a cendres.

2. Si le fait d’attiser le feu ne fait pas monter suffisamment la température, ajoutez un peu de charbon de bois
dans le feu. Procédez comme suit :

a. Enfilez des gants. Conservez-les pendant toute la durée de Uopération.

b. Retirez le couvercle de Uappareil avec précaution et ouvrez la porte située sur la partie cylindrique
inférieure du corps de Uappareil.

c. Placez un peu de charbon de bois supplémentaire dans le récipient a charbon de bois. Utilisez des pinces a
long manche et essayez de ne pas soulever les braises ou de provoquer des étincelles.

d. Fermez la porte située sur la partie cylindrique inférieure du corps de Uappareil.

e. Attendez que le feu reprenne et replacez le couvercle sur lappareil.

COMMENT AJOUTER UNE SAVEUR SUPPLEMENTAIRE GRACE AUX COPEAUX DE BOIS.

Pour donner davantage de saveur a vos aliments, vous pouvez ajouter des copeaux de bois parfumés de deux
fagons:

- Faites tremper les copeaux dans Ueau pendant 10 minutes, égouttez-les et étalez-les au dessus du charbon
de bois.

- Placez les copeaux dans une poche de papier aluminium, percez la poche avec une fourchette et placez-la
sur le charbon de bois.

Quelle que soit la méthode que vous utilisez, n’ajoutez jamais les copeaux avant que le charbon de bois ne
soit recouvert d’une fine couche de cendres blanches.

COMMENT CHOISIR LE TYPE D’AROME ?
Les différentes essences de bois pour vos fumages et vos aliments

Bois ou ardmes Golts fumées Aliments
Hétre Fumée douce et subtile Viandes, poissons et fromages
Chéne Fumeée riche et un peu plus corsée Boeuf ou agneau
Oranger ou citronnier | Fumée légére avec un soupgon d’agrumes Poissons délicats
Olivier Saveur méditerranéenne Volailles et légumes
Aulne Douceur et la légéreté Poissons et fruits de mer
Hickory Puissance et intensité Viandes rouges et gibiers
Cerisier Fruité et sucré Viandes blanches
Cédre Relevé et intense Poissons ou volailles
ATTENTION !

Les essences de bois a éviter pour le fumage : bois de coniféres, bois verts, pourris, moisis, bois transformés
d’usine.
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Pour préservez le moelleux de vos aliments

Afin de conserver le moelleux de vos aliments, versez un peu de liquide (eau, bouillon, vin) dans le réceptacle

aeau lorsque vous commencez le fumage. Vérifiez le récipient régulierement pendant le fumage et ajoutez-y

davantage de liquide si nécessaire. Procédez comme suit :

1. Ouvrez la porte située dans la partie cylindrique inférieure du corps de Uappareil.

2.Versez le liquide avec précaution dans le récipient a bouillon a laide d’un entonnoir ou d’un pot muni d’un
bec.

3. Fermez la porte située sur la partie cylindrique inférieure du corps de Uappareil.

Soulever le couvercle :

Une fois le fumage commencé, évitez autant que possible de soulever le couvercle. Chaque fois que vous

soulevez le couvercle, une quantité importante de chaleur et de fumée s’échappe ce qui prolonge le temps

de cuisson de votre aliment.

Si vous étes néanmoins dans lUobligation de le soulever, faites-le en linclinant d’un coté plutdt qu'en le

soulevant directement vers le haut.

Le fait de soulever le couvercle directement vers le haut peut créer un appel d’air, ce qui peut coller les

cendres sur vos aliments.

Utilisez Uappareil comme un grill :

Si vous ne protégez pas les aliments du charbon de bois avec le réceptacle a eau, vous pouvez utiliser

Uappareil comme un grill classique. Procédez comme suit :

1. Allumez Uappareil comme décrit dans la section “COMMENT FUMER VOS ALIMENTS”.

2. Placez la grille de cuisson sur les supports de la partie cylindrique supérieure du corps de lappareil.

Assurez-vous que le bord de la grille repose solidement sur les supports.

3. Placez vos aliments sur la grille.

(5. ENTRETIEN ET MAINTENANCE )

Nettoyez régulierement votre barbecue entre les utilisations et notamment apreés les longues périodes de
rangement. Vérifiez que le barbecue et ses composants sont suffisamment froids avant de les nettoyer.

Ne laissez pas votre barbecue exposé aux intempéries et protégez-le de Uhumidité.

- Ne versez pas d’eau sur le barbecue quand ses surfaces sont chaudes.

- Ne manipulez jamais les parties chaudes sans protéger vos mains.

Pour prolonger la durée de vie de votre barbecue et le maintenir en bon état, nous vous recommandons
fortement de le couvrir si vous le laissez dehors pendant longtemps, notamment pendant les mois d’hiver.
Des housses trés résistantes et d’autres accessoires pour barbecue sont disponibles dans les magasins
locaux.

Méme si votre barbecue est couvert par une housse de protection, il doit quand méme étre régulierement
inspecté, car de 'humidité et de la condensation peuvent se développer et le détériorer. Il peut devenir
nécessaire de sécher le barbecue et Uintérieur de sa housse de protection. Il est également possible que
des résidus de graisse se détériorent sur certaines parties du barbecue. Cela doit étre nettoyé avec de l'eau
savonneuse et trés chaude. Toute piéce rouillée détectée non en contact avec les aliments doit étre
traitée avec un produit antirouille et repeinte avec une peinture spéciale barbecue résistante a la chaleur.

Surface de cuisson

- Aprés que le barbecue ait refroidi, nettoyez-le a Ueau chaude savonneuse. Pour éliminer les résidus
alimentaires, utilisez du produit lave-vaisselle. N'utilisez pas de poudre ou d’éponge abrasive, car elle
pourrait endommager irrémédiablement la finition de votre barbecue. Rincez et séchez bien. Nous
recommandons de ne pas nettoyer les grilles dans un lave-vaisselle, car elles sont lourdes.

- Si de la rouille se forme sur une surface de cuisson en contact avec les aliments, cette surface doit étre
remplacée.

Cuve du barbecue

Enlevez régulierement la graisse en excés de la cuve du barbecue avec un chiffon trempé dans de l'eau
savonneuse et complétement essoré. L'excés de graisses et de morceaux d’aliment peut étre enlevé de
lintérieur de la cuve du barbecue avec une spatule en bois ou en plastique tendre. N'utilisez aucun ustensile/
produit abrasif.
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Couvercle du barbecue

Nettoyez le couvercle du barbecue avec un chiffon ou un tampon en matiére non abrasive et avec de
l'eau chaude savonneuse. N'utilisez pas de poudre ou d’éponge abrasive, car elle risque d’endommager
irrémédiablement la finition de votre barbecue. Séchez soigneusement le barbecue aprés ce nettoyage pour
prévenir la formation de rouille.

Fixations

Nous vous recommandons d’inspecter toutes les vis et tous les boulons a intervalles réguliers et de les
resserrer.

Rangement

- Vérifiez que votre barbecue a complétement refroidi avant de le couvrir ou de le ranger.

- Rangez votre barbecue dans un endroit sec et frais.

- Avant d'’utiliser votre barbecue aprés une période de rangement prolongée, respectez les procédures
d’installation.

(6. RESPECTONS NOTRE ENVIRONNEMENT )

Pensez a rapporter votre produit en fin de vie a la déchetterie pour permettre son recyclage. Si votre
barbecue comporte un moteur ou un souffleur, ne le jetez pas et ne brllez pas ses accessoires. Respectez les
réglementations applicables de collecte et de recyclage de ce type de produits.

(7. PIECES )

Conservez cette notice, car chaque demande de piéce de rechange doit inclure les numéros de
référence fournis au bas de chaque page, ainsi que le numéro de la piéce manquante ou défectueuse. Pour
acheter des piéces de rechange, commandez-les directement auprés de votre magasin local.

(8. GARANTIE )

Condition de garantie

La garantie de vente démarre a partir de la date d'achat pour la durée définie.

Cette garantie ne s’applique qu’a une utilisation par un seul foyer privé et ne s’applique pas aux

barbecues utilisés dans un environnement commercial, communal ou a plusieurs foyers tels que

les restaurants, les hotels, les centres de vacances et les propriétés louées.

Cette garantie couvre tous les défauts de matériaux et de fabrication : piéces et composants manquants
ainsi que les dommages survenant dans des conditions normales d'utilisation.

Les réparations et les piéces de rechange ne prolongent pas la période de garantie initiale.

En aucun cas dans le cadre de cette garantie volontaire, toute compensation de n’importe quel genre ne
pourra étre supérieure au montant du prix d’achat du produit vendu.

Vous assumez le risque et la responsabilité pour la perte, le dommage ou les blessures a vous et votre
propriété et/ou aux autres et a leurs propriétés résultant de la mauvaise utilisation ou de Uabus du produit ou
du non-respect des instructions fournies par le guide du propriétaire ci-joint.

Exclusions de garantie

La garantie ne couvre pas les problémes ou incidents résultant d'une utilisation incorrecte du produit. La
garantie du produit est limitée a la valeur du produit.

Les cas suivants sont spécifiquement exclus :

- Usure normale (rouille, déformation, décoloration...) Des piéces exposées directement aux flammes ou a la
chaleur intense. Il est normal de devoir remplacer des piéces au fil du temps.

- Tout dommage résultant d’un entretien inapproprié, d’'un rangement incorrect, d’un assemblage erroné ou
de lintroduction de modifications.

- Tout dommage résultant d’un usage incorrect du produit (usage commercial, usage comme

Incinérateur...).

- Conséquences de U'exposition a des sources de chlore, par exemple une piscine, un spa ou un bassin thermal.
- Les dommages dus a des conditions naturelles extrémes, par exemple de la gréle, des ouragans,
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tremblements de terre, tsunamis, surtensions de courant, tornades ou orages violents.
Sivous avez des questions concernant le montage ou Uutilisation de votre appareil vous pouvez contacter le
service aprés-vente de votre magasin.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - France.
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S »
E INTRODUCCION )
&,

Gracias por haber elegido este producto. Al disefary fabricar nuestros productos, nos esforzamos al maximo
para garantizar una excelente calidad que satisfaga las necesidades de la poblacidn (los usuarios).
ilMPORTANTE! PARAGARANTIZARSUTOTAL SATISFACCION DURANTE EL MONTAJE,USOY MANTENIMIENTO
DE ESTE PRODUCTO, LE RECOMENDAMOS QUE LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DE
UTILIZARLO. RESPETE LAS ADVERTENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD INCLUIDAS EN EL MISMO Y GUARDELO
EN UN LUGAR SEGURO...

(1. INFORMACION IMPORTANTE )

((ﬁm IMPORTANTF, CONSERVELO PARAFUTURAS
CONSULTAS: LEAATENTAMENTE

- jATENCION! No utilice en caravanas, autocaravanasy
locales cerrados. barcos. Riesgo de muerte por
- jATENCION! Esta barbacoa intoxicacion de mondxido de
se calentara mucho. No la carbono.

mueva durante su uso. - jATENCION! No utilice

- jATENCION! No deje la alcohol, gasolina ni liquidos
barbacoa al alcance de ninos  similares para encender o

y animales domésticos. reactivar la barbacoa. Utilice
- jATENCION! No utilice la Gnicamente un iniciador
barbacoa en un espacio de fuego que cumpla con la

cerrado y/o habitable, como norma EN 1860-3.
casas, tiendas de campana,

- No vierta agua fria en la cubeta metalica para evitar danos
debidos al choque térmico.

- Eluso de esta barbacoa requiere un minimo de supervisiony
precauciones.

- Le rogamos que proteja la naturaleza; un dia al aire libre no puede
ser una fuente de dafnos o contaminacion

(véanse las recomendaciones siguientes)
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Por su seguridad:

- Antes de empezar a cocinar, espere a que una capa de ceniza cubra el combustible.

- Eluso de este producto requiere un minimo de supervision y precauciones.

- Alutilizarlo, es imprescindible llevar guantes de proteccion adecuados para altas temperaturas.

- Para evitar llamaradas, aseglrese de que la cubeta esté limpia, retirando el exceso de grasa y adobo antes
de comenzar a asar.

- Coloque un cubo lleno de agua o arena cerca de la barbacoa durante su uso, especialmente, durante olas de
calor o periodos extremadamente secos.

En cuanto abra el embalaje, le recomendamos que compruebe que contiene todos los elementos que
permiten el montaje del producto. Paraello, consulte el manual. Si el producto estuviera dafado o presentara
algln defecto, no lo use y devuélvalo a su tienda mas cercana.

Le agradecemos su confianza y esperamos que quede plenamente satisfecho con este producto.

(2. INSTALACION )

- Elija una ubicacion ideal.

- Este producto esta destinado a un uso domésticoy al aire libre.

- La barbacoa debera colocarse sobre una superficie horizontal estable antes de utilizarla.

- Coloque el aparato a una distancia minima de tres metros de los edificios, en un espacio abierto y ventilado.
- Asegiirese de que el aparato no esté colocado debajo de una estructura en suspension (porche, cobertizo,
etc.) o debajo de follaje.

- Para evitar que las superficies de acero inoxidable u otro tipo de acero se oxiden, aseglrese de que no
exponerlas al cloro, la sal o el hierro.

- Recomendamos no utilizar esta barbacoa cerca del mar, de una piscina o de una via férrea.

- Enun dia de fuertes vientos, coloque la barbacoa de forma que el viento no levante chispas.

-JATENCION! No deje la barbacoa al alcance de nifios y animales domésticos.

De hecho, cada afo se produce un gran niimero de accidentes. Las quemaduras son especialmente graves en
los nifos, ya que debido a su baja estatura, sus rostros estan casi siempre a la altura del fuego.

- No utilice la barbacoa en un espacio cerrado y/o habitable, como casas, tiendas de campana, caravanas,
autocaravanasy barcos. Riesgo de muerte por intoxicacion con monoxido de carbono.

(3. PRECAUCIONES DE USO DE LA BARBACOA DE CARBON VEGETAL )

Advertencias

- Antes de continuar, aseglrese de haber comprendido perfectamente la seccion «informacién importante»
de este manual.

-El disefo de esta barbacoa impide el uso de mas del 50 % del area de cocinado como plancha sélida. Si las
planchas estan totalmente cubiertas, se producira una acumulacion excesiva de calor que podria dafar la
barbacoay que la garantia no cubre.

- Utilice carbdn vegetal que cumpla con la normativa vigente de forma que el carbdn quede 2 cm por debajo
de la parrilla de cocinado en su posicion baja.

- Nunca ponga mas de 0.9 kg de carbdn dentro de la barbacoa.

Primer uso

- Cuando utilice la barbacoa por primera vez, caliéntela y mantenga el combustible al rojo vivo durante, al
menos, 30 minutos; esto ayudara a eliminar los residuos de grasa que quedaron durante la fabricacion. Esto
también estabilizara la pintura y desprendera un olor que desaparecera con el uso.

Recomendaciones de encendido

-Llene la cubeta con carbon vegetal, preferiblemente, hasta 1/3 de su altura y sin sobrepasar su altura
media. Utilice carbon vegetal que cumpla con las normas vigentes y asegiirese de que este se encuentre, al
menos, 2 cm por debajo de la parrilla de cocinado cuando esta esté en su posicion mas baja.

-Lamanera mas facil de encender el carbon vegetal es usar iniciadores de fuego para barbacoa que cumplan
con lanorma EN 1860-3, que se pueden adquirir facilmente en las tiendas y son totalmente seguros.

- Antes de cada cocinado, debera calentarse la barbacoa y mantener el combustible incandescente durante,
al menos, 30 minutos antes del primer cocinado.
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-iNo cocine hasta que el combustible no esté cubierto de cenizas! Y espere hasta que el carbon vegetal
encendido haya dejado de producir llamas.

-No deje la parrilla de cocinado vacia en la barbacoa cuando esta esté encendida, ya que podria deformarse
si se expone al calor durante mucho tiempo sin comida encima.

-Podra ajustar la potencia de las llamas, abriendo o cerrando los orificios de entrada de aire de la parte
inferior de la cubeta. Cuanto mas las abra, mas intensas seran las llamas, y viceversa.

- Le recordamos una vez mas que no se debe verter ningln liquido inflamable para encender o aumentar las
llamas de la barbacoa.

- Por razones de seguridad, le recomendamos que no mueva nunca su barbacoa mientras esté en uso.

- Antes de abrir completamente la tapa, se recomienda encarecidamente abrirla lentamente varias veces
unos pocos centimetros para ventilar; esto permite que el aire entrante penetre lentamente y evita que se
aviven las llamas. Tenga mucho cuidado al abrir esta barbacoa caliente, ya que una repentina rafaga de aire
podria provocar una llamarada peligrosa. En caso de que se aviven las llamas, cierre rapidamente la tapay
los orificios de ventilacion para controlarlas, y tenga mucho cuidado al volver a abrir la barbacoa. Siempre
es recomendable usar guantes resistentes al calor y tener cuidado de protegerse.

Es muy importante mantener las llamaradas bajo control

- Las llamaradas se producen cuando los jugos o las grasas de los alimentos cocinados gotean sobre objetos
en combustion (por ejemplo, carbdn vegetal). Aunque el humo ayuda a que la comida cocinada en la barbacoa
sepa mejor, es mejor evitar este tipo de llamaradas para no carbonizar la comida.

Para limitar las llamaradas, es ABSOLUTAMENTE OBLIGATORIO eliminar el exceso de grasa de los alimentos
antes de cocinarlos. Use adobos y salsas para cocinar en cantidades razonables.

- Deje un cubo lleno de arena cerca de la barbacoa mientras esta esta en uso.

- En caso de fuego por grasa, respete las instrucciones que se presentan a continuacion.

Llamaradas por grasa

-Vacie y limpie la cubeta y la parrilla de cocinado, y retire todos los residuos y fragmentos de cocinado
después de cada uso.

- Sila barbacoa se utilizara para grandes acontecimientos, deberan apagarse las llamas y limpiarse cada dos
horas. Debera limpiarse con mayor frecuencia si se cocinan muchos alimentos ricos en grasas (salchichas,
merguez, etc.). No respetar estas recomendaciones podria originar llamaradas por grasa que pueden
provocar lesiones y dafar su barbacoa.

Advertencias en caso de llamaradas por grasa:

-Mantenga a todas las personas alejadas de la barbacoa y espere a que se apaguen las llamas.
-No cierre la tapa ni cubra la barbacoa.

-Nunca vierta agua sobre la barbacoa. Si utilizara un extintor, este debera ser de polvo.

- Si las llamas no parecieran bajar de intensidad o parecieran intensificarse, lame a los bomberos.

Fin de la sesion de cocinado

- Limpie siempre su barbacoa después de cada uso para evitar la acumulacion de grasas de cocinado que
podrian encenderse.

- Espere a que la barbacoa se haya enfriado antes de cerrar la tapa o cubrirla y guardarla.

(4. CONSEJOS DE USO DEL AHUMADOR )

£Qué combustible debe utilizarse?

Carbbdn vegetal

- Encienda siempre el aparato con carbdn vegetal tradicional, nunca con briquetas. Una vez encendido el
aparato, podra anadir briquetas.

- Utilice carbon vegetal de buena calidad para encender el aparato, preferiblemente, que cumpla con la
norma EN 1860-2. El carbon vegetal de buena calidad esta formado por trozos grandes y brillantes y no
desprende mucho polvo.

- Utilice trozos pequenos de carbon vegetal para encender el aparato. Podra anadir trozos mas grandes
posteriormente.

Cierre bien el saco de carbon vegetal antes de guardarlo. Guardelo siempre en un lugar seco, no en un sotano.
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AHUMADO: Dos maneras de ahumar

+Ahumado en caliente

Consiste en ahumar y cocinar simultaneamente. Los alimentos no se exponen directamente a la fuente de
calory se cocinan lentamente.

- Encienda el fuego con el carbon vegetal tradicional y, a continuacion, afiada el combustible para ahumar,
priorizando las virutas con aroma natural.

- Mantenga una temperatura relativamente baja (entre 50y 80 °C).

+ Ahumado en frio

Se trata de ahumar los alimentos y no de cocinarlos. El ahumado en frio se utiliza para aromatizar y
conservar los alimentos.

- Comience el ahumado, utilizando un generador de humo'y serrin de madera.

- Coloque el generador en la parte inferior del ahumador.

- Mantenga una temperatura baja (max. 25 °C).

iATENCION! No cocina los alimentos, sino que los conserva.

COMO AHUMAR ALIMENTOS:

Paso 1: encendido del aparato

Antes de ahumar cualquier alimento, debera encender un fuego en la parte inferior del aparato. Proceda

como se indica a continuacion:

1. Retire la tapa, la parte cilindrica inferior del cuerpo del aparato, la(s) parrilla(s) de cocinado y el recipiente
de agua del aparato.

2. Coloque la rejilla de carbon vegetal en la cubeta de carbon vegetal.

3.Abra las entradas de aire del contenedor de cenizas. El contenedor de cenizas se encuentra debajo de la
cubeta de carbon vegetal.

4. Coloque unos cuantos iniciadores de fuego sobre la rejilla de carbon vegetal. Utilice Gnicamente iniciadores
de fuego que cumplan con la norma EN 1860-3.

5. Cubra los iniciadores de fuego con carbon vegetal.

Consejos:

- Apile el carbon vegetal para formar una piramide.

- No utilice demasiado carbon vegetal para encender el fuego.

- Aseglirese de poder acceder siempre a los iniciadores de fuego.

6. Coja una cerilla larga y encienda los iniciadores de fuego. Cuando utilice el aparato por primera vez, deje
que este se caliente durante 30 minutos. Esto permitira eliminar del aparato todas las grasas utilizadas
durante la fabricacion.

No cologue todavia la rejilla en el aparato. Una rejilla vacia puede deformarse si se calienta durante

demasiado tiempo.

jAdvertencia! No utilice alcohol 0 gasolina para encender o reavivar el aparato.

7.Espere hasta que el carbon vegetal esté cubierto por una fina capa de cenizas blancas. Normalmente, esto
tarda unos 25 minutos.

8. Distribuya el carbon uniformemente sobre la rejilla de carbon vegetaly cierre la puerta situada en la parte
cilindrica inferior del cuerpo del aparato.

Etapa 2: empezar a ahumar

Una vez que el carbon vegetal esté cubierto por una fina capa de cenizas blancas, podra comenzar a ahumar.

Proceda como se indica a continuacion:

1. Coloque el recipiente de agua en la parte cilindrica superior del cuerpo del aparato, sobre los tres soportes.

2.Vierta un poco de liquido (agua, caldo, vino, etc.) en el recipiente del agua. También podra afiadir hierbas al
liquido para darle mas sabor.

3. Coloque la primera parrilla de cocinado sobre el recipiente de caldo y ponga los alimentos encima de la
parrilla.

Coloque solamente una capa de alimentos sobre la parrillay deje espacio suficiente entre las distintas piezas.

Esto permitira que el humoy el calor circulen de forma homogénea alrededor de los alimentos.

4. Coloque la parte cilindrica superior del cuerpo del aparato sobre la parte cilindrica inferior y cierre las
puertas de las dos cubetas.
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5. Coloque la segunda parrilla de cocinado sobre los soportes de la parte cilindrica superior del cuerpo del
aparato. Asegiirese de que el borde de la parrilla esta apoyado firmemente en los soportes.

6. Cologue los alimentos sobre la parrillay ponga la tapa encima del aparato.

Este procedimiento explica como ahumar alimentos, utilizando dos parrillas. Por supuesto, también podra

retirar una de las parrillas del aparato, sustituir una parrilla por la cesta de ahumado o colgar los alimentos

de los ganchos de ahumado de la tapa.

Paso 3: mantener una temperatura constante

Una vez iniciado el ahumado, deberd mantener una temperatura constante de, aproximadamente, 70 °C.

Podra controlar la temperatura gracias al termdmetro de la tapa.

TEMPERATURA DEMASIADO ALTA

1. Coloque la tapa en el aparato. Cierre las entradas de aire situadas en la tapay en el contenedor de cenizas.

2.Si la temperatura siguiera siendo alta, eche algunas virutas de madera empapadas al fuego. Esto realzara
también el sabor de los alimentos.

TEMPERATURA DEMASIADO BAJA

1. Avive el fuego, abriendo las entradas de aire situadas en la tapay en el contenedor de cenizas.

2.Si el hecho de avivar el fuego no hiciera subir suficientemente la temperatura, afada un poco de carbon
vegetal al fuego. Proceda como se indica a continuacion:

a. Pongase unos guantes. Déjelos puestos durante toda la operacion.

b. Retire con cuidado la tapa del aparato y abra la puerta situada en la parte cilindrica inferior del cuerpo
del aparato.

¢. Ponga un poco mas de carbdn vegetal en el recipiente de carbon vegetal. Utilice unas tenazas de mango
largo e intente no levantar las brasas ni provocar chispas.

d. Cierre la puerta situada en la parte cilindrica inferior del cuerpo del aparato.

e. Espere a que el fuego se reavive y vuelva a colocar la tapa sobre el aparato.

COMO ANADIR MAS SABOR CON VIRUTAS DE MADERA.

Para dar mas sabor a sus alimentos, podra afadir virutas de maderas aromatizadas de dos maneras:

- Remoje las virutas en agua durante 10 minutos, escirralas y esparzalas sobre el carbon vegetal.
-Introduzca las virutas dentro de una bolsa de papel de aluminio, perfore la bolsa con un tenedor y coléquela
sobre el carbdn vegetal o la lefa.

Sea cual sea el método que utilice, nunca afiada las virutas hasta que el carbon vegetal no esté cubierto por
una fina capa de ceniza blanca.

¢COMO ELEGIR EL TIPO DE AROMA?
Diferentes esencias de madera para sus ahumados y alimentos

Madera o aromas Sabores ahumados Alimentos
Haya Humo suave y sutil Carnes, pescados y quesos
Roble Humo ricoy un poco mas fuerte Ternera o cordero
Naranjo o limonero Humo ligero con un toque a citricos Pescados delicados
Olivo Sabor mediterraneo Aves de corral y verduras
Aliso Suavidad y ligereza Pescados y mariscos
Nogal americano Potencia e intensidad Carnes rojas y caza
Cerezo Afrutadoy azucarado Carnes blancas
Cedro Especiado e intenso Pescados o aves de corral
JATENCION!

Esencias de madera que deben evitarse para ahumar: madera de coniferas, maderas verdes, podridas,
enmohecidas y maderas procesadas en fabrica.
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Para conservar los alimentos tiernos

Para conservar sus alimentos tiernos, vierta un poco de liquido (agua, caldo o vino) en el recipiente de agua
cuando comience el ahumado. Compruebe periddicamente el recipiente durante el ahumado y ahada mas
liquido si fuera necesario. Proceda como se indica a continuacion:

1. Abra la puerta situada en la parte cilindrica inferior del cuerpo del aparato.

2. Vierta con cuidado el liquido en el recipiente del caldo, utilizando un embudo o una jarra con pitorro.

3. Cierre la puerta situada en la parte cilindrica inferior del cuerpo del aparato.

Levante la tapa:

Una vez que haya empezado el ahumado, evite levantar la tapa en la medida de lo posible. Cada vez que
levante la tapa, se escapara una cantidad importante de calor y humo, lo que prolongara el tiempo de
cocinado de los alimentos.

Siaun asi tuviera que levantarla, hagalo inclinandola de un lado en lugar de levantarla directamente.
Levantar la tapa directamente podria crear una corriente de aire, lo cual podria hacer que las cenizas se
peguen a los alimentos.

Utilice el aparato como grill:

Si no protege los alimentos del carbon vegetal o la lefa con el recipiente de agua, podra utilizar el aparato
como un grill clasico. Proceda como se indica a continuacion:

1. Encienda el aparato segiin se describe en el apartado «COMO AHUMAR ALIMENTOS».

2. Coloque la parrilla de cocinado sobre los soportes situados en la parte cilindrica superior del cuerpo del
aparato. Aseglrese de que el borde de la parrilla esta apoyado firmemente en los soportes.

3. Coloque los alimentos sobre la parrilla.

(5. CUIDADO Y MANTENIMIENTO )

Limpie su barbacoa con frecuencia entre usos y, especialmente, después de largos periodos de
almacenamiento. Compruebe que la barbacoa y sus componentes estén lo suficientemente frios antes de
limpiarlos.

No deje la barbacoa expuesta a la intemperie y protéjala de la humedad.

- No vierta agua sobre la barbacoa cuando sus superficies estén calientes.

- Nunca manipule las partes calientes sin protegerse las manos.

Para prolongar la vida Gtil de su barbacoa y conservarla en perfecto estado, le recomendamos
encarecidamente que la cubra si la dejara al aire libre durante mucho tiempo, especialmente, durante los
meses de invierno. En las tiendas locales, se pueden adquirir fundas resistentes y otros accesorios para
barbacoas.

Incluso si cubre su barbacoa con una funda protectora, debera inspeccionarse periédicamente, ya que la
humedad y la condensacion podrian deteriorarla. Podria ser necesario secar la barbacoa y el interior de
su funda protectora. También es posible que los residuos de grasa se deterioren en ciertas partes de la
barbacoa. Estos deberan limpiarse con agua jabonosa muy caliente. Las partes oxidadas detectadas que no
estén en contacto con los alimentos deberan tratarse con un producto antioxidante y volver a pintarse con
una pintura resistente al calor especial para barbacoas.

Superficie de cocinado

-Una vez que la barbacoa se haya enfriado, limpiela con agua jabonosa caliente. Para eliminar los restos de
comida, utilice liquido lavavajillas. No utilice polvos o estropajos, ya que podrian provocar dafios irreparables
en el acabado de su barbacoa. Enjuague y seque bien. Recomendamos no lavar las parrillas en un lavavajillas,
ya que son pesadas.

-Si se formara oxido en una superficie de cocinado en contacto con alimentos, dicha superficie debera
sustituirse.

Cubeta de la barbacoa

- Retire periddicamente el exceso de grasa de la cubeta de la barbacoa con un pafo empapado en agua
jabonosay bien escurrido. Elexceso de grasay los restos de comida se pueden retirar delinterior de la cubeta
de la barbacoa con una espatula de madera o de plastico blando. - No utilice utensilios/productos abrasivos.

Tapa de la barbacoa

-Limpie la tapa de la barbacoa con un pafo o una bayeta no abrasiva y agua jabonosa caliente. No utilice
polvos o estropajos, ya que podrian provocar dafios irreparables en el acabado de su barbacoa. Seque bien la
barbacoa después de esta limpieza para evitar la formacion de 6xido.
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Fijaciones
Le recomendamos que inspeccione periddicamente todos los tornillos y pernos y que los vuelva a apretar.

Almacenamiento

- Asegiirese de que la barbacoa esté completamente fria antes de cubrirla o guardarla.

- Guarde la barbacoa en un lugar fresco y seco.

- Antesde usar labarbacoa después de periodos prolongados de almacenamiento, respete los procedimientos
de instalacion.

(‘6. RESPETEMOS EL MEDIO AMBIENTE )

Al final de la vida Gtil del producto, recuerde llevarlo a un centro de seleccion de residuos para su reciclaje.
Si su barbacoa tuviera un motor o un soplador, no la tire ni queme sus accesorios. Cumpla con la normativa
aplicable para la recogida y el reciclaje de este tipo de productos.

(7. PIEZAS )

Conserve estas instrucciones, ya que cada vez que solicite piezas de repuesto, debera indicar los nimeros de
referencia que se proporcionan en la parte inferior de cada pagina, asi como el nimero de la pieza faltante o
defectuosa. Para comprar piezas de repuesto, pidalas directamente a su tienda local.

(8. GARANTIA )

Condiciones de la garantia

La garantia de venta entrara en vigor a partir de la fecha de compra para la duracion definida.

Dicha garantia Gnicamente se aplica a la utilizacion por parte de un solo hogar privadoy no se aplicara a las
barbacoas utilizadas en un entorno comercial, comunal o multifamiliar, como restaurantes, hoteles, centros
de vacaciones y propiedades alquiladas.

Esta garantia cubre todos los defectos de materiales y de fabricacion: piezas y elementos que
falten, asi como dafnos ocasionados en condiciones normales de utilizacion.

Las reparaciones y las piezas de recambio no supondran una prorroga del periodo de garantia
inicial.

En ningln caso, dentro del marco de esta garantia voluntaria, una compensacion de cualquier tipo podra ser
superior al importe del precio de compra del producto vendido.

Usted asume el riesgo y la responsabilidad por la pérdida, los dafos o las lesiones causadas a usted
y a sus bienes y/o a terceros y a sus bienes resultantes del uso inadecuado o abusivo del producto o del
incumplimiento de las instrucciones suministradas en la guia del propietario adjunta.

Exclusiones de la garantia

La garantia no cubrira los problemas o incidentes que sean resultado de un uso incorrecto del producto. La
garantia del producto estara limitada al valor del producto.

Quedan excluidos especificamente los casos siguientes:

- Desgaste normal (6xido, deformacién, decoloracidn, etc.) Piezas expuestas directamente a las llamas o aun
calor intenso. Es normal tener que sustituir piezas con el transcurso del tiempo.

- Cualquier dafo resultante de un mantenimiento inapropiado, de un almacenamiento incorrecto, de un
montaje erroneo o de la realizacion de modificaciones.

- Cualquier dafo resultante del uso incorrecto del producto (uso comercial, utilizacién como

incinerador, etc.).

- Consecuencias de la exposicion a fuentes de cloro; por ejemplo, una piscina, un spa o una piscina termal.

- Dafos debidos a condiciones naturales extremas; por ejemplo, granizo, huracanes,

terremotos, tsunamis, sobretensiones de corriente, tornados o tormentas violentas.

-En caso dedanos estéticos, tales como arafazos, en caso de averias causadas por un
acontecimiento ajeno a la voluntad del vendedor, y en caso de robo del producto.
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Si el producto se utiliza en un pais distinto de aquel en el que realizd la compra, la garantia
podria quedar invalidada. En dicho caso, acérquese a la tienda del pais de origen en la que
comprd el producto, que estudiara caso por caso la solicitud de garantia.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot ¢s 00001 - 59790 Ronchin - Francia
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INTRODUGAO )

Agradecemos por ter escolhido este produto. Durante o projeto e o fabrico dos nossos produtos, ndo medimos
esforcos para garantir uma excelente qualidade que atenda as necessidades dos moradores (utilizadores).

IMPORTANTE! PARA GARANTIR QUE ESTA COMPLETAMENTE SATISFEITO COM ESTE PRODUTO DURANTE A
MONTAGEM, UTILIZA(;AO E MANUTEN(;AO RECOMENDAMOS QUE LEIAATENTAMENTE ESTAS INSTRU(;OES
ANTES DE UTILIZAR O PRODUTO. SIGA OS AVISOS BASICOS DE SEGURANCA E GUARDE AS PRESENTES

INSTRUCOES NUM LOCAL SEGURO...

(1. INFORMAGOES IMPORTANTES

fﬁm IMPORTANTE, CONSERVAR PARA QUALQUER
REFERENCIA FUTURA: PARA LER ATENTAMENTE

- ATENCAO! N3o o utilize em
locais fechados!

- ATENCAO! Este barbecue
vai ficar muito quente. Nao
o desloque durante a sua
utilizacao.

- ATENCAO! N3o deixe o
barbecue ao alcance de
criancas e animais
domeésticos.

- ATENCAO! N3o utilize

o barbecue em espacos
confinados e/ou habitaveis,

como por exemplo em
casas, tendas, caravanas,
autocaravanas, barcos.
Risco de morte devido a
envenenamento por
monoxido de carbono.

- ATENCAO! Nao utilize alcool,

gasolina ou qualquer outro
liquido analogo para acender
ou reacender o barbecue!
Utilize exclusivamente um
acendedor de acordo com a
norma EN 1860-3!

- Nao coloque agua fria na cuba de metal de forma a evitar
danos devido ao choque térmico.
- Autilizacao deste barbecue exige um minimo de supervisao e

cuidado.

- Proteja a natureza, um dia ao ar livre nao deve causar danos ou

poluicao.

(ver recomendacdes abaixo)
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Para sua seguranca:

- Antes de comegar a cozinhar, espere que uma camada de cinzas cubra o combustivel.

- Autilizacao deste produto exige um minimo de supervisao e cuidado.

- Durante a utilizagao, & essencial usar luvas de protecao adequadas a temperaturas elevadas.

- Para evitar explosoes, tenha cuidado para que a cuba esteja limpa, retirando a gordura e a marinada em
excesso antes de comegar a grelhar.

- Mantenha um balde cheio de agua ou de areia perto do barbecue durante a sua utilizacdo, sobretudo em
época de ondas de calor e tempos extremamente secos.

Aconselhamos que verifique, desde a abertura da embalagem, se todos os elementos que permitem a
montagem do produto estao presentes e, para tal, consulte o folheto. Se o produto estiver danificado ou tiver
defeitos, ndo o utilize e leve-o a loja mais proxima.

Agradecemos a sua confianga e esperamos que este produto lhe proporcione uma satisfacao total.

(2. INSTALAGAO )

- Escolha um local ideal.

- Este produto esta previsto para utilizagdo doméstica e externa.

-0 seu barbecue deve ser colocado numa superficie horizontal estavel antes de ser utilizado.

- Coloque o aparelho a, pelo menos, trés metros de distancia de edificios, num espaco aberto e ventilado.

- Certifique-se de que o aparelho néo se encontra debaixo de uma estrutura suspensa (alpendre, telheiro,
etc.) ou debaixo de folhagem.

- Para prevenir a ferrugem nas superficies em aco inoxidavel e aco, tente nao as expor ao cloro, sal ou ferro.

- Recomendamos que nao utilize este barbecue perto do mar, de uma piscina ou de uma linha ferroviaria.

- Num dia de vento, posicione o seu barbecue de modo a que o vento ndo produza faiscas.

-ATENGAO! Nio deixe o barbecue ao alcance de criangas e animais domésticos.

De facto, todos os anos ha o registo de um grande niimero de acidentes. As queimaduras sao particularmente
graves nas criancas, porque, devido ao seu tamanho pequeno, os seus rostos estao quase sempre ao nivel
da lareira.

-Nao utilize o barbecue em espacos confinados e/ou habitaveis, como por exemplo em casas, tendas,
caravanas, autocaravanas, barcos. Risco de morte devido a envenenamento por monoxido de carbono.

(3. PRECAUGOES PARA A UTILIZAGAO DO BARBECUE GRELHADOR A CARVAO VEGETAL )

Avisos

- Antes de continuar, certifique-se de que entendeu bem a secgdo “Informacdes importantes” deste manual.
- 0 projeto deste barbecue ndo permite a utilizagao de mais de 50% da area de cozimento como placa sélida.
Se as placas estiverem completamente cobertas, isso resultara na acumulacdo excessiva de calor que
podera danificar o barbecue e isso ndo sera coberto pela garantia.

- Utilize carvao de madeira, conforme as normas em vigor de modo que o carvao de madeira fique 2 cm abaixo
da grelha de cozimento, na posicao baixa.

- Nunca coloque mais de 0.9 kg de carvao no grelhador.

Primeira utilizacao

- Durante a primeira utilizacdo, aqueca o seu barbecue e mantenha o combustivel no vermelho, pelo menos,
30 minutos. Isto ira permitir eliminar os residuos de gordura deixados durante o fabrico. Isto também ira
permitir estabilizar a pintura e libertar um odor que desaparecera ao longo da sua utilizagao.

Recomendacdes para o acendimento

-Encha a cuba inferior com carvao de madeira preferencialmente até 1/3 da sua altura e sem ultrapassar
metade da sua altura. Utilize carvao vegetal que cumpra as normas em vigor e certifique-se de que esta. pelo
menos, 2 cm mais baixo do que a grelha de cozedura quando esta estiver na sua posicao mais baixa.

-0 modo mais facil de acender o carvao de madeira é utilizar um isqueiro para barbecues, conforme a norma
EN 1860-3, que podera encontrar facilmente nas lojas e que & perfeitamente seguro.

- Antes de cada cozedura, o barbecue deve ser aquecido e o combustivel mantido aceso durante, pelo menos,
30 minutos antes da primeira cozedura.

- N&o cozinhe antes do combustivel estar coberto de cinzas! Espere que a combustédo do carvao de madeira
tenha parado de produzir chamas.
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-Nao deixe a grelha de cozedura vazia sobre o barbecue quando este esta aceso pois corre o risco de se
deformar se exposta ao calor durante muito tempo sem quaisquer alimentos em cima.

- Pode regular a poténcia das chamas abrindo ou fechando os orificios da entrada de ar debaixo da cuba.
Quanto mais abertos, mais as chamas sdo intensas e vice-versa.

- Lembramos-lhe novamente que nenhum liquido inflamavel deve ser usado para acender ou aumentar as
chamas do barbecue.

- Por motivos de seguranca, recomendamos que nunca desloque o barbecue durante a sua utilizacao.

- Antes de abrir completamente a tampa, & fortemente aconselhado abri-la lentamente, varias vezes alguns
centimetros para ventilar;isto permite a entrada lenta de ar e evita o retorno da chama. Seja muito prudente
ao abrir este barbecue pois o fluxo brusco do ar pode provocar explosdes perigosas. Em caso de retorno da
chama, feche rapidamente a tampa e os orificios de ventilagdo para controlar a chama e seja muito prudente
ao abrir o seu barbecue. E sempre aconselhavel utilizar luvas resistentes ao calor e tentar proteger-se.

E muito importante manter as chamas sob controlo

-As chamas sao produzidas quando os molhos ou as gorduras dos alimentos cozidos gotejam sobre os
objetos em combustao (por exemplo, o carvao de madeira). Apesar do fumo ajudar a dar um gosto melhor
aos alimentos cozidos no barbecue, & preferivel evitar este tipo de explosdes de forma a ndo carbonizar os
alimentos.

Para limitar as chamas, € ABSOLUTAMENTE IMPERATIVO retirar a gordura em excesso dos alimentos antes
de coloca-los no barbecue. Utilize a marinada e os molhos do cozimento em quantidades razoaveis.

- Tenha um balde cheio de areia perto do barbecue durante a sua utilizagao.

- Em caso de incéndio de gordura, siga as instrucoes abaixo.

Explosoes de gordura

- Esvazie e limpe a cuba e a grelha de cozimento e retire todos os residuos e fragmentos de cozimento apos
cada utilizacao.

-Se o barbecue for utilizado para grandes encontros, serd necessario apagar o fogo e limpa-lo a cada
duas horas. Ele deve ser limpo mais frequentemente caso cozinhe alimentos ricos em gordura (linguicas,
merguez..). O incumprimento destas recomendacdes pode provocar explosdes de gordura que podem
causar ferimentos e danos no seu barbecue.

Avisos no caso de explosoes de gordura:

- Mantenha todas as pessoas afastadas do barbecue e espere que as chamas se apaguem.
-Nao feche a tampa nem cubra o barbecue.

-Nunca atire 4gua para o seu barbecue. Se utilizar um extintor, ele deve ser de pd seco.

- Se as chamas nao baixarem a intensidade ou entdo aumentarem, chame os bombeiros.

Fim da sessao de cozedura

- Limpe sempre o seu barbecue apds cada utilizagdo para prevenir a acumulagao das gorduras do cozimento
que podem incendiar.

- Espere que o barbecue arrefeca antes de fechar a sua tampa ou de cobri-lo para o guardar.

(4. CONSELHOS SOBRE A UTILIZAGAO DO DEFUMADOR )

Que combustivel utilizar?

Carvao vegetal

- Acenda sempre o seu aparelho com carvao vegetal tradicional e nunca com briquetes. Quando o aparelho
estiver aceso, pode adicionar briquetes.

- Utilize carvao vegetal de boa qualidade para acender o aparelho, de preferéncia, em conformidade com a
norma EN 1860-2. Um carvao vegetal de boa qualidade & constituido por pedagos grandes e brilhantes e nao
liberta muito po.

- Utilize pedacos de carvao vegetal pequenos para acender o aparelho. Mais tarde, pode acrescentar pedagos
maiores.

Feche bem o seu saco de carvao antes de o guardar. Guarde-o sempre num local seco e ndo numa cave.
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DEFUMAGAO: Duas formas de defumacao

- Defumacao a quente

Trata-se de defumar e cozinhar em simultaneo. Os alimentos nao sdo expostos diretamente a fonte de calor
e sao cozinhados lentamente.

-Acenda o fogo com carvao tradicional e,em seguida, adicione o combustivel para defumar,dando preferéncia
a lascas naturalmente perfumadas.

- Mantenha a temperatura relativamente baixa (entre 50 e 80 °C).

- Defumacao a frio

Trata-se de defumar os alimentos em vez de os cozinhar. A defumacéo a frio & utilizada para aromatizar e
conservar os alimentos.

- Comece a defumar utilizando um gerador de fumo e serradura.

- Coloque o gerador no fundo do defumador.

- Mantenha a temperatura baixa (max. 25 °C).

CUIDADO! Nao cozinha os alimentos, mas conserva-os.

COMO DEFUMAR 0S SEUS ALIMENTOS:

Passo 1: Ligar o aparelho

Antes de poder defumar qualquer alimento, é necessario acender um fogo na parte inferior do aparelho.

Proceda da seguinte forma:

1. Retire a tampa, a parte cilindrica inferior do corpo do aparelho, a(s) grelha(s) de cozedura e o reservatdrio
de dgua do aparelho.

2. Coloque a grelha de carvao na cuba de carvao de madeira.

3. Abra as entradas de ar do reservatorio de cinzas. O reservatorio de cinzas esta debaixo da cuba de carvao.

4. Coloque algumas acendalhas na grelha a carvao. Utilize exclusivamente o acendedor de acordo com a
norma EN 1860-3.

5. Cubra as acendalhas com carvao vegetal.

Conselhos:

- Empilhe o carvao vegetal de modo a formar uma pirdmide.
- Nao utilize demasiado carvao para acender o lume.

- Certifique-se de que tem sempre acesso as acendalhas.

6. Pegue num fosforo comprido e acenda as acendalhas. Quando utilizar o aparelho pela primeira vez, deixe-o
aquecer durante 30 minutos. Isto permite retirar do aparelho toda a gordura utilizada durante o fabrico.
Ainda nao coloque a grelha no aparelho. Uma grelha vazia pode deformar-se caso seja aquecida durante

demasiado tempo.

Aviso! No utilize alcool ou gasolina para acender ou reativar o aparelho.

7.Espere até que o carvao esteja coberto por uma fina camada de cinza branca. Normalmente, este processo
demora cerca de 25 minutos.

8. Espalhe o carvao uniformemente sobre a grelha e feche a porta na parte cilindrica inferior do corpo do
aparelho.

Fase 2: Comecar a defumar

Quando o carvao estiver coberto com uma fina camada de cinza branca, pode comecar a defumar. Proceda

da seguinte forma:

1. Coloque o reservatorio de agua na parte cilindrica superior do corpo do aparelho, sobre os trés suportes.

2. Deite um pouco de liquido (&gua, caldo, vinho, etc.) no recipiente da agua. Para dar mais sabor, também
pode adicionar ervas aromaticas ao liquido.

3. Coloque a primeira grelha de cozedura sobre o recipiente do caldo e coloque os alimentos na grelha.

Coloque apenas uma camada de alimentos na grelha e deixe espaco suficiente entre os diferentes pedacos.

Isto permite que o fumo e o calor circulem uniformemente a volta dos alimentos.

4. Coloque a parte cilindrica superior do corpo do aparelho sobre a parte cilindrica inferior e feche as portas
dos dois reservatorios.

5. Coloque a segunda grelha de cozedura sobre os suportes na parte superior cilindrica do corpo do aparelho.
Certifique-se de que a borda da grelha assente firmemente nos suportes.

6. Coloque os alimentos na grelha e coloque a tampa no aparelho.
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Este procedimento explica como defumar alimentos utilizando duas grelhas. E claro que também pode
retirar uma das grelhas do aparelho, substituir uma grelha pelo cesto de defumacao ou pendurar os seus
alimentos nos ganchos de defumagao na tampa.

Passo 3: Manter uma temperatura constante

Uma vez iniciada a defumacao, é necessario manter uma temperatura constante de cerca de 70 °C. Gragas

ao termdmetro na tampa, € possivel controlar a temperatura de perto.

TEMPERATURA DEMASIADO ALTA

1. Coloque a tampa no aparelho. Feche as entradas de ar da tampa e do reservatorio de cinzas.

2.Se a temperatura se mantiver alta, coloque algumas aparas de madeira embebidas no lume. Também
realca o sabor dos alimentos.

TEMPERATURA DEMASIADO BAIXA

1.Abra as entradas de ar da tampa e do reservatorio de cinzas.

2.Se acender o fogo ndo aumentar a temperatura o suficiente, adicione um pouco de carvao vegetal ao fogo.
Proceda da seguinte forma:

a. Calce luvas. Conserve-as durante toda a operacao.

b. Retire cuidadosamente a tampa do aparelho e abra a porta na parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

c. Coloque um pouco de carvao extra no recipiente para carvao. Utilize pincas de cabo longo e tente nao
levantar as brasas nem provocar faiscas.

d. Feche a porta da parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

e.Aguarde o reacendimento do fogo e voltar a colocar a tampa no aparelho.

COMO DAR UM SABOR EXTRA COM APARAS DE MADEIRA.

Para dar um sabor extra aos seus alimentos, pode adicionar aparas de madeira perfumadas de duas formas:
- Demolhe as aparas em agua durante 10 minutos, deixe escorrer e espalhe sobre o carvao vegetal.

- Coloque as aparas numa bolsa de folha de aluminio, fure a bolsa com um garfo e coloque-a sobre o carvao
ou a madeira.

Seja qual for o método utilizado, nunca adicione as aparas até que o carvao esteja coberto com uma fina
camada de cinzas brancas.

COMO ESCOLHER O TIPO DE AROMA?
Diferentes tipos de madeira para defumar e cozinhar

Madeira ou aromas Sabores defumados Alimentos
Faia Defumacao suave e subtil Carne, peixe e queijo
Carvalho Defumacao rica e ligeiramente mais encorpada | Carne de vaca ou de borrego
Laranjeira ou limoeiro Defumacao ligeira com um toque de citrinos Peixes delicados
Oliveira Sabor mediterranico Aves e legumes
Amieiro Suavidade e leveza Peixe e marisco
Nogueira Poténcia e intensidade Carnes vermelhas e caga
Cereja Frutado e doce Carne branca
Cedro Alto e intenso Peixe ou aves
CUIDADO!

Espécies de madeira a evitar para defumar: madeira de coniferas, madeira verde, madeira podre, madeira
bolorenta, madeira transformada em fabrica.

Para preservar a suavidade dos alimentos

Para manter os alimentos himidos, deite um pouco de liquido (dgua, caldo, vinho) no recipiente de agua
quando comecar a defumar. Verifique regularmente o recipiente durante a defumacao e adicione mais
liquido, se necessario. Proceda da seguinte forma:

1. Abra a porta na parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

37

FR

ES

PT

EL

PL

UA

RO

BR

SL

EN



FR

ES

PT

EL

PL

UA

RO

BR

SL

EN

2. Verta cuidadosamente o liquido para o recipiente do caldo utilizando um funil ou uma panela com um bico.
3. Feche a porta da parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

Levantar a tampa:

Uma vez iniciada a defumagéao, evite ao maximo levantar a tampa. Sempre que se levanta a tampa, ha a fuga
de uma quantidade significativa de calor e fumo, o que prolonga o tempo de cozedura dos alimentos.

Se mesmo assim tiver de a levantar, faca-o inclinando-o para um lado em vez de o levantar diretamente.
Levantar a tampa a direito pode criar uma corrente de ar, fazendo com que as cinzas se colem aos alimentos.
Utilizar o aparelho como grelhador:

Se nao proteger os alimentos do carvao ou da madeira com o recipiente de agua, pode utilizar o aparelho
como um grelhador convencional. Proceda da seguinte forma:

1. Acenda o aparelho como descrito na sec¢ao "COMO DEFUMAR OS ALIMENTOS".

2.Coloque a grelha de cozedura nos suportes da parte cilindrica superior do corpo do aparelho. Certifique-se
de que a borda da grelha assente firmemente nos suportes.

3. Coloque os alimentos na grelha.

(5. CONSERVAGAO E MANUTENCAO )

Limpe regularmente o seu barbecue entre utilizagdes e sobretudo, apds longos periodos de armazenamento.
Verifique se 0 barbecue e os seus componentes estao suficientemente frios antes de os limpar.

N&o deixe o seu barbecue exposto as intempéries e proteja-o da humidade.

- Nao atire agua para o barbecue com as suas superficies ainda quentes.

- Nunca manipule as partes quentes sem proteger as suas maos.

Para prolongar o tempo de vida do seu barbecue e manté-lo em bom estado, recomendamos vivamente que
o cubra, caso o deixe ao ar livre durante muito tempo, sobretudo durante os meses de inverno. Capas muito
resistentes e outros acessorios para o barbecue estao disponiveis nas lojas locais.

Mesmo se o0 seu barbecue estiver coberto com uma capa de protecao, deve ser regularmente inspecionado,
uma vez que pode haver humidade e condensacao que podem danifica-lo. Pode ser necessario secar o
barbecue e o interior da capa de protecdo. Também é possivel que os residuos de gordura se deteriorem
em certas partes do barbecue. Isto deve ser limpo com agua quente com sabao. Qualquer parte enferrujada
que nao esteja em contacto com alimentos deve ser tratada com um removedor de ferrugem e pintada
novamente com uma tinta especial para barbecue resistente ao calor.

Superficie de cozimento

- Depois do barbecue ter arrefecido, limpe-o com dgua quente e sabdo. Para remover residuos alimentares,
utilize detergente de louga. Nao utilize esponjas ou pos abrasivos, poisisso poderia danificarirreparavelmente
o0 acabamento do seu barbecue. Lave e seque bem. Recomendamos que nao limpe as grelhas numa maquina
de lavar louga, pois elas sao pesadas.

- Se houver formacao de ferrugem numa superficie de cozimento em contacto com alimentos, esta superficie
deve ser substituida.

Cuba do barbecue

Remova regularmente o excesso de gordura da cuba do barbecue com um pano embebido em agua com sabao
e seque completamente. O excesso de gordura e os pedacos de alimentos podem ser removidos nointerior da
cuba do barbecue com uma espatula de madeira ou plastico macio. Nao utilize utensilios/produtos abrasivos.

Tampa do barbecue

Limpe a tampa do barbecue com um pano ou toalha de material ndo abrasivo e dgua quente com sabao.
Nao utilize esponjas ou pds abrasivos, pois eles podem danificar permanentemente o acabamento do seu
barbecue. Seque bem o barbecue apds a limpeza para evitar a formacao de ferrugem.

Fixacoes
Recomendamos que inspecione todos os parafusos em intervalos regulares e os aperte.

Armazenamento

- Certifique-se de que o seu barbecue esta frio antes de cobri-lo ou guarda-lo.
- Guarde o seu barbecue num local fresco e seco.
- Antes de utilizar o barbecue ap6s longos periodos de armazenamento, siga os procedimentos de instalacgao.
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(6. RESPEITAMOS O NOSSO MEIO AMBIENTE )

Lembre-se de devolver o seu produto no final de sua vida Gtil no centro de eliminacdo de residuos para
reciclagem. Se o seu barbecue tiver motor ou ventilador, ndo o coloque no lixo ou queime os seus acessorios.
Respeite os regulamentos aplicaveis de recolha e reciclagem deste tipo de produto.

(7. PECAS )

Conservar estas instrugdes, uma vez que cada pedido de pecas de substitui¢cdo deve incluir os niimeros de
referéncia indicados na parte inferior de cada pagina, assim como o niimero da peca em falta ou com defeito.
Para comprar pecas de substituicao, encomende-as diretamente no seu estabelecimento local.

(8. GARANTIA )

Condicoes de garantia

A garantia de venda comeca a partir da data de compra pelo periodo definido.

Esta garantia aplica-se apenas a utilizacdo por um Gnico agregado familiar e ndo se aplica a barbecues
utilizados num ambiente comercial, coletivo ou com varios agregados familiares, como restaurantes, hotéis,
centros de férias e propriedades arrendadas.

Esta garantia cobre todos os defeitos de materiais e de fabrico: pecas e componentes em falta,
bem como danos que ocorram em condicdes normais de utilizacao.

As reparacoes e as pecas de substituicdo nao estendem o periodo de garantia original.

Em nenhuma circunstancia a indemnizacéao de qualquer tipo ao abrigo desta garantia voluntaria excedera o
preco de compra do produto vendido.

0 utilizador assume o risco e a responsabilidade por perdas, danos ou ferimentos em si e nos seus bens
e/ou em terceiros e nos seus bens resultantes de uma utilizagdo incorreta ou abusiva do produto ou do
incumprimento das instrucées fornecidas no manual do utilizador incluido.

Exclusdes da garantia

A garantia ndo cobre os problemas ou incidentes resultantes de uma utilizacdo incorreta do produto. A
garantia do produto esta limitada ao valor do produto.

Estao especificamente excluidos os seguintes casos:

-0 desgaste normal (ferrugem, deformacéo, descoloracao...). Pecas diretamente expostas a chamas ou a um
calor intenso. E normal ter de substituir pecas ao longo do tempo.

- Qualquer dano que resulte de uma manutencao inapropriada, de um armazenamento incorreto, de uma
montagem indevida ou de modificagdes do produto.

- Qualquer dano resultante de uma utilizagdo incorreta do produto (utilizagdo comercial, utilizagdo como
incinerador, etc.).

- Consequéncias da exposicao a fontes de cloro, como uma piscina, um spa ou um banho termal.

- Danos causados por condi¢oes naturais extremas, como granizo, furacoes,

terramotos, tsunamis, picos de energia, tornados ou tempestades violentas.

-Em caso de danos estéticos, como riscos, em caso de avaria causada por um evento fora do
controlo do vendedor, em caso de roubo do produto.

Se o produto for utilizado num pais diferente daquele em que foi comprado, o seu direito a
garantia pode ser invalidado. Neste caso, queira contactar a marca no pais de origem onde
comprou o produto que ira estudar, caso a caso, o pedido de garantia.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - Franga.
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%~ INTRODUZIONE )

Grazie per aver scelto questo prodotto. Durante la progettazione e la fabbricazione dei nostri prodotti ci
impegniamo ad assicurarg un’eccellente qualita che possa soddisfare le necessita degli utilizzatori.
IMPORTANTE! AFFINCHE QUESTO PRODOTTO FORNISCA COMPLETA SODDISFAZIONE DURANTE IL
MONTAGGIO, L'USO E LA MANUTENZIONE, S| RACCOMANDA DI LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI
ISTRUZIONI PRIMADEL SUO UTILIZZO. SEGUIRE LE AVVERTENZE DI SICUREZZA STANDARD E CONSERVARLE
IN UN LUOGO SICURO...

(1. INFORMAZIONI IMPORTANTI )

rﬁm IMPORTANTE, DA CONSERVARE PER QUALSIASI
" RIFERIMENTO FUTURO: DA LEGGERE CON ATTENZIONE

- ATTENZIONE! Evitare di
utilizzare allinterno di locali
chiusi!

- ATTENZIONE! Questo
barbecue raggiunge
temperature molto elevate.
Evitare di spostarlo durante
Cuso.

- ATTENZIONE! Tenere il
barbecue fuori dalla portata
dei bambini e degli animali
domestici.

- ATTENZIONE! Evitare di

di spazi confinati e/o abitabili
come ad esempio abitazioni,
tende, roulotte, camper e
imbarcazioni. Rischio di morte
dovuta ad avvelenamento da
monossido di carbonio.

- ATTENZIONE! Evitare di
utilizzare alcol, benzina

o qualunque altro liquido
analogo per accendere
oravvivare il barbecue!
Utilizzare esclusivamente un
accendifuoco conforme alla

utilizzare il barbecue allinterno norma 1860-3!

- Evitare di versare acqua fredda sulla vasca in metallo per
scongiurare danni causati dallo choc termico.
- Luso del barbecue richiede un minimo di sorveglianza e

precauzioni.

- Pensiamo a proteggere la natura; trascorrere una giornata all’aria
aperta non significa causare danni o inquinamento.

(vedi raccomandazioni sotto)
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Per la propria sicurezza:

-Prima diiniziare a cucinare, attendere che uno strato di cenere ricopra il combustibile.

-L'uso del prodotto richiede un minimo di sorveglianza e precauzioni.

- Durante l'utilizzo & indispensabile indossare guanti protettivi adatti alle alte temperature.

- Per evitare fiammate improvvise, assicurarsi che la vasca sia pulita, rimuovendo i residui di grasso e di
marinatura in eccesso prima di iniziare a grigliare.

-Durante Luso, posizionare un secchio pieno di acqua o sabbia vicino al barbecue, soprattutto in periodi di
caldo intenso o con clima particolarmente secco.

Non appena aperta la confezione si consiglia di verificare la presenza di tutti gli elementi che permettano il
montaggio del prodotto; per fare cid, fare riferimento alle istruzioni. Nel caso in cui il prodotto dovesse essere
danneggiato o difettoso, evitare di utilizzarlo e riportarlo al rivenditore di zona.

Grazie per la fiducia accordataci; ci auguriamo che le vostre aspettative siano pienamente soddisfatte
dall'uso del nostro prodotto.

(2. INSTALLAZIONE )

-Scegliere una postazione idonea.

-Questo prodotto & progettato per un uso domestico e in ambiente esterno.

-Prima dell'uso, il barbecue deve essere collocato su una superficie orizzontale stabile.

-Collocare l'apparecchio ad almeno tre metri di distanza dagli edifici, in uno spazio aperto e ventilato.
-Assicurarsi che l'apparecchio non si trovi sotto una struttura sospesa (veranda, ricovero, ecc.) o sotto il
fogliame.

-Per evitare che le superfici in inox e quelle in acciaio arrugginiscano, fare in modo che non vengano a
contatto con cloro, sale o ferro.

- Consigliamo fortemente di non utilizzare il barbecue in prossimita del mare, di una piscina o una ferrovia.
-Nelle giornate ventose, posizionare il barbecue in modo che il vento non sollevi scintille.

-ATTENZIONE! Tenere il barbecue fuori dalla portata dei bambini e degli animali domestici.

Ogni anno, infatti, si registra un gran numero di incidenti. Le ustioni sono particolarmente gravi nei bambini
poiché a causa della loro altezza, il viso viene a trovarsi quasi sempre al livello del focolare.

-Evitare di utilizzare il barbecue allinterno di spazi confinati e/o abitabili come ad esempio abitazioni, tende,
roulotte, camper e imbarcazioni. Rischio di morte dovuta ad avvelenamento da monossido di carbonio.

(3. PRECAUZIONI PER L'USO DEL BARBECUE A CARBONELLA )

Avvertenze

-Prima di proseguire, assicurarsi di aver ben compreso il paragrafo "Informazioni importanti” delle presenti
istruzioni.

-1l barbecue & progettato per un uso che non copra piti del 50% della zona di cottura della sua piastra. Nel
caso in cui le piastre dovessero essere totalmente ricoperte, si verificherebbe un eccessivo accumulo di
calore che potrebbe danneggiare il barbecue, danni che la garanzia non coprirebbe.

- Utilizzare carbonella conforme alla normativa in vigore, in modo che tale combustibile sia posizionato 2 cm
al di sotto della griglia di cottura, compattato verso la parte inferiore della vasca.

- Non posizionare pit di 0.9 kg di carbone all'interno del barbecue.

Primo utilizzo

-In occasione del primo uso, far scaldare il barbecue e mantenere il combustibile arroventato per almeno
30 minuti; cio permettera di eliminare i residui di grasso depositati durante la fabbricazione. L'operazione
permettera, inoltre, di far stabilizzare la verniciatura e di far sprigionare il caratteristico odore, che
scomparira uso dopo uso.

Raccomandazioni per accensione

-Riempire la vasca con carbonella, idealmente fino ai 1/3 della sua altezza, senza oltrepassarla. Utilizzare
carbonella conforme alla normativa in vigore e assicurarsi che tale combustibile sia posizionato almeno 2
cm al di sotto della griglia di cottura, inserita nella posizione pili bassa.

-1l modo pit semplice per accendere la carbonella & quello di servirsi di un accendifuoco per barbecue
conforme alla norma 1860-3, facilmente reperibile in commercio e assolutamente sicuro.
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-Prima di ogni cottura, il barbecue deve essere riscaldato e il combustibile mantenuto incandescente per
almeno 30 minuti prima di iniziare a cuocere.

-Evitare di cucinare prima che il combustibile sia ricoperto dalla cenere! Attendere, inoltre, che la
combustione della carbonella non produca pit fiamme.

- Evitare di lasciare la griglia di cottura vuota sul barbecue acceso, poiché potrebbe deformarsi se esposta al
calore per periodi prolungati senza alimenti poggiati sopra.

-E possibile regolare la potenza delle fiamme aprendo o chiudendo i fori di ingresso per Uaria posizionati
nella parte inferiore della vasca. Pili questi saranno aperti, piti le fiamme saranno intense e viceversa.

- Teniamo ancora a ricordare di evitare di versare liquido inflammabile per accendere o ravvivare le fiamme
del barbecue.

- Per motivi di sicurezza, raccomandiamo di evitare di spostare il barbecue durante Uuso.

-Prima di aprire completamente il coperchio, si raccomanda di aprire lo stesso lentamente per pil volte
di qualche centimetro, in modo da creare della ventilazione; cid permettera all’aria di penetrare poco alla
volta, evitando un ritorno di flamma. E necessario usare prudenza all'apertura del coperchio con il barbecue
ancora caldo, poiché il repentino afflusso di aria potrebbe provocare una pericolosa fiammata. In caso di
ritorno di fiamma, chiudere rapidamente il coperchio e i fori di aerazione per poter riuscire a controllarla;
usare prudenza quando poi ci si appresta a riaprire il barbecue. E sempre consigliabile indossare guanti
resistenti al calore e pensare a proteggersi.

E fondamentale mantenere le fiammate sotto controllo

-Le fiammate si producono quando i succhi o i grassi degli alimenti che stanno cuocendo sgocciolano sugli
elementi arroventati (ad esempio sulla carbonella). Anche se il fumo aiuta a dare miglior gusto agli alimenti
cotti sul barbecue, & preferibile evitare questo tipo di fiammate per non carbonizzare le pietanze.

Per limitare le fiammate, € ASSOLUTAMENTE IMPERATIVO rimuovere il grasso in eccesso dagli alimenti
prima della cottura. Utilizzare marinature e salse ante cottura in quantita ragionevole.

-Durante l'uso, posizionare un secchio riempito di sabbia vicino al barbecue.

-In caso di fiammate dovute ai grassi di cottura, sara necessario agire rispettando le seguenti istruzioni.

Fiammate dovute al grasso

-Dopo ogni uso, svuotare e pulire la vasca e la griglia di cottura; rimuovere, inoltre, tuttii residui e i frammenti
di cibo rimasti.

-Nel caso in cui il barbecue dovesse essere utilizzato per raduni di una certa ampiezza, sara necessario
spegnere le fiamme e pulirlo ogni due ore. Dovra essere pulito anche pili spesso nel caso in cui si dovessero
cucinare molti alimenti ricchi in grassi (salsicce, "merguez", ecc.). Il mancato rispetto di tali raccomandazioni
pud provocare fiammate improvvise dovute al grasso; cid potrebbe causare ferite allutilizzatore e
danneggiamenti al barbecue.

Avvertenze in caso di fiammate dovute al grasso:

-Non far avvicinare nessuno al barbecue e attendere che le fiamme si spengano.

-Evitare di chiudere il coperchio e di ricoprire il barbecue.

-Evitare di versare acqua sul barbecue. Nel caso in cui venga utilizzato un estintore, assicurarsi che esso sia
a polvere.

-Nel caso in cui le fiamme non dovessero abbassarsi o prendere ancora pil vigore, chiamare i vigili del fuoco.

Fine della fase di cottura

-Pulire sempre il barbecue dopo ogni uso, in modo da prevenire laccumulo di grassi di cottura che potrebbero
inflammarsi.

- Attendere che il barbecue si sia raffreddato prima di chiudere il coperchio o di ricoprirlo e riporlo.

(4. CONSIGLI PERL'USO DELL’AFFUMICATOIO )

Quale combustibile impiegare?

2 Carbonella

- Accendere sempre l‘apparecchio con carbonella tradizionale, mai con bricchetti. Una volta acceso
l'apparecchio, sara possibile aggiungere bricchetti.

- Per l'accensione dell'apparecchio utilizzare carbonella di buona qualita, preferibilmente conforme alla
norma EN 1860-2. La carbonella di buona qualita & costituita da mattonelle grandi e lucide e non produce
molta polvere.
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- Utilizzare piccoli pezzi di carbonella per accendere l'apparecchio. Sara possibile aggiungere mattonelle pit
grandi in un secondo momento.

Chiudere bene il sacchetto della carbonella prima di riporlo. Conservarlo sempre in un luogo asciutto, non
in cantina.

L’AFFUMICATURA: Due modi per affumicare

- Affumicatura a caldo

Il metodo consiste nellaffumicare e cuocere simultaneamente. Gli alimenti non sono esposti direttamente
alla fonte di calore, ma cotti lentamente.

- Accendere il fuoco con carbonella tradizionale, quindi aggiungere il combustibile per lUaffumicatura,
preferendo trucioli naturalmente profumati.

- Mantenere la temperatura relativamente bassa (tra 50 e 80°C).

+ Affumicatura a freddo

Il metodo consiste nellaffumicare il cibo anziché cuocerlo. L'affumicatura a freddo viene utilizzata per
aromatizzare e conservare gli alimenti.

- Iniziare ad affumicare utilizzando un generatore di fumo e segatura.

- Posizionare il generatore sul fondo dell'affumicatore.

- Mantenere la temperatura bassa (max. 25°C).

ATTENZIONE! Non cuoce gli alimenti ma li conserva.

COME AFFUMICARE GLIALIMENTI:

Fase 1: Accensione dell'apparecchio

Prima di poter affumicare gli alimenti, & necessario accendere il fuoco nella parte inferiore dell'apparecchio.

Procedere come segue:

1. Rimuovere il coperchio, la parte cilindrica inferiore del corpo dell'apparecchio, la/le griglia/e di cottura e il
contenitore dell'acqua dallo stesso.

2. Posizionare la griglia a carbonella nellapposita vasca.

3. Aprire le prese d'aria nel contenitore della cenere. Il contenitore della cenere si trova sotto la vasca della
carbonella.

4. Posizionare alcuni accendifuoco sulla griglia a carbonella. Utilizzare esclusivamente accendifuoco
conformi alla norma EN 1860-3.

5. Coprire gli accendifuoco con carbonella.

Consigli:

- Impilare la carbonella fino a formare una piramide.

- Non usare troppa carbonella per accendere il fuoco.

- Assicurarsi di poter raggiungere sempre gli accendifuoco.

6. Accendere gli accendifuoco utilizzando fiammiferi lunghi. Quando si utilizza l'apparecchio per la prima
volta, lasciarlo riscaldare per 30 minuti. In questo modo sara possibile eliminare i residui di grasso
depositati durante la fabbricazione.

Non collocare ancora la griglia sull'apparecchio. Una griglia vuota potrebbe deformarsi se riscaldata troppo

a lungo.

Avvertenza! Evitare di utilizzare alcol o benzina per accendere o ravvivare Uapparecchio!

7.Attendere che la carbonella sia ricoperta da un sottile strato di cenere bianca. Normalmente, tale
operazione richiede circa 25 minuti.

8. Spargere la carbonella in modo uniforme sulla griglia e chiudere lo sportello posto sulla parte cilindrica
inferiore del corpo dell'apparecchio.

Fase 2: iniziare Uaffumicatura

Quando la carbonella sara ricoperta da un sottile strato di cenere bianca, si potra iniziare Uaffumicatura.

Procedere come segue:

1. Posizionare il contenitore dell'acqua nella parte cilindrica superiore del corpo dell'apparecchio, poggiato
sui tre supporti.

2.Versare un po' di liquido (acqua, brodo, vino, ecc.) nel contenitore dell'acqua. E possibile aggiungere al
liquido anche delle erbe aromatiche per dare un tocco di sapore in pil.

3. Collocare la prima griglia di cottura sopra il contenitore del brodo e posizionare il cibo sulla griglia.

Posizionare sulla griglia solo uno strato di cibo, lasciando spazio sufficiente tra i vari tagli.
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In questo modo fumo e calore potranno circolare uniformemente intorno agli alimenti.

4. Posizionare la parte cilindrica superiore del corpo dell'apparecchio sulla parte cilindrica inferiore e
chiudere gli sportelli di entrambe le vasche.

5.Collocare la seconda griglia di cottura sui supporti nella parte cilindrica superiore del corpo
dell'apparecchio. Assicurarsi che il bordo della griglia poggi saldamente su tali supporti.

6. Distribuire gli alimenti sulla griglia e posizionare il coperchio sull'apparecchio.

Questa procedura illustra come affumicare gli alimenti utilizzando due griglie. Naturalmente, & possibile

anche rimuovere una delle griglie dall'apparecchio, sostituire una griglia con il cestello per affumicatura o

appendere il cibo ai ganci per affumicatura del coperchio.

Fase 3: mantenere una temperatura costante

Una volta avviata l'affumicatura, & necessario mantenere una temperatura costante di circa 70°C. Grazie al

termometro posizionato sul coperchio, sara possibile tenere sempre sotto controllo tale valore.

TEMPERATURA TROPPO ALTA

1. Posizionare il coperchio sullapparecchio. Chiudere le prese d'aria situate sullo stesso e quelle sul
contenitore della cenere.

2.Nel caso in cui la temperatura rimanga elevata, mettere nel fuoco alcuni trucioli di legno bagnati.
L'operazione permettera anche di aumentare il sapore degli alimenti.

TEMPERATURA TROPPO BASSA

1. Ventilare il fuoco aprendo le prese d'aria posizionate sul coperchio e quelle sul contenitore della cenere.

2. Nel caso in cui la ventilazione del fuoco non riesca ad aumentare abbastanza la temperatura, aggiungere
un po' di carbonella o di legna. Procedere come segue:

a. Indossare i guanti. Conservarli per tutta la durata dell'operazione.

b. Rimuovere con cautela il coperchio dall'apparecchio e aprire lo sportello posto sulla parte cilindrica
inferiore del corpo dello stesso.

¢. Aggiungere un po' di carbonella nellapposito contenitore. Utilizzare pinze a manico lungo e cercare di non
sollevare le braci o provocare scintille.

d. Chiudere lo sportello posto sulla parte cilindrica inferiore del corpo dell'apparecchio.

e. Attendere che il fuoco si ravvivi e riposizionare il coperchio.

COME AGGIUNGERE SAPORE EXTRA CON I TRUCIOLI DI LEGNO.

Per dare un tocco di sapore in pili ai propri alimenti, & possibile aggiungere trucioli di legno profumati in due
modi:

- Immergere i trucioli in acqua per 10 minuti, scolarli e distribuirli sulla carbonella.

- Avvolgere i trucioli in un foglio di alluminio, forare il sacchetto cosi ottenuto utilizzando una forchetta e
posizionarlo sulla carbonella o sulla legna.

A prescindere dal metodo utilizzato, non aggiungere mai i trucioli finché la carbonella non sara ricoperta da
un sottile strato di cenere bianca.
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COME SCEGLIERE IL TIPO DI AROMA?
Le varie essenze di legna per affumicare e cucinare

Legna o aromi Sapori affumicati Alimenti
Faggio Affumicatura dolce e delicata Carne, pesce e formaggi
Quercia Affumicatura ricca e leggermente piti corposa Manzo o agnello
Piantiigigrzzncio 0 Affumicatura legizr;arcrl]ail vago sentore di Pese e

Olivo Sapore mediterraneo Pollame e verdure

Ontano Morbidezza e leggerezza Pesce e frutti di mare

Hickory Potenza e intensita Carnerossa e selvaggina

Ciliegio Fruttato e dolce Carne bianca
Cedro Generoso e intenso Pesce o pollame

ATTENZIONE!

Specie legnose da evitare per l'affumicatura: legna di conifere, legna verde, legna marcia, legna ammuffita,
legna lavorata in fabbrica.

Per preservare la morbidezza degli alimenti

Per mantenere il cibo umido, versare un po' di liquido (acqua, brodo, vino) nel contenitore dell'acqua al
momento di iniziare laffumicatura. Controllare regolarmente il contenitore durante l'affumicatura e
aggiungere altro liquido se necessario. Procedere come segue:

1. Aprire lo sportello posto sulla parte cilindrica inferiore del corpo dell'apparecchio.

2. Versare con cautela il liquido nel contenitore del brodo utilizzando un imbuto o un boccale con beccuccio.
3. Chiudere lo sportello posto sulla parte cilindrica inferiore del corpo dell'apparecchio.

Sollevare il coperchio:

Unavoltainiziata Uaffumicatura, evitareil piti possibile disollevare il coperchio. Ogni volta che sisollevail coperchio,
infatti, fuoriuscira una quantita significativa di calore e fumo, prolungando il tempo di cottura degli alimenti.

Nel caso in cui sia comunque necessario sollevarlo, converra inclinarlo da un lato piuttosto che sollevarlo
direttamente verso lalto.

Sollevando il coperchio verso l'alto si potrebbe creare una corrente d'aria tale da far attaccare la cenere agli
alimenti.

Utilizzare ['apparecchio come grill:

Se non si proteggono gli alimenti dal carbone o dalla legna con il contenitore dell'acqua, € possibile utilizzare
'apparecchio come un grill tradizionale. Procedere come segue:

1.Accendere 'apparecchio seguendo le istruzioni descritte nella sezione "COME AFFUMICARE GLIALIMENTI".
2. Posizionare la griglia di cottura sui supporti della parte cilindrica superiore del corpo dell'apparecchio.
Assicurarsi che il bordo della griglia poggi saldamente su tali supporti.

3. Posizionare il cibo sulla griglia.

(5. CURAE MANUTENZIONE )

Pulire regolarmente il barbecue tra un uso e laltro e soprattutto dopo lunghi periodi di inutilizzo. Verificare
che il barbecue e tutti i suoi componenti siano sufficientemente freddi prima di ripulirli.

Evitare di lasciare il barbecue esposto alle intemperie e assicurarsi che sia al riparo dallumidita.

-Evitare di versare acqua sul barbecue quando le sue superfici sono ancora calde.

- Evitare di manipolare componenti ancora caldi senza proteggersi le mani.

Per prolungare la durata di vita del barbecue e preservalo in buono stato, si raccomanda fortemente di coprirlo
nel caso in cui sia necessario lasciarlo allaperto per un lungo periodo, soprattutto durante i mesi invernali.
Custodie molto resistenti e altri accessori per barbecue sono comunemente reperibili in negozi specializzati.
Anche se il barbecue dovesse essere coperto con una custodia protettiva, sara necessario ispezionarlo
regolarmente, poiché leventuale formazione di umidita e condensa potrebbe deteriorarlo. Potrebbe essere
necessario asciugare il barbecue e Uinterno della custodia protettiva. Potrebbe anche succedere che residui
di grasso si deteriorino su alcune parti dello stesso. In questo caso, sara necessario pulirlo con acqua
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saponata molto calda. Tutte le parti arrugginite non a contatto con gli alimenti dovranno essere trattate con
prodotto antiruggine e riverniciate con speciale vernice per barbecue resistente al calore.

Superficie di cottura

- Attendere che il barbecue si raffreddi e pulire con acqua calda saponata. Per eliminare i residui di cibo,
utilizzare un detergente per stoviglie. Evitare di utilizzare polveri detergenti o spugne abrasive, poiché tali
prodotti potrebbero danneggiare irrimediabilmente la finitura del barbecue. Risciacquare e lasciar asciugare
completamente. A causa della loro pesantezza, si raccomanda di non pulire le griglie in lavastoviglie.

-Nel caso in cui dovesse formarsi della ruggine sulla superficie di cottura a contatto con gli alimenti,
quest’ultima dovra essere sostituita.

Vasca del barbecue

Rimuovere regolarmente il grasso in eccesso depositato sulla vasca del barbecue con un panno imbevuto
di acqua saponata e ben strizzato. L'eccesso di grasso e di resti di cibo pud essere rimosso dall'interno della
vasca del barbecue con una spatola in legno o in plastica morbida. Evitare di utilizzare utensili/prodotti
abrasivi.

Coperchio del barbecue

Pulire il coperchio del barbecue con un panno o una spugna non abrasiva e acqua calda saponata.
Evitare di utilizzare polveri detergenti o spugne abrasive, poiché tali prodotti potrebbero danneggiare
irrimediabilmente la finitura del barbecue. Asciugare accuratamente il barbecue dopo la pulizia, in modo da
prevenire la formazione di ruggine.

Fissaggi
Si raccomanda di ispezionare regolarmente tutte le viti e i bulloni, stringendoli se necessario.

Conservazione del prodotto

-Assicurarsi che il barbecue si sia completamente raffreddato prima di coprirlo o di riporlo.

-Conservare il barbecue in un luogo fresco e asciutto.

-Prima di utilizzare nuovamente il barbecue dopo lunghi periodi di inutilizzo, seguire le procedure di
installazione.

(6. RISPETTIAMO LAMBIENTE )

Nondimenticare di smaltire il prodotto giunto a fine vita pressoun centro diraccolta, in modo da permetterne
il riciclo. Nel caso in cui il barbecue sia dotato di un motore o di un ventilatore, evitare di abbandonare o di
bruciare tali accessori. Rispettare sempre la normativa applicabile alla raccolta e al riciclaggio di questo tipo
di prodotti.

(7. COMPONENTI )

Conservare queste istruzioni, poiché ogni richiesta di componenti di ricambio deve includere i numeri di
riferimento riportati in fondo a ogni pagina, cosi come il numero del componente mancante o difettoso. |
componenti di ricambio potranno essere acquistati ordinandoli direttamente presso il proprio rivenditore
dizona.

(8. GARANZIA )

Condizioni di garanzia

La garanzia di vendita decorre dalla data di acquisto per il periodo definito.

La garanzia si applica solo per un uso da parte di un unico nucleo privato e non si applica a barbecue utilizzati
in ambienti commerciali, comuni o multifamiliari, quali ad esempio ristoranti, alberghi, centri vacanze e
immobili in affitto.

La garanzia copre tutti i difetti riguardanti i materiali di fabbricazione: componenti ed elementi
mancanti, nonché danni conseguenti a normali condizioni d'uso.
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Le riparazioni e i componenti di ricambio non comportano alcuna estensione della garanzia
iniziale.

In nessun caso l'indennizzo, sotto qualunque forma, previsto dalla presente garanzia volontaria, potra
oltrepassare il prezzo di acquisto del prodotto venduto.

L'utilizzatore si assume il rischio e la responsabilita di perdite, danni o lesioni verso sé stesso e verso le sue
proprieta e/o nei confronti di terzi e delle loro proprieta, derivanti da un uso improprio o da un abuso del
prodotto, oppure dalla mancata osservanza delle istruzioni fornite nel manuale d'uso allegato.

Esclusione di garanzia

La presente garanzia non copre problemi o incidenti derivanti da un uso scorretto del prodotto. La copertura
della garanzia & limitata al valore del prodotto.

| seguenti casi sono specificamente esclusi:

-Normale usura (ruggine, deformazione, decolorazione...). Parti esposte direttamente alle fiamme o al calore
intenso. E normale dover sostituire i vari componenti nel corso del tempo.

-Qualsiasi danno derivante da una manutenzione inadeguata, da una conservazione impropria, da un
assemblaggio errato o da modifiche del prodotto.

-Qualsiasi danno derivante da un uso improprio del prodotto (uso commerciale, uso come

inceneritore...).

- Conseguenze dell'esposizione a fonti di cloro, quali, ad esempio, piscine, spa o vasche termali.

-Danni causati da condizioni naturali estreme, quali, ad esempio, grandine o uragani,

terremoti, tsunami, sbalzi di tensione, tornado o tempeste violente.

-In caso di danni estetici come graffi, in caso di guasti causati da eventi che sfuggano al controllo
del rivenditore, in caso di furto del prodotto.

Se il prodotto viene utilizzato in un Paese diverso da quello in cui é stato acquistato, la richiesta
di garanzia potrebbe essere invalidata. In questo caso, rivolgersi al negozio del Paese in cui il
prodotto & stato acquistato, per studiare nello specifico una soluzione alla richiesta di garanzia.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - Francia
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9

306 EVXOPLOTOVE TIOU ETUAEEATE AUTO TO TPOIOV. KATA TOV OXESIAOMO KAL TNV KATAOKELY) TWV TIPOIOVIWY HaG,
KATaPAANOUKE KABE Suvatr) mMPOoTAdELa Yla va SLATPANTOUHE TV APLOTN TIOLOTNTA TOUG TIOU AVTATIOKPIVETAL
OTIG AVAYKEC TWV Katoikwv (xpnotwv).

SHMANTIKO! 1A NA AMOAAYZETE 5TO MEFISTO TO MPOION, KATA THN EFKATASTAZH, TH XPHEH KAl
TH ZYNTHPHZH, ZAZ ZYMBOYAEYOYME NA AIABAZETE MPOZEKTIKA TO NMAPON ErXEIPIAIO, MPIN ANO
TH XPHZH TOY NMPOIONTOZ. NA AKOAOYOEITE TIZ SHMANTIKES OAHTIES AS®AAEIAS MOY MEPIEXEI TO
MAPON KAI NATO ®YAA=ETE NMPOZEKTIKA....

(1. THMANTIKEZ NAHPO®OPIES )

fﬁm ZHMANTII.(O, KPATHZTE TO 1A MEAAONTIKH
ANAGOPA: AIABAZTE TO MTPOZEKTIKA

- MPOZOXH! Na pnv
XPNOOTIOLE(TAL OE KAELOTOUG
Xwpoug!

- IPOZOXH! Auti n Ynaotapla
8a avamtOEel LPNAEC
depuoKpaaieg. Mnv I
METAKLVEITE KATA TN XPioN.

- MPOZOXH! Mnv a¢rivete v
Pnotapld Kovid o€ atdla Kai
KATOlKiSLa.

- MPOZOXH! Mnv
XPNOLLOTIOLE(TE TNV Ynaotapld
HEOQ OE TIEPLOPLTUEVO XWPO 1Y/
KOl XWPO TIOU KATOLKE (Tal, yia

TIAPASEY A O€ OTtiTIa, OKNVEC,
TPOXOOTITA, AUTOKIVOUMEVAQ,
okaon. Yapxet kivéuvog
davatou amnod SnAntnpiaon pe
MovoEeislo tou dvapaka.

- MPOZOXH! Mnv
XPNOOTIOLEITE OVOTIVEL A,
Bevlivn 1] omtolodrymote AAANO
TIaPOMOL0 LYPO Yia va avaete
1 va evepyomolroete Eava v
gnotapld! Xpnoornoleite
QTTOKAELOTIKA TIPOCAVALA TIOU
OUMHOPPWVETAL LE TO TIPOTUTIO
EN 1860-3!

- Mnv pixvete kpLO VEPO OTOV HETAAAIKO KAS0, KABWGE UTIAPXEL
kivduvog va TpokAn8olv InuLEC e€attiag Tov SEPULKOU OOK.
- H xprion aut¢ m¢ Ynotoplac analtei kamowa emipAen kat

TIPOUAALELG.

- Mpoaotatedate ) puon. Mia pEpa atnv UTaLdPo Sev TIPEMEL va

TIPOKOAEL {nua 1y pumavan.
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(avarpégte oTiC TapaKATW GUPBOUAEC)

MNa mv acdpaieid oag:

- N va EEKIVAOETE TO YOO, TIPETIEL VAL TIEPIUEVETE PEXPL VA KAAUPIEL TO KAUGIUO HE pia oTpwon tédpag.

+ H xprion tou TpoidvTog amattel Kamola emipAeYn Kat TPOGUAAEELS.

- Katd i xpnon, eivat anoAbtwg anapaitto va Gpopate yaviia mpootasiag, KAtdAANAA yia UPNAEG 8EPUOKPAOTES.
- N va amoplyete v MPOKAnaon eAdyag, pepaiwdeite 0Tl 0 kAS0G eival kadapdg aMopakEiVOVTAG T0 TEPIOOL0
oG KAl T Hapvada mpLv EEKIVRAOETE TO YOO OTn oXapa.

- Tomtodeteite Evav KOUBA e VEPO 1) AUKO KOVTA 0NV YnoTaptd KAtd ) Xprion, ELSIKA Katd T SLdpkela kabowva
1 6Tav oL KAPLKEG CUVANKEG ival EEAUPETIKA ENPEC.

MOALG avoiete tn cuokevaaia, 0ag CUUBOUAEDOULE VA EAEYEETE OTLUTIAPXEL KABE EEAPTNILA YLAL TN CUVAPLOAOYNON
TOU TIPOIBVTOG. A VAL TO KAVETE, AVATPEETE OTIG 08NYieG. EAV T0 TIPOioV ival KATETTPAPMEVO 1) ENATIWHATIKO, SEV
TIPETEL VA TO XPNOLUOTOMOETE. ETIOTPEPTE TO OTO MANCLECTEPO KATATTNHA.

506 EVXAPLOTOULE YIa TNV EUMLOTO00VN 0ag KAl EATHICOULE OTL dal PEiVETE AMOAUTA IKAVOTIONEVOL AUTO TO TIPOTOV.

(2. ErKATASTASH )

- ETUAEETE TO KATAAANAGTEPO ONEL0 TOTOBENONG.

+ AUTO TO TIPOIGV TIPOOPITETALL YLOL OLKIAKT) XPTI0N, OE EEWTEPIKO XWPO.

+H Ynotapid mpémnel va eykadiotatal og eminedn kat otadepn emdAavela, mpw amnd m xeron.

- TOTOJETAOTE T CUOKELT) O€ AMOOTAOT TOUAAXLOTOV TPLDV METPUWV ATIO OTIOLOSTTIOTE KTiPL0, O€ avoLXTd Kal agpIlopeVo
XWwpo.

- H oUOKeUN SeV TIPEMEL VOl TOMOJETEITAL KATW OMO KAWL SO TIOU TPOEEEXEL 1) Elval QvVaPTNUEVN (UTTOAKSVL,
0Téya0Tpo...) 1y KATW ard GUAADATA.

- M va anoUyeTe ) okoupld o eTIGAVELEG LETAANKEG KAl amo XAAUBA, TIDOOEXETE VAl NV eKTiBevTal ae YAWPLo,
aAau n aidnpo.

+ SUVIOTOUE VA NV XPNOLLOTIOLEITE aUTH TV YnoTapld Kovid ot 8aAa00a, O€ OV 1) OE OLENPOSPOMIKEG YPOUMES.
- € OUVONKEG Ke Loxupd Avepo, ) Ynotaptd TIPEMEL VA TOTIOJETETAL LE TPOTIO TIOU VA PNV TEETAYOVTAL OTISEG,
-MPOZOXH! Mnv adrvete v Pnotaptd Kovtd oe TasId Kal Katotkisia.

Eival aMideia 0t kade xpdvo 8pnvolpe MeyaAo api8po atuxnudtwy. Elsika ta mausid vdiotaviatl oAy copapd
€yKaLUATA, KABWGE, AOYW TOU KoL DPOUE TOUG, T TIPOCWTIA TOUG BPioKoVTAL OXEGOV TTAvTa 010 UYOG TG ETTIAG.

* Mnv XPNOLHOTOLELTE TV PNOTAPLA HECT OE TIEPIOPIOUEVO XWPO F)/Kal XWPO TIOU KATOIKE(TAL, yla MapaseLypa o€ omita,
OKNVEG, TPOXOOTILTA, AUTOKIVOUHEVA, OKADN. YTIAPXEL KivSuvog 8avatou amod SnAntnpiaaon pe Hovogeisio tou avdpaka.

(3. NMPOZ0XH OTAN XPHZIMOIOIEITE MIMAPMIMEKIOY ME KAPBOYNO )

Mpogisonomoelg

- Mpw ouveyioete, BEPAWIEITE OTL EXETE KATAVONOEL TNV EVOTNTA «SNUAVTIKEG TIANPOPOPIEG» AUTOU TOU EYXELPLSIOU.

- 0 OXe81a0MAG AUTG TG YNOTAPLAG AMAYOPEVEL VAL XPNOLHoTOLETaL TTAVW amd 10 50% g MEPLOXNG YNOIHATOg WG
OUMayNG TAAKA. EAv oL TTAAKEG €ival TTAPWG KAAURKMEVEC, AUTO 8a €XEL WG AMOTEAEDHA T CUCCWPEEVDN UTIEPPOAIKNG
9epUOTNTAG TTOU §a LTOPOUTE VAL KATATTPEYEL TNV YNoTaptd. AUTO TO EVSEXOUEVO SEV KAADTITETAL OO TV £yyOnan.

- Xpnaotporoteite EUAOKAPBOUVA TIOU CULMOPGWVOVTAL KE TA LoXUOVTA TPOTUTIA, LE TETOLO TPOTIO WOTE Ta EUAOKAPBOLVA
va BPIioKoVTaL 2 EKATOOTA KATW AT T OXAPA LOYELPEUATOC 0N XAUNAY 8éon.

-Mn pddete moté meploootepa ano 0.9 kg kappouva péoa otnv Ynotapld.

Mpwtn xpnon

-'0tav ) XPNOLHOTIOLETE VIO IPWTN HoPA, TETAVETE TV YNoTaPLA KAl KOATOTE T0 KAUGILO AVALMEVO VIO TOUAAXLOTOV
30 Aemttd, Kadw¢ autd pondd atnv eEANELYN TWV KATAAOLTWY AITTOUG TIOU ATTOEVOUV aMd TN SL1ASIKAT{A TG KATAOKEUNG.
Auto atadeporolel Emiong T XPWHA Kal avasiSel pia upwsLa Ttou da eEadavioTel he T xprion.

SUCTACELG AVARPATOG

- Tepiote tov kAS0 pe EuAokappouva 1Bavika pexpL ta 1/3 tou LPOUG G Kat Ot TTAvw ard T péar. Xpnotuomomote
EUAOKAPBOUVO TIOU CUMUOPPWVETAL HE TA LOXVOVTA TIPOTUTIA KAl GpPOVTIOTE TO UPOC TOU Va Eival 2 EKATOOTA TTLO KATW
arnd m oxapa Ynoiatog ot o XapunAr 8€on mg.

+ 0 EUKOAGTEPOG TPOTIOC YO VAL AVAPETE T EUAOKAPBOLVA EiVaL VA XPNOLLOTIOITETE IPOCAVALLA ELSIKA VIO PNOTAPLES,
ouppato pe to mpdtumo EN 1860-3, mou eival dpeoa S1adéatio oTo eUmdpLo Kat eivat andAUTA AoPaAEC.

-Mpw and kade YrioLpo, N YnotapLd TPETEL Vol TEOTAVETAL KAt TO KAUOIUO TIPEMEL vVa Slatnpeital TUPAKTWHEVO et
TOUAAYLOTOV 30 Min TPV Ad TO TPWTO YriOLO.
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- Mnv Eekioete 10 payeipepa péxpl n kalolun OAn va KoAUGSel pe otdytn! Mepévete Péxpt n kavon twv
EUNOKAPBOUVWVY VA OTAUATOEL VA TTOPAYEL GAOVEG.

- Mnv adrvete m oxapa Ynaoipatog dsela otnv Pnotaptd otav eivat avappévn, Kadwe Propei va napapopdwasi edv
€KTEJEL OTN BEPUOTNTA VIO TOPATETAHEVO SIATTNHA, XWPIG daynTtd MAvw .

- Mropeite va pudpioete v £viaan g GAOYag avoiyovtag 1 KAEVOVTAE TG 10050V AEPA OTO KATW HEPOG TOU KASOU.
‘000 TTL0 TIOAU TG AVOIYETE, TOOO TTLo évTovn €ival n GAGYA Kal 1o avtiotpodo.

- YrevOupioupe Eava ot Sev mpémel va XOVETE Kavevog €i50U¢ EVHAEKTO LYPO Yia va AVAPETE 1) va AUENOETE TIG
HAOYEG TNG YNOTAPLAG.

- [1a Adyoug aodaNEiag, GUVIOTOUKE VA NV LETAKIVELTE TIOTE TNV PNoTapLd VW) XPNOLOTOLETAL.

- Npw avoi€ete teAeiwg tov 800, ouvioTatal 8EpU va TOV MIOOAVOIEETE apyd APKETEG POPEG UEPIKA EKATOOTA Yla
va 0EPLOTEL. AUTO EMITPEMEL OTOV ELOEPXOMEVO AEPQ VA SIEIGSUOEL apya Kal va anopeuxdei o kiviuvog emoTpodng
dAOyaG. Na glote MOAD TPOTEKTIKOL OTAV AVOIYETE AUTH TV YNoTapLd eVl givat Sepury, KABWG To EAdVIKO PELMA TOU
aépa pnopei va IPOKANETEL ETKIVELVN aVADAEEN. Se TepimTwaon uToaTPodG G GPAOYAG, KAEIOTE YP1IyOpa TO KATAKL
KO TIG OTTEG ALEPLOMOU Yla va EAEYEETE T HAGYA Kal val ioTe TIOAD TIPOTEKTIKOL OTAV avolyETe Eavd v Ynatapld oag.
SUVIOTATAL TTAVTA VA GOPATE YAVTIO AVIEKTIKA 0N 8EPUOTNTA KAl VA GPOVTITETE TV ATOMIKY) 0aG TPooTaaia.

Eivat ToAD onpaviiko va XETE LUTTO EAEYXO TIG AVAPAEEELG

- OLavadAEEELG oupBaivouy dtav oupLA 1) it amo payelpepéva dayntd otalouv MAvw O€ AVTIKEIIEVA TTOU KaiyovTal
(rx. EuNOKAPROLVO). MAPOAO TIOL O KATIVAE BONAAEL 0NV KAADTEPT YELON TOU GayNTol IOV YPHVETAL 0TV YnoTapld,
elvat KAAUTEPO VO amopEVYETE TETOLEG AVADAEEELC YLaL VAL UV amavdpakwaei To payntd.

Ma va meplopioete i avapAEEeLg, elvat AMOAYTQS EMITAKTIKO va adalpéoete 1o mepiooto Aimog amno ta dpaynta
TIPWV T LOYEIPEPETE. XPNOIOTIOLEITE LOPIVASEC KL LAYELPIKEG CANTOEG OE AOYIKEG TTOOOTNTEG.

- Na éxete évav KoUBA e A0 KOVTA OV Ynaotapld yia 600 T XPNOIOTOLE(TE.

- 3€ mepimTwan mou Snuoupyndel dwtid amnd Aimog, TapakAAOULE VA AKOAOUSNOETE TIG TAPAKATW 05NYIES.

AvapAE€eig Ainoug

- ASel00TE Kal Ka8apioTe Tov kAs0 kal T oxapa Ynoipatog, Kat adatpéote OAA Ta UTIOAEUUATA KAL TO ATTIOKEVAPLA TOU
UAYELPEUATOG HETA a6 KAJE XprioN.

- EQv N Ynotaptd XpnoOTOLEITaL YA TIOPATETAUEVN SLAPKELD, Sa TPEMEL va OBrVEL Kal va kadapiletal kade 500
(hpeg. Mpemet va Kadapietal Tio ouxVA Qv HaYEIPEVETE TIOAAA paynTd e VPNAY TIEPLEKTIKOTTA O Airn (Aoukavika,
UEPYKET KNTL). H un Tpnon autiv twv cUCTACEWY UIopEe va TIPOKAAEoEL AVADAEEELG TOU ATIOUG KAt AKOAOLAWG
TPAULATIONO Kat TnpLa oty Ynotapla oag.

Mpoei5omnonoelg o€ mepintwon pwtidg and Airog:

- AOMOKPUVETE TOV KOOHO Ao TV Ynotapld Kal MTEPIUEVETE Va OBriTouV ol HAOYEG.

+ MnVv KAEIVETE TO KATAKL KAl UV KAAUTITETE TV Ynotapld.

+ Mnv pixvete moté vepd oty Ynotapld oag. Eav xpnaolomoleite mupoopeotnpa, da mpémet Na eivat tmou Enpag
KOVEWG.

- EQv ol dAOyeG Sev daivetat va pPewbvovial 1y daivetal va HeYaAWVOLY, KAAEDTE TNV TIUPOGRECTIKY).

AdoU teAeWOETE TO PTIOIHO0

- Na kadapilete mavia v Pnotapld KETA amno KAJE Xprion yla va AroTPEYPETE T GUCOWPEUOT HAYEIPIKWY AWMV TIOU
8a pmopoloav va avapAeyouv.

- MePIUEVETE UEXPL VA KPUWTEL 1 YNOTaPLd TIPWV KAEITETE TO KATIAKL TG 1) TPV TOMOJETOETE TO KAAUPMA KAl TV
anodnkeloeETe.

(4. 2YMBOYAEZ INATH XPHZH THZ 2YZKEYHZ KAMNIZMATOZ )

Tuei60uG KAUOIHO VA XPNOLHOTIONOETE;

ZUAOKAPBOLVO

- MAvta va avAapETe T CUOKELT) KE TIAPASOTLOKO EVAOKAPBOUVO KAL TIOTE PE UMPIKETEG. MOAIG avAPEL | CUOKEULN),
UTMOPEITE VA TIPOOOETETE UMPIKETEG,

+ Xpnotpormomote EVAOKAPBOLVO KOAY) TTOLOTNTAG VIO VA VAYPETE T GUOKEUT, KATA TPOTiUNon cludwva e To
mpotumo EN 1860-2. To EUNOKAPPBOULVO KAAG TIOLOTNTAG AMOTEAETAL Ad PEYAND YUOAOTEQA TEUAXIQ KAl SEV
BYATeL TIOAAT) OKOVN.

+ XpNOomoote WIKPA KOoppATa EUVAOKAPPOUVOU, Yla V. QVAPETE T GUOKEUN). ST OUVEXELD, UTMOpPEiTE va
TIPOOBEDTE TIO HEYAAQ.
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KAeiote kahd Tov 0AKO pE TO KAPPOUVO TPV TOV AO8NKEVOETE. NOl TOV AMOJNKEVETE TIAVTA OE PEPOG XWPIG
uypaaia, 6xt o€ uTdyeLa.

KAMNIZMA: AUo tpoToL Kanviopatog

+ ZEOTO KAMVIOKQ

AloSIKAoio TAUTOXPOVOU KAMVIOUATOG Kal HAyELpERATos. To TPOdIUo Sev ektidetal amevdeiag oty mnyn
9EPUOTNTAG KA LAYELPEVETAL OPYA.

+ ZeKWVNOTE TN WA e KAATIKO EUNOKAPPOLVO KAl OTN CUVEXELD, TIPOTBEDTE TO UAKO KATVIOUATOG,. MPOTIUr0TE
TepdyLa EOAOL KATVIOUATOG HE GUTIKO APWHA.

- Kpamote ) 8eppOKPACIa OE OXETIKA XAUNAG £Mtinedo (Hetagd 50 kat 80 °C).

+ Kpuo kanviepa

Aladikaoia kamviopatog tpodipwy, xwpig payeipepa. To kPO KATVIOKA XENOUOTIOLETAL YI0 APWHATIONO Kal
oUVTAPENON TWV TPODIHWV.

* ZEKWNOTE T0 KATVIOHA PE T PONIELD LA TUOKEUTIG TIAPAYWYNG KATvoU Kal Tiplovist ELAou.

- TOTIOETNOTE T CUOKEUT| OTO KATW HEPOG TNG CUOKEUNG KATV{OWATOG.

- AlanPRoTe XaunA 8eppokpactia (25 °C péylom).

MPOZOXH! Agv payelpelel Ta TPODIUA. MPOKELTAL AMOKAELTTIKA Yla Sladikacia cuvt)pnong.

TPOMOZ KAMNIZMATOZ TPODIMQN:

Brjpa 1: Avappa tg GUGKEUNG

Mpw va EEKIVOETE TO KATIVIOUA OTIOLOUSTTIOTE TPODIHOU, TIPEMEL VA AVAYPETE GWTLA OTO KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

Mpoxwpnote we ENG:

1. AQQUPEDTE TO KATIAKL, TO KUMVSPLKO TUAUA 0TO KATW HEPOG TG OUOKELN|G, TG OXAPEG YNaipatog Kat to Soxeio
VEPOU ard Tr) GUOKELN.

2. Tonodetiote n oxdpa EUAOKAPBOLVOUL KAPPOLVO LETA OTO S0XEi0 EVAOKAPBOLVOL.

3. AVoigre TG £10050UG A€PA TOU GUAAEKTN OTAXTNG. O CUAAEKTNG OTAXTNG PpiokeTal kdtw amd 1o Soxeio kappouvvou.

4. Torodet\ote Aiyo Tpoodvappa mavw otn oxapa yia 1o EUAokApBouvo. Na XPNOUUOTOLETE ATOKAEITTIKA
TPOCAVAUA TIOU CUMHOPDWVETAL PE TO TipoTuTio EN 1860-3.

5. KaAOYTE T0 IPooavappa pe EVAOKAPBOUVO.

ZupPOUAEG:

- ST0LBAETE 10 EUNOKAPBOLVO O€ TIUPapISA.

+ Mn xpnotpomoleite uTtepPOALKT) TTOGOTNTA EVAOKAPBOUVOU VLA TO AVApPA TNG PWTIAG.
- MpEMEL va UMOPEITE VA AVAPETE TO TIPOCAVALAL.

6. AVAYTE TO IPOTAVALHA e éva pakpL oTtipto. Katd tv mpwtn Xprion TG CUOKELNC, adriote T va eotadei emi
30 Aerttd. ‘ETot, 8a KAoUV Ta AASLA TIOU XPNOLOTIOENKAY YA TNV KATACKEUT) TNG.

Mnv ToMo8€eTOETE AKOUA TN OXAPA 0T CUOKELT). H oxapa pmnopei va mapapopdwdel, av Teatadei yia oA wpa

eV elval asela.

Mpoeisomnoinon! Mn xpnotpomoleite AAKoOA 1) BeVTivn yia va avaete 1y va avalwmupwoete T owuid.

7. MePIUEVETE LEXOPL TO KAPPOLVO VA KANUGEL e WIa AEMT) OTPWON AEUKNG OTAXTNG. SUVNWG, XpELadoval
TEPIMou 25 Aemra.

8. AMAWOTE Ta KApPOLVA OUOLOUOPdA 0T OXAPA KAPBOLVOU Kal KAEIOTE TO TIOPTAKL OTO KATW KUAWSPIKO PEPOG
TOU GWHATOG TG CUTKEUNG.

Brjpa 2: EeKIVNOTE TO KAnvViopa

MOAG T0 EUNOKAPPOLVO KANUPAEL e piat ATt} OTPWON AEUKNG OTAXTNG, UTOPEITE VA EEKIVIOETE T0 KATVIOKA.

Mpoxwpnote wg ENG:

1. Toro8etote 10 S0xei0 veEPOU O0TO TAVW KUAIVEPIKO TUAKA TOU OWHATOG TNG CUOKEUNG, AVW OTOUG TPELG
Bpayioveg.

2. Pi€te Aiyo uypo (vepd, Lwiod, kpaoi K. At.) oto Soxeio vepol. MMopeite va POOOETETE Kal UPWSIKA 0TO LYPO,
yla va emmAéov yevon.

3. Tomo8EeT0oTE TV MPWIN 0XAPA YNoiUaTog TAVW OTo SOXEID HE TOV TWHO KO TOTIOSETAHOTE TIG TPODEG ot oXApa.

Mn pddete mavw amo pia otpwon 1Podwv 0T oXAPaA KAt APrVETE APKETO XWPO AVAKETA O€ KAE TEUAXLO.

ME qUTOV ToV TPOTTO, 0 KATVOG Kal N 8EPUOTNTA 8a KUKAODOPOUV OpOLOpopda YUpw amd ta TPODIUA.

4. TOTOJETOTE TO TIAVW KUAVEPIKO TUIHA TOU OWHATOG TG CUOKEUNG TTIAVW ATTO TO KATW KUMVEPIKO TURHA KA
KAeiote Ta TTopTAKLa Kal Twv 500 Soxeiwv.
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5. Tomo8etote ) 5e0TEPN OXAPA YNOILATOG OTA OTNPIYHATA TOU TTAVW KUMVSPIKOU TUARATOG TOU OWHATOG NG
OUOKEUNG. BEBalwdeite OTL oL AKPEG TG OXAPAG AKOUUTIOUV KAAA OTA OTNPiyHaTa.

6. TOMOBETAOTE 1A TPOPIUA TTN OXAPA KAl KAEITTE TO KATIAKL.

Autr) n ladikaaia e€nyel g va kanvidete podua xpnotomowviag 500 oxapes. duoikd, unopeite eniong va

adatpéoete pia amnd TG oXAPEG Ao ) GUTKEUT), VO AVTIKATAOTOETE T Mia oXApa KE To KAAA8L Kamviopatog 1 va

KPEUAOETE TA TPOPIA OTA AYKIOTPA KATVIOUOTOG OTO KATIAKL.

Brjpa 3: Statmprjote ) deppokpacia otadepn

MOALG EEKIVATEL TO KATIVIOUA, dat TIPEMEL VA LAt POETE Tn dgpUokpacia otadepn, yopw atoug 70 °C. Xdpn oto

9EPUOLETPO OTO KATIAKL, UMOPEITE va TapakoAoudeite T deppokpaaia.

MOAY YWHAH OEPMOKPAZIA

1. BAAte 10 KamdkL ot oUOKELY). KAEIOTE TG £10080UG agpa Tou Bpiokovial TAvw OTo KamdKL KAl oto §0xEio
otaymg.

2. Edwv n 8eppokpacia mapapével UPNAY, TOTIOJETAOTE HEPIKA HOUALAOHUEVA KOPUATAKIA EUAOU KaTviopatog otn
dwTd. Oa SWoouv kal o Eviovn yelon oTiG TPODES.

MOAY XAMHAH OEPMOKPAZIA

1. AUVOPWOTE T GWTLA, AVOIYOVTAG TIG EL0O50UG OEPA TIOU BPICKOVIAL TTAVW OTO KATIAKL KAl 0TO S0XE(0 OTAXTNG.

2. Av pe v avalwnipwon Sev aveReL 1 deppokpaaia apketd n deppokpaacia, mpoodéate Aiyo EuAokApBOLVO 0N
dwud. Mpoxwpnote wg eENG:

a. Dopéate yavila. Mnv ta BYAAETE LEXPL VA TEAEWWTETE.

B. AQQPETTE TIPOOEKTIKA TO KAAUMUA TNG OUCKEUNG KAl QVOIETE TNV TIOPTA TOU BPIOKETAL OTO KATW KUAWVSEPIKO
TUAKA TOU OWHATOG TNG CUTKEUNG.

y. Toro8etiote Aiyo akdua kdppouvo Peéaa oto Soxeio EVAOKAPPOUVOU. XPNOILOTIONOTE HAKPLEG AaBiSES Kal
TPOOTIAANOTE VA U ONKWOETE KAPBOLVA T} VO TIPOKAAETETE OTIVONPEG.

8. KAelote 10 moptdkL 010 KATW KUAVEPIKO LEPOG TOU OWHATOG TNG CUOKEUN|G.

€. MePEVETE va TTAPOoLV GWTLA Kat BAATE EavA TO KATAKL.

MPOZOHKH EMIMNAEON FrEYZHZ ME =YAO KAIMNIZMATOZ

Ma va poodEseTe TEPLOTOTEQPN YELON OTO GayNTod 0AG, LMOPEITE VA TIPOTIETETE APWHATIKA KOUHATAKLA EUAOL
e 500 TPOTOUG:

+ MOUALAOTE Ta KopPatakia EDA0L o€ vePO yia 10 Aemtd, oTpayyiote Kal SIAOIPATTE Ta TTAVW Ao Ta KAppouva.

- TOTIOJETOTE T KOMUATAKIA OE LA GOKOUAA AAOUMIVIOU, TPUTINOTE Tr) GAKOUAQ LE €Va TILPOUVL KAl TOTIOJETOTE
™ navw ota EuAokappouva 1y oo EVAo.

‘Omola €080 KL av XPNOLOTIOOETE, TIPETEL TIPWTA VA EXEL KAAUDIEL TO KAPPOLVO HE Eval AETTTO OTPWHA AEUKNG
TEPPAG KAl LETA VA TIPOOIETETE TO EVAO KATVIOUATOG,.

EMIAOTH EIAOZ APQMATOZ
AadopeTikEG YEUTELG EVAOU Yl KATVIOUA TPODIHWY

Z0Mo 1) apwpata ebon kanviopatog Tpodég
(01306} ATAAG Kal L0KPITIKO KATVIOUA Kpéag, gapt kat tupi
BeAavisid MAoULa10, ENAPPWG TTLO YEUATO KATVITUA Moaoyapt 1 apvi
MoptokaAd 1) Aepgovid | EAAdPUL KATVIOHA HE EVAV UTIAVIY O EOTIEPISOEIS WV Mikpa Ypapla

ENG Megoyelakn yevon MOUAEPIKA Kal AQXQVIKA
KAn8pa Ao Kat EAadpla Wapla kat dahaoova
Kixwpto Avvaw) Kal éviovn KOKKva kpgata Kat Kuviyt
Kepaala dPouTWENG Kat YAUKLA Neukd kpéata
Késpog Mik&vTkn Kat éviovn WapLa 1j TOUAEPIKA

MPOZOXH!

Ei6n €UAov Tou TIPEMEL VAL amoEVYETE Yla KATviopa: E0A0 kKwvodopwv, TPACWVOo, Ao, HOUXMACUEVO VMO,
€PY00TAOLaKA EMEEEPYATHEVO EVAO.
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Ma va slatnenoete Ty vypacia Twv TPopwv

Ma va §latproEte Ty Lypacia otig TPodEC, PiEte Aiyo uypd (vepo, {wud, kpaat) ato Soxeio vepol dtav Eekvroet
T0 KAMVIOPA. Na eEAEYXETE TAKTIKA TO SOXEID KATA TO KATVIOMA KAl VO TIPOOBETETE TEPLOTOTEPO LYPO €AV Eival
anapaimto. Mpoxwprote wg eENG:

1. AVoi€te T0 TOPTAKL 0TO KATW KUAWSPIKO HEPOG TOU CWHATOG TNG CUOKEUNG.

2. Pigte mpooeKtkd 10 uypd 010 Soxeio {wHOoU XPNoIoToIVTaG XWwvi 1) 50xEl0 pe oTdpI0.

3. KAeiote 10 MoPTaKkL 0T0 KATW KUALVSPLKO EPOG TOU OWHATOG TNG CUTKEUNG.

Avoi€re to kamakL:

AdoU EeKIVOEL TO KATIVIOUA, ATOPUYETE 600 YIVETAL VA AVOIYETE TO KATIAKL KAJE Gopdl TIOU QVOIYETE TO KATAKL,
L0 ONUAVTIKE TTO0OTNTA 8EPHOTNTAG KAl KATvoU Sladelyel, apateivovtag to XpOvo HAyELPEUATOG TOU ayntol
00,

Av TIPEMEL OTIWOSNTIOTE VAl 10 AVOIEETE, avoite T0 YéPVovTdg To uévo amd t pia mMAEUpA avti va 10 oNKWOETE
anevdeiag mpog ta mavw.

Av avoigeTe TO KAMAKL anevdeiag mpog ta navw pnopei va dnuovpyndei pebpa, mou a KOANOEL OTAXTEG OTO
dayntd oag.

Xprion g oUCKEUTiG oav Ynatapla:

Mropeite va XpnOUOTIONOETE T CUTKEUY) AV KAVOVIKN 0XApa, adalpwviag to Soxeio vepol Tou pootatelel 10
daynto ano ta kappouva 1) 1o 0. Mpoxwenote we EENG:

1. AVATE T GUOKEUT LIE TOV TPOTIO TIoU TiEPLypAdETaL oty evdmta «TPOMOS KAMNISMATOS TPO®IMQND».

2. Tomodetote T oxApa Ynoipatog mavw oTa oTNPIYHATA TOU TTAVW KUAWVEPIKOU TUAHATOG TOU OWHATOG NG
OUOKELNG. BePatwadeite OTL 0L AKPEG TNG OXAPAG AKOUKTOUV KAAA 0T OTnpiypata.

3. Tomodetote TG TPOdEC aTn aXapa.

CS. ®PONTIAA KAI ZYNTHPHZH )

Na kadapilete v Ynotapld TOKTKA METAED TWVY XPHOEWY KAl EISIKA KETA OO PEYANEG TIEPLOGOUG OMOTKELONG.
EAeyCte 6t n Ynotapla kat ta eEaptripatd g Sev eivat Théov 8eppd mpw ta kadapioete.

Mnv aprvete Ty Ynotapld EKTEFEIIEVN OTIG KAUPIKEG CUVTKEG KL VA TNV TIPOCTATEVETE Ao TV uypaaia.

+ Mnv pixvete vepd oty Pnotapld 6tav ot MPAVELEG TG elval BEPUEG.

- Mnv xelpiCeote moté eppd pépn Xwpic va TpootateleTe ta xépla oag.

Ma va mapateivete m Stdpkela NG ™G Ynotapldg kat va ) Slatnproete o€ KO KATdotaon, ouviotdtal
QVETLPUAAKTA VO TG TOTIOSETETE KANUMUA AV TIPOKELTAL VAL TV APr)VETE OF EEWTEPIKO XWPO yia PeYAAO Stdotnua,
€151KA KATA TOUG XEWMEPWVOUG MVEG. STa TOTIKA 0aG Kataotpata 8a Bpeite KaAppaTa Bapéwg TUTou Kat GAAa
AEETOUAp EI8IKA Y10 PNOTAPLEG,

AKOMQ KAl €AV 1) YNoTapld KAAVPBEL e TIPOTTATEVTIKO KAAUMHA, 80 TIPETEL VAL TNV EAEYXETE TAKTIKA, KABWE UMOpPEL va
avamntuxdei uypaacia Kt CUMTTUKVWON, KE AOTEAEOHA VAL UTIOOTEL TNWLAL. TowG XPELATTEL va OTEYVWOETE TV Ynotapld
KOl TO E0WTEPLIKO TOU TPOOTATEUTIKOU KOAUPpatoG. Eival emiong midavo ta umoAeippata Aimoug va pouxMdoouv
navw ota eEaptipata e Ynotapldg. Oa mpénet va kadapifovial oe moA) {gatd oanouvovepo. TuXGV OKOUPLOTHEV
€EQPTATA TIOU SEV EPXOVTAL OE EMADT HE TPODIUA TIPEMEL VAL UTIOBAANOVTAL OF EMEEEPYATIA LE AVTIOKWPLAKO KAl val
Badovtal €k VEOU HE EISIKT), BEPUOAVTOXN BadY| YIa YNOTAPLEC.

Erudpaveia Pnoiparog

- Adol kpuwaoel n Ynotaptd, kadapiote Ty pe {eotd oamovvovepo. MNa va adpalpéoete ta UToAippata dayntou,
XPNOHOTIOOTE AMOPPUTIAVIIKO TALVINPIOU TIATWY. MNnV Xpnotuomoleite Aelavtikn mouspa iy adouyydapta, kadwg da
uropolboav va BAAPOLY aVENavVOpdwTa 10 GpViplopa g Ynotaplds. ZEMAOVETE Kal OTEYVWOTE KAAA. Suviotdtal va
UNV KOBapPITETE TIG OXAPEG OTO TALVTIPLO TILATWY, KABWG elval BAPLEG.

- EQv oxnUatotel okoupld € JLa ETLPAVELD POTUaTOE IOV EPXETAL O EMAdT KE TO GaynTo, auTr N EMGAVELD TIPETEL
Va QVTIKATAOTadEL

Kadog Ymatapiag

Na kadapiete TOKTIKA T0 AIOG Ao ToV KAS0 NG YNnoTapLag e Tavi EUMOTIOUEVO E OATIOLVOVEPD KAl KAAG
OTPAYYLOHEVO. TO AITTOG Kall T KOPHATIA aynTol PIopolY VA AORAKPUVIoUV o TO ECWIEPIKO TOU KASOU TG
YnoTaplag pe a paAakry E0MvN 1 TAAGTIKT) OTTATOUAA. MNV XPNGCIUOTIOLEITE AELAVTIKA OKELN/TPOToVTa.

Kamakt g gmotapiag

Kadapiote 10 kamdkl g Ynotapldg pe pn Aelaviikd mavi 1 odpouyyapdkt kat {eotd 0amMouvOvEPO. Mnv
XPNOLLOTIOLETE AELAVTIKY) TIOUSPA 1 odouyydapla, KadWwg uapxel Kivéuvog va BAAYoLY avemavopdwta To
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dwiplopa me Ynotaplac. STEYVWVETE KOAA TV YNnoTtaptd HETA amd autdv Tov KAdapLopo yia va anmopuyETe Tov
OXNHATIONO OKOUPLAG.

E€aptipata otepéwong
SUVIOTOUHE va eTdewPEite OAEG TIG BISEG KAl TA UMTOUAGVLA O€ TOKTA XPOVIKA SLOCTAATA KA Va Ta Eavaadiyyete.

Amnodrkeuon

- Bepawwaeite Ot n Ynotapld oag eivat kpla TPLV TV KAADYETE 1) TV AnodnKeVOETE.

- H amodrikevon va yivetal og P€pog Enpo Kat 5poaepo.

+ Metd amo peyano S1A0TNA AodrKELONG, AKOAOUSNOTE TG SLASIKATIEG EYKATATTAONG, TIPLV VO XPNOLOTIO OETE
gava mv Ynataptd.

(‘6. SEBOMASTE TO MEPIBAAAON MAS )

Ouundeite va EMIOTPEPETE TO TPOIOV 0aG 0TO TEAOG TG LWNG TOU 0TO KEVTPO AVAKUKAWONG Y10 VO AVAKUKAWSEL.
H Qnotapld 0ag EXEL LOTEP 1y PUONTAHPA, NV TO TIETAEETE KAL NV KAPETE Ta a€ETOVAP TOU. NO CUMHOPPWVEDTE PE
TOUG LoXVOVTEG KAVOVITHOUG YA T GUAAOYT) KAt TNV QVOKUKAWGON AUTOU TOU TUTIOU TIPOTOVTOG.

(7. ESAPTHMATA )

DUAAETE TO TAPOV EYXELPIBLO, KABWE KATE AtNUA YO AVIAAAGKTIKA TIPETEL VA TIEPIAAUPAVEL TOUG APLEUOUG
avapopdg mou BpiokovTal ato KATtw HEPOG KAJE TENISAG, KABWGE KAl TO VOULEPO TOU EEQPTHAMTOG TTOU AEITELT) ElVL
ENATIWHATIKO. Ma VO AYOPATETE T AVTAANAKTIKA EEQPTAUATA, TTIAPAYYEIAETE TA OTO TTLO KOVTIVO 0OG KATAOTNHA.

(8. EITYHZH )

Mpoiinodéoelg eyyimong

H eyyUnon nwAnong Eekvé va LoxVeL amo v nuepopnvia ayopdg yia v kadoplopévn nepiodo.

H eyyinon auti oVl yla WK Xprion and €va HOVOo VOIKOKUPLO Kal eV LoXVEL yla YnoTtaplég mou
XPNOLUOTO00VTAL O€ TIEPIBAANOVTA EMAYYEALATIKA, KOWOTIKA 1} ard TIOAAA VOIKOKUPLA, OTIwG amnd otiatopla,
Eevodoyxeia, KEVIpa SlaKoTWV Kal EVOIKIATOUEVEG EYKATAOTATELG.

H napoloa eyyunon KAAUTITEL OAQ TAL EAATTWHATA UAIKWV KOl KATAOKEUNG: EEQQTATA KAl LEPN TTOU
Aeimouv Kal JNLEG TIOU TIPOKUTITOUV LTIO CUVENKEG PUCLOAOYIKNG XPTIONG.

Ol EMOKEVEG KAl N AVTIKATAOTOON €EQPTNUATWY SV TIapateivouv v apxLkn epiodo eyyunong.

310 TAQUOLO TNG TAPOLaa TTAPEXOHEVNG EYYUNONG, O Kapia Tepinmtwon n anodnuiwong onoloudnmote eisoug ev
UMopEl va UTTEPBAIVEL TNV TN AyOoPAC TOU TIPOTOVTOG TIOU TIOUAT|NKE.

AVOAQpPBAVETE £0€(G TOV KivEUVO Kal TV eu8Uvn yia amwAEeLa, Tntd 1) TPaVpatiopols o€ e0AG i/Kal v SloKTnaia
00G r/kat g€ AAAOUG Kal TG I8LOKINOLEG TOUG WG OMOTEAECHA KOKIG XPrIONG 1) KATAXPNONG TOU TPOIOVTog 1y pn
OUHUOPDWONG HE TIG 08NYIEG TIOL TTAPEXOVTAL ATIO TIG TUVNUUEVEG 08NYieG Xpnong.

E€aipéoelg eyyumong

H gyyinon 8ev KAAUTITEL TPOPANATA 1) TIEPLOTATIKA TIOU TPOKUTITOUV Ao e0daAUévn Xprion tou mpoioviog. H
€yyunang tou mpoidvtog meplopiletal oty aia tou.

Ol mapakdaTw MEPUTTWOELG CUYKEKPIUEVA EEaLpOLVTAL:

- ®Jopd Ao Kavovikn Xpron (oKkoupld, mapaudpdwon, anoXPWHATIOHOE K.ATL). MEpr Tou ektidevial og dpeon
dAOya 1) Eviovn 8eppdtnta. Eival pualohoyikd va xpelaotel avikatdotaon eEapnuatwy ev Kapw.

-+ Onoladnmote A ToU TIPOKUTITEL AMd OKATAAANAN CLVTPENON, OKATAAANAN AMOSNKEVUON, EAATTWHATIKY
OUVAPUOAGYNON 1| TPOTIOTOINGT OTO TPOIGV.

- OTIOLASATIOTE {NLA TIOU TIPOKOTITEL ATtd OKATAAANAT XOTi0T) TOU TIPOIGVTOC (EUMOPIKY XProM,

XPr0N TOU TIPOIOVTOC WG AMOTEGPWTANAL...).

+ SUVETELEG amd €kJean ag TINYEG XAwpiov, OTwg yia mapdselypa and roiva, oma 1) takoulL.

+ ZNILEG AOYW aKpaiwv ouvanKwy, Orwg XaAAl, TUOWVE,

0€L0L0{, TOOUVAL, UTEPTAON, AVELOOTPORIAOL 1) LOXUPEG KaTaLly(SEC,

-3e mepimtwon $8opdg aodnukng ¢vong, omwe ypatlouviég, ot mepimtwon PAABWY TOU
TIPOKAAOUVTAL ATIO YEYOVOTA TIEPA Artd TOV EAEYXO0 TOU TIWANTY, O€ TIEPIMTTWAON KAOTING TOU TTPOIOVTOC.
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Edv 1o mpoidv xpnaotpomnoindei og xwpa Sladopetikn and ekeivn otnv omnoia ayopdotnke, n agiwan
€YYUNONG EVEEXETAL VA AKUPWAEL. STV TepImTwon aut, MAPAKAAEIO8E va ETKOWVWVYOETE HE TO
KATAOTNUA 0T XWEA TIPOEAELONG amd TV omoia ayopdcate 1o TPoioy, to omoio da e€etdoel TNV
agiwon gyyunong katd nepimtwon.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - TaAAia.
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\§
§~ WPROWADZENIE )

Dziekujemy za wybor tego produktu. Projektujac i wytwarzajac nasze produkty, doktadamy wszelkich
staran, by zagwarantowaé doskonata jako3¢, spetniajaca potrzeby mieszkancow (uzytkownik()w)

WAZNE! ABY ZAPEWNIC PELNA SATYSFAKCJE Z PRODUKTU PODCZAS JEGO MONTAZU UZYTKOWANIA |
KONSERWAC]JI, ZALECAMY UWAZNE ZAPOZNANIE SIE Z NINIEJSZA INSTRUKCJA PRZED ROZPOCZECIEM
KORZYSTANIA Z PRODUKTU. NALEZY PRZESTRZEGAC PODSTAWOWYCH OSTRZEZEN DOTYCZACYCH
BEZPIECZENSTWA | ZACHOWAC INSTRUKCJE.

(1. WAZNE INFORMACIJE D

rﬁm Yjvv?lf\';ﬁl EACHOWAC NAPRZYSZLOSC: PRZECZYTAC

- UWAGA! Nie uzywac mieszkalnych, takich jak

W pomieszczeniach domy, namioty, przyczepy
zamknietych! kempingowe, kampery czy

- UWAGA! Ten grill ulegnie todzie. Ryzyko Smierci z
silnemu nagrzaniu. Nie powodu zatrucia tlenkiem
nalezy przenosic go wegla.

podczas uzytkowania. - UWAGA! Nie uzywac

- UWAGA! Grill nalezy alkoholu, benzyny lub innych
przechowywac w miejscu podobnych ptyndéw do
niedostepnym dla dzieci i rozpalania lub ponownego
zwierzat domowych. rozpalania grilla! Nalezy

- UWAGA! Nie uzywaj grilla uzywac wytacznie podpatek
W pomieszczeniach zgodnych z normg EN 1860-3!

zamknietych i/lub

- Aby unikna¢ uszkodzenia spowodowanego szokiem
termicznym, nie nalezy polewaé¢ metalowej misy zimng woda.

- Korzystanie z grilla wymaga minimum nadzoru i srodkow
ostroznosci.

- Pamietaj, by chroni¢ przyrode, dzief spedzony na Swiezym
powietrzu nie moze powodowac szkod ani zanieczyszczen.

(patrz zalecenia ponizej)
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Dla bezpieczenstwa:

- Przed rozpoczeciem grillowania poczekaj, az warstwa popiotu pokryje paliwo.

- Korzystanie z produktu wymaga minimum nadzoru i srodkdw ostroznosci.

- Podczas uzytkowania nalezy nosic rekawice ochronne odpowiednie do wysokich temperatur.

- Aby uniknaé ptomienia, upewnij sie, ze misa jest czysta, usuwajac nadmiar ttuszczu i marynaty przed
rozpoczeciem grillowania.

- Umies¢ wiadro wypetnione woda lub piaskiem w poblizu grilla, gdy jest on uzywany, szczegdlnie podczas
upatow lub duzej suszy.

Zalecamy, by zaraz po otwarciu opakowania sprawdzi¢, czy znajduja sie w nim wszystkie czesci potrzebne
do ztozenia produktu. W tym celu nalezy zapoznac sie z instrukcja. Jezeli produkt jest uszkodzony lub ma
jakiekolwiek wady, wowczas nie nalezy z niego korzystac i nalezy go zwrdci¢ do najblizszego sklepu.
Dzigkujemy za okazane zaufanie, i mamy nadzieje, ze produkt zapewni Ci petng satysfakcje.

(2. INSTALACIA )

- Wybierz idealna lokalizacje.

- Produkt jest przeznaczony do uzytku domowego i na zewnatrz.

- Przed uzyciem grill nalezy umiescic na stabilnej, poziomej powierzchni.

-UmiesS¢ urzadzenie w odlegtoSci co najmniej trzech metrow od budynkow, na otwartej, przewiewnej
przestrzeni.

-Upewnij sie, ze urzadzenie nie znajduje sie pod wiszacg konstrukcja (weranda, szopa itp.) lub pod
roslinnoscia.

- Aby zapobiec rdzewieniu powierzchni ze stali nierdzewnej i stali, upewnij sig, Zze nie s one narazone na
dziatanie chloru, soli lub zelaza.

- Nie zalecamy korzystania z grilla w poblizu morza, basenu lub toréw kolejowych.

- W wietrzny dzien ustaw grill w taki sposob, aby wiatr nie podrywat iskier.

-UWAGA! Grill nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat domowych.

Co roku dochodzi bowiem do duzej liczby wypadkow. Oparzenia sa szczegblnie powazne u dzieci, poniewaz
ze wzgledu na swoj niski wzrost przewaznie maja twarze na wysokosci paleniska.

- Nie uzywaj grilla w pomieszczeniach zamknietych i/lub mieszkalnych, takich jak domy, namioty, przyczepy
kempingowe, kampery czy todzie. Ryzyko §mierci w wyniku zatrucia tlenkiem wegla.

(3. SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE KORZYSTANIA Z GRILLA NA WEGIEL DRZEWNY)

Ostrzezenia

- Zanim przejdziesz dalej, upewnij sie, ze w petni rozumiesz tres¢ rozdziatu »Wazne informacje” niniejszej
instrukcji.

-Konstrukcja grilla zakazuje wykorzystywania wiecej niz 50% powierzchni do grillowania jako litej
ptyty. Jezeli ptyty beda catkowicie zakryte, spowoduje to nadmierne nagrzanie, ktére moze spowodowac
uszkodzenie grilla i nie jest objete gwarancja.

- Nalezy uzywac wegla drzewnego zgodnego z obowiazujacymi normami, tak aby wegiel drzewny znajdowat
sie 2 cm ponizej rusztu w dolnej pozycji.

-Nigdy nie nalezy wktada¢ do grilla wiecej niz 0.9 kg wegla drzewnego.

Pierwsze uzycie

- Przy pierwszym uzyciu grilla nalezy go rozgrza€ i utrzymywac paliwo w wysokiej temperaturze przez
co najmniej 30 minut. Spowoduje to usuniecie wszelkich pozostatosci ttuszczu z procesu produkcji. W ten
sposob ustali sie rowniez warstwa farby i wydzieli zapach, ktory z czasem zniknie.

Zalecenia dotyczace rozpalania

- Napetnij mise weglem drzewnym, najlepiej do 1/3 jej wysokosci i nie wiecej niz do potowy. Nalezy uzywac
wegla drzewnego zgodnego z obowigzujacymi normami i upewnic sie, ze znajduje sie on co najmniej 2 cm
ponizej rusztu, gdy jest on w najnizszym potozeniu.

- Najprostszym sposobem na rozpalenie wegla drzewnego jest uzycie rozpatek do grilla zgodnych z normg
EN 1860-3, ktore sa tatwo dostepne na rynku i sg catkowicie bezpieczne.

- Przed kazdym grillowaniem grill musi by¢ rozgrzany, a paliwo musi zarzy¢ sie przez co najmniej 30 minut
przed pierwszym grillowaniem.

- Nie grillowac, dopoki paliwo nie pokryje sie popiotem! Zaczekaj, az wegiel drzewny przestanie sie palic.
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- Nie zostawiaj pustego rusztu na grillu, gdy jest on rozpalony, poniewaz moze sie on odksztatcic, jesli bedzie
zbyt dtugo wystawiony na dziatanie wysokiej temperatury bez jedzenia.

-Moc ptomieni mozna regulowac, otwierajac lub zamykajac otwory wlotu powietrza w dolnej czesci
zbiornika. Im bardziej zostang one otwarte, tym bardziej intensywne beda ptomienie - i odwrotnie.

- Przypominamy, ze nie nalezy wlewac zadnych tatwopalnych ptyndw w celu rozpalenia lub zwiekszenia
ptomieni grilla.

- Ze wzgledow bezpieczehstwa zalecamy, aby nigdy nie przenosic grilla, gdy jest on uzywany.

-Przed catkowitym otwarciem pokrywy zdecydowanie zalecamy powolne otwarcie jej na kilka
centymetrow w celu wentylacji wnetrza — pozwala to na powolne przenikanie naptywajacego powietrza
i zapobiega cofaniu sie ptomienia. Nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢ przy otwieraniu tego goracego
grilla, poniewaz nagty ped powietrza moze spowodowac niebezpieczny zapton. W przypadku cofniecia sie
ptomienia nalezy szybko zamknac pokrywe i otwory wentylacyjne, aby opanowac ptomief, a nastepnie
zachowac szczegblng ostroznos¢ przy ponownym otwieraniu grilla. Zawsze zaleca sie noszenie rekawic
zaroodpornych i dbanie o wtasne bezpieczenstwo.

Kontrolowanie zaptonow jest bardzo wazne

- Ptomienie wystepuja, gdy soki lub ttuszcze z przyrzadzanego jedzenia kapia na ptonace przedmioty (takie
jak wegiel drzewny). Mimo ze dym pomaga w nadaniu smaku grillowanym potrawom, najlepiej jest unikaé
zaptondw, aby unikna¢ zweglenia potraw.

Aby ograniczy¢ ptomienie, ABSOLUTNIE KONIECZNE jest usuniecie nadmiaru ttuszczu z zywnosci przed
przyrzadzaniem. Stosowac marynaty i sosy do gotowania w rozsadnych ilosciach.

- Zostaw wiadro petne piasku w poblizu grilla, gdy jest on uzywany.

- W przypadku pozaru ttuszczu nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami.

Zaptony ttuszczu

- Po kazdym uzyciu nalezy oprozni¢ i wyczyScic mise oraz ruszt, a takze usunaC wszelkie pozostatosci i
fragmenty po grillowaniu.

- Jesli grill jest uzywany podczas duzych spotkan, nalezy gasic ptomienie i czyscic go co dwie godziny. Nalezy
go czyscic czesciej, szczegdlnie jesli przyrzadza sie duzo ttustych potraw (kietbasy itp.). Nieprzestrzeganie
tych zalecefi moze prowadzi¢ do rozbryzgiwania i zaptonu ttuszczu, co moze powodowac obrazenia i
uszkodzenia grilla.

Ostrzezenia w przypadku zaptonu ttuszczu:

- Trzymaj wszystkich z dala od grilla i poczekaj, az ptomienie zgasna.

- Nie zamykaj pokrywy ani nie przykrywaj grilla.

- Nigdy nie polewaj grilla woda. Jesli uzywasz gasnicy, musi to gasnica proszkowa.

- Jesli ptomienie nie stajg sie mniej intensywne lub staja sie bardziej intensywne, nalezy wezwac straz
pozarna.

Zakonczenie grillowania
- Zawsze czy5¢ grill po uzyciu, aby zapobiec gromadzeniu sie ttuszczu, ktéry moze sie zapalic.
- Przed zamknigciem pokrywy lub przykryciem i schowaniem grilla nalezy poczeka¢, az ostygnie.

(4. PORADY DOTYCZACE KORZYSTANIA Z WEDZARNI )

Jakiego paliwa nalezy uzywac?

Wegiel drzewny

- Zawsze rozpalaj urzadzenie tradycyjnym weglem drzewnym, nigdy brykietem. Po rozpaleniu urzadzenia
mozesz dodac brykiet.

- Do rozpalania urzadzenia nalezy uzywac dobrej jakoSci wegla drzewnego, najlepiej zgodnego z norma EN
1860-2. Dobrej jakosci wegiel drzewny sktada sie z duzych, (Snigcych kawatkow i nie wydziela duzej ilosci
pytu.

- Do rozpalenia urzadzenia nalezy uzy¢ matych kawatkow wegla drzewnego. Wieksze kawatki mozna dodaé
pozniej.

Przed schowaniem doktadnie zamknij worek z weglem drzewnym. Zawsze przechowuj go w suchym
miejscu, nie w piwnicy.
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WEDZENIE: Dwa sposoby wedzenia

- Wedzenie na goraco

Obejmuje jednoczesne wedzenie i pieczenie. Zywnos¢ nie jest wystawiona bezposrednio na dziatanie zrodta
ciepta i piecze sie powoli.

- Rozpal ogien tradycyjnym weglem drzewnym, a nastepnie dodaj paliwo do wedzenia, najlepiej naturalnie
pachnace wibry.

- Utrzymuj stosunkowo niska temperature (miedzy 50°C a 80°C).

+Wedzenie na zimno

Polega na wedzeniu zywnosci bez pieczenia. Wedzenie na zimno stuzy do aromatyzowania i konserwowania
Zywnosci.

- Rozpocznij wedzenie za pomoca generatora dymu i trocin.

- Umiesc generator na dnie wedzarni.

- Utrzymuj niska temperature (maks. 25°C).

UWAGA! Takie wedzenie nie pozwala na upieczenie zywnosci, ale jg konserwuje.

JAK WEDZIC ZYWNOSC:

Etap 1: Wtaczanie urzadzenia

Przed rozpoczeciem wedzenia zywnosci nalezy rozpalic ogien w dolnej czeSci urzadzenia. Wykonaj

nastepujace czynnosci:

1. Zdejmij pokrywe, dolng cylindryczna czes¢ korpusu urzadzenia, ruszt do pieczenia i pojemnik na wode
urzadzenia.

2. Umies¢ ruszt na wegiel drzewny w misie na wegiel drzewny.

3.0tworz wloty powietrza w pojemniku na popidt. Pojemnik na popidt znajduje sie pod misa na wegiel
drzewny.

4, Umiesc kilka kawatkow podpatki na ruszcie na wegiel drzewny. Nalezy uzywac wytacznie podpatek
zgodnych z norma EN 1860-3.

5. Przykryj podpatke weglem drzewnym.

Wskazowki:

- Utoz wegiel drzewny w stos, tworzac piramide.

- Nie uzywaj zbyt duzej ilosci wegla drzewnego do rozpalenia ognia.
- Upewnij sie, ze zawsze mozesz dosiegnac do podpatki.

6. Wez dtugg zapatke i podpal podpatke. W przypadku korzystania z urzadzenia po raz pierwszy nalezy
poczeka€ 30 minut, az sie rozgrzeje. Spowoduje to usunigcie z urzadzenia smaru uzytego podczas produkcji.

Nie umieszczaj jeszcze rusztu na urzadzeniu. Pusty ruszt moze sie wypaczyé, jesli bedzie podgrzewat sie

zbyt dtugo.

Ostrzezenie! Nie uzywaj alkoholu ani benzyny do rozpalania lub podsycania ognia.

7. Poczekaj, az wegiel drzewny pokryje sie cienka warstwa biatego popiotu. Zwykle zajmuje to okoto 25 minut.

8. Roztdz rownomiernie wegiel drzewny na ruszcie i zamknij drzwiczki w dolnej cylindrycznej czesci korpusu
urzadzenia.

Etap 2: Rozpoczecie wedzenia

Gdy wegiel drzewny pokryje sie cienka warstwa biatego popiotu, mozna rozpoczaé wedzenie. Wykonaj

nastepujace czynnosci:

1. Umies¢ pojemnik na wode w gornej cylindrycznej czeSci korpusu urzadzenia na trzech wspornikach.

2. Wlej niewielka ilos¢ ptynu (wody, bulionu, wina itp.) do pojemnika na wode. Mozesz rowniez dodac ziota do
ptynu, by nada¢ wiecej smaku.

3. Umies¢ pierwszy ruszt do pieczenia nad pojemnikiem na bulion i potdz jedzenie na ruszcie.

Umies¢ tylko jedng warstwe jedzenia na ruszcie i pozostaw wystarczajgco duzo miejsca miedzy

poszczegdlnymi kawatkami.

Zapewnia to rownomierna cyrkulacje dymu i ciepta wokot potrawy.

4, Umies¢ gorna cylindryczng czesc korpusu urzadzenia na dolnej cylindrycznej czesci i zamknij drzwiczki
obu mis.

5.Umies¢ drugi ruszt do pieczenia na wspornikach w gornej cylindrycznej czeSci korpusu urzadzenia.
Upewnij sie, ze krawedz rusztu mocno opiera sie na wspornikach.

6. Potdz jedzenie na ruszcie i zatdz pokrywe na urzadzenie.
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Niniejsza procedura wyjasnia, jak wedzi¢ zywnos¢ przy uzyciu dwdch rusztéw. Oczywiscie mozna rowniez
wyjac jeden z rusztow z urzadzenia, zastapic ruszt koszem do wedzenia lub zawiesic jedzenie na hakach do
wedzenia w pokrywie.

Krok 3: Utrzymywanie statej temperatury

Po rozpoczeciu wedzenia nalezy utrzymywac stata temperature okoto 70°C. Dzieki termometrowi na

pokrywie mozesz doktadnie kontrolowaé temperature.

ZBYT WYSOKATEMPERATURA

1. UmieS¢ pokrywe na urzadzeniu. Zamknij wloty powietrza na pokrywie i pojemniku na popi6t.

2.Jesli temperatura nie spada, umie$¢ w ogniu kilka namoczonych widréow. Wzmocni to rowniez smak
potraw.

ZBYT NISKATEMPERATURA

1. Podsy¢ ogien, otwierajac otwory wentylacyjne na pokrywie i pojemniku na popi6t.

2. Jesli podsycanie ognia nie podnosi wystarczajaco temperatury, dodaj do ognia troche wegla drzewnego
lub drewna. Wykonaj nastepujace czynnosci:

a. Zatdz rekawiczki. Nie zdejmuj ich przez caty czas wykonywania czynnosci.

b. Ostroznie zdejmij pokrywe urzadzenia i otwodrz drzwiczki w dolnej cylindrycznej czesci korpusu
urzadzenia.

c.Umies¢ troche dodatkowego wegla drzewnego w pojemniku na wegiel drzewny. Uzywaj szczypiec z
dtugim uchwytem i staraj sie nie wzniecac zaru ani nie wywotywac iskier.

d. Zamknij drzwiczki w dolnej cylindrycznej czesci korpusu urzadzenia.

e. Poczekaj na wzniecenie ognia i zatdz pokrywe na urzadzenie.

JAK DODAC SMAKU ZA POMOCA WIOROW DRZEWNYCH.

Aby nada¢ potrawom dodatkowego smaku, mozna dodac pachnace widry drzewne na dwa sposoby:

- Namocz wibry w wodzie przez 10 minut, odsacz i roztdéz na weglu drzewnym.

- Umies¢ widry w worku z folii aluminiowej, przebij worek widelcem i potdéz go na weglu drzewnym lub
drewnie.

Niezaleznie od stosowanej metody, nigdy nie dodawaj wiorow, dopoki wegiel nie pokryje sie cienka warstwa
biatego popiotu.

JAK WYBRAC RODZAJ AROMATU?
ROzne rodzaje drewna do wedzenia i potraw

Drewno lub aromaty Wedzone smaki Potrawy
Buk Delikatny, subtelny dym Mieso, ryby i sery
Dab Bogaty, nieco petniejszy dym Wotowina lub jagniecina
Bz 2;{?;;;?:: owe lub Lekki dym z nutg owocow cytrusowych Delikatna ryba
Drewno oliwkowe Srodziemnomorski smak Dréb i warzywa
Olcha Miekkos¢ i lekkos¢ Ryby i owoce morza
Orzesznik Moc i intensywnosc Czerwone mieso i dziczyzna
Wisnia Owocowy i stodki Biate migso
Cedr Wyrazisty i intensywny Ryby lub drob

UWAGA!
Gatunki drewna, ktérych nalezy unika¢ do wedzenia: drewno iglaste, drewno zielone, zgnite, splesniate,
przetworzone fabrycznie.
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Aby zachowaé wilgotnosc jedzenia

Aby utrzymaé wilgotnos¢ jedzenia, wlej troche ptynu (wody, bulionu, wina) do pojemnika na wode przed
rozpoczeciem wedzenia. Podczas wedzenia regularnie sprawdzaj pojemnik i w razie potrzeby dolej ptynu.
Wykonaj nastepujace czynnosci:

1. 0tworz drzwiczki znajdujace sie w dolnej cylindrycznej czesci korpusu urzadzenia.

2. Ostroznie wlej ptyn do pojemnika na bulion za pomocg lejka lub garnka z dziobkiem.

3. Zamknij drzwiczki w dolnej cylindrycznej czesci korpusu urzadzenia.

Podnies pokrywe:

Po rozpoczeciu wedzenia nalezy w miare mozliwosci unika¢ podnoszenia pokrywy. Za kazdym razem, gdy
podnosisz pokrywe, ucieka znaczna ilos¢ ciepta i dymu, wydtuzajac czas przyrzadzania potrawy.

Jesli musisz podnies¢ pokrywe, zrdb to, przechylajac ja na bok, a nie podnoszac prosto do gory.
Podnoszenie pokrywy prosto do gory moze wywotac podmuch powietrza, przez ktory popidt przyklei sie do
jedzenia.

Uzywaj urzadzenia jako grilla:

Jesli nie zabezpieczysz zywnosci przed weglem drzewnym za pomoca pojemnika na wode, mozesz uzywac
urzadzenia jako klasycznego grilla. Wykonaj nastepujace czynnosci:

1. Rozpal urzadzenie zgodnie z opisem w rozdziale ,JAK WEDZIC ZYWNOSC”.

2. Umiesci€ ruszt do pieczenia na wspornikach w gornej cylindrycznej czesci korpusu urzadzenia. Upewnij
sie, ze krawedz rusztu mocno opiera sie na wspornikach.

3. Potdz jedzenie na ruszcie.

(5. PIELEGNACJIA | KONSERWACIA )

Grill nalezy czyscic regularnie miedzy kolejnymi uzyciami, a zwtaszcza po dtugim okresie przechowywania.
Przed czyszczeniem nalezy sie upewnic, ze grill i jego elementy sg wystarczajaco chtodne.

Nie pozostawiaj grilla wystawionego na dziatanie czynnikdw atmosferycznych i chron go przed wilgocia.

- Nie polewaj grilla woda, gdy jego powierzchnie sg gorace.

- Nigdy nie dotykaj goracych czesci bez zabezpieczenia rak.

Aby przedtuzy¢ zywotnos¢ grilla i utrzymac go w dobrym stanie, zdecydowanie zalecamy przykrycie go, jesli
pozostawiasz go na zewnatrz przez dtuzszy czas, szczegbdlnie w miesigcach zimowych. Mocne pokrowce i
inne akcesoria do grillowania sg dostepne w lokalnych sklepach.

Nawet jesli grill jest przykryty pokrowcem ochronnym, nadal nalezy go regularnie sprawdzac, poniewaz
wilgo€ i kondensacja moga spowodowac jego uszkodzenie. Moze sie okazac konieczne osuszenie grilla i
wnetrza pokrowca ochronnego. Mozliwe jest rowniez, ze na niektorych czesciach grilla beda psuc sie resztki
ttuszczu. Nalezy je czySci€ goracq woda i mydtem. Wszelkie zardzewiate czesci, ktore nie majg kontaktu
z zywnoscia, nalezy oczyscic za pomoca odrdzewiacza i pomalowac specjalng farba do grilla odporna na
dziatanie wysokich temperatur.

Powierzchnia do gotowania

- Po ostygnieciu grilla wyczys¢ go goraca woda i mydtem. Aby usunac resztki jedzenia, nalezy uzy¢ ptynu
do mycia naczyf. Nie uzywaj gabek lub proszkéw o wtasciwosciach sciernych, poniewaz moga one trwale
uszkodzi¢ wykonczenie grilla. Doktadnie wyptucz i wysusz. Zalecamy nie my¢ grillow w zmywarce, poniewaz
sg one ciezkie.

-Jesli na powierzchni do grillowania majacej kontakt z zywno3cig pojawi sie rdza, powierzchnie nalezy
wymienic.

Misa grilla

Regularnie usuwaj nadmiar ttuszczu z misy grilla za pomocg szmatki namoczonej w wodzie i mydle i
doktadnie wykreconej. Nadmiar ttuszczu i resztki jedzenia mozna usunaé z wnetrza misy grilla za pomoca
drewnianej lub miekkiej plastikowej szpatutki. Nie uzywaj Sciernych przyboréw ani produktow.

Pokrywa grilla

WyczyS¢ pokrywe grilla za pomoca szmatki lub zmywaka wykonanego z nieSciernego materiatu i cieptej
wody i mydta. Nie uzywaj gabek lub proszkéw o wtasciwosciach Sciernych, poniewaz moga one trwale
uszkodzi¢ wykonczenie grilla. Po czyszczeniu nalezy doktadnie wysuszy¢ grill, aby zapobiec powstawaniu
rdzy.
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Mocowania
Zalecamy regularne sprawdzanie i dokrecanie wszystkich rub i wkretow.

Przechowywanie

- Przed przykryciem lub schowaniem grilla nalezy sie upewnic, ze catkowicie ostygt.

- Grill nalezy przechowywac w chtodnym i suchym miejscu.

- Przed uzyciem grilla po dtuzszym okresie przechowywania nalezy postepowac zgodnie z procedurami
montazu.

(6. SZANUIMY NASZE SRODOWISKO )

Po zakoAczeniu uzytkowania produktu nalezy oddac go do punktu zbiorki odpadow w celu recyklingu. Jesli
grill jest wyposazony w silnik lub dmuchawe, nie nalezy go wyrzuca€ ani pali¢ jego akcesoridw. Nalezy
przestrzegac obowigzujacych przepisow dotyczacych zbierania i recyklingu takich produktow.

(7. czeSc )

Zachowaj niniejsza instrukcje, poniewaz kazde zamowienie czesci zamiennych musi zawiera¢ numery
katalogowe podane na dole kazdej strony, podobnie jak numer brakujacej lub wadliwej czesci. Aby kupic
czeSci zamienne, zamow je bezposrednio w lokalnym sklepie.

(8. GWARANCIA D

Warunki gwaranc;ji

Gwarancja sprzedazy rozpoczyna sie od daty zakupu na okreslony czas.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie uzytkowania przez jedno prywatne gospodarstwo domowe i nie ma
zastosowania do grilléw uzywanych w srodowisku komercyjnym, komunalnym lub wielorodzinnym, takim
jak restauracje, hotele, oSrodki wypoczynkowe i wynajmowane nieruchomosci.

Niniejsza gwarancja obejmuje wszystkie wady materiatowe i produkcyjne: brakujace czesci i
komponenty, a takze uszkodzenia powstate w normalnych warunkach uzytkowania.

Naprawy i czeSci zamienne nie przedtuzajg pierwotnego okresu gwarancji.

W zadnym wypadku odszkodowanie z tytutu niniejszej dobrowolnej gwarancji nie moze przekroczy¢ ceny
zakupu sprzedanego produktu.

Uzytkownik ponosi ryzyko i odpowiedzialnos¢ za utrate, uszkodzenie lub obrazenia ciata uzytkownika i jego
mienia i/lub innych oséb i ich mienia wynikajace z niewtasciwego uzytkowania lub naduzywania produktu
lub nieprzestrzegania zaleceh zawartych w zataczonej instrukcji obstugi.

Wytaczenia gwarancji

Gwarancja nie obejmuje problemow lub zdarzef wynikajacych z niewtasciwego uzytkowania produktu.
Gwarancja na produkt jest ograniczona do wartosci produktu.

Nastepujace przypadki s wyraZznie wytaczone:

-Normalne zuzycie (rdza, odksztatcenia, odbarwienia itp.). Czeci narazonych na bezposrednie dziatanie
ptomieni lub wysokiej temperatury. Konieczno$¢ wymiany czesci z czasem jest zjawiskiem normalnym.
-Wszelkie uszkodzenia wynikajace z niewtasciwej konserwacji, nieodpowiedniego przechowywania,
niewtasciwego montazu lub wprowadzenia modyfikacji.

-Wszelkie uszkodzenia wynikajace z niewtasciwego uzytkowania produktu (uzytkowanie komercyjne,
wykorzystywanie w roli

spalarniitd.).

- Skutki narazenia na zrodta chloru, takie jak basen, spa lub basen termalny.

- Uszkodzenia spowodowane ekstremalnymi warunkami naturalnymi, takimi jak grad, huragany,

trzesienia ziemi, tsunami, skoki napiecia, tornada lub gwattowne burze.

W przypadku uszkodzeh estetycznych, takich jak zarysowania, w przypadku awarii
spowodowanej zdarzeniem pozostajagcym poza kontrola sprzedawcy, w przypadku kradziezy
produktu.
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Jesli produkt jest uzytkowany w kraju innym niz kraj, w ktdrym zostat zakupiony, roszczenie
gwarancyjne moze podlegaC uniewaznieniu. W takiej sytuacji nalezy skontaktowal sie
z punktem sprzedazy w kraju zakupu produktu. Sprzedawca oceni indywidualnie kazde
zgtoszenie gwarancyjne.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - France.
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D=

[aKyemo BaM 3a BUGIP Liboro npoAdyKTy. Mig vyac po3po6Ku 1 BUPOGHMLITBA HALLIOi MPodyKLii M1 [OKNagaeMo
BCiX 3yCU/b, LL|06 rapaHTyBaTW BigMiHHY SIKICTb, sIKa BigrnoBifgae norpeéam MeLLKaHL s (KopucTyBauis).
BAXK/TUBO! LLIOB MEPEKOHATUCA, LLIO LIEVI BUPIb MOBHICTIO 3AO0BOJIbHUTb BAC NI YAC
YCTAHOBJTIEHHS, BUKOPUCTAHHSA TA OBCJTYTOBYBAHHSAl, PEKOMEHAYETLCA YBAXKHO NMPOYUTATU LIE
KEPIBHULTBO MEPE[ MOYATKOM BUKOPUCTAHHS NMPOAYKTY. OTPUMYWUTECH OCHOBHMX MPABUIT
TEXHIKMN BE3MEKMU, LLIO MICTATLCSA B HbOMY, TA 36EPITAUTE MO0 Y BE3NEYHOMY MICLIL...

(1. BAX/IMBA IHOOPMAL|IS )

rﬁm BAX/TMBO, bY0b TACKA, 3BEPEXITb ANA
I'IOJJ,AJ'II:LLIOFO BUKOPHCTAHHS: YBAXHO POUHTAWTE

- YBATA! He BUKOPUCTOBYUTE B Hanpuknag, y 6yauHKax,

3aKPUTUX MPUMILLIEHHAX! HameTax, aBTodyproHax,

- YBATA! Llen rpunb 6apbekio  6yOMHKax Ha Korecax, YoBHax.
CXWUNbHUW 0 CUNTbHOIO ICHY€E pM3KUK CMepTIi Big
HarpiBaHHA. He nepecyBanTe  OTPYEHHS YagHWUM ra3om.

MOro nig Yyac BUKOPUCTaHHS. - YBATA! He BuKopucTOBYUTE

- YBATA! TpuMaunTe rpusb CnnpT, 6eH3KH abo by ab-aKYy
6apbeKto y HedoCTYNHOMY A4 IHLUY NogibHy piguHy ons
OiTen Ta AOMaLLHIX TBapUH po3nantoBaHHA abo NigcUNeHHs
Micui. FOPIHHA rpuns 6apbekto!

- YBATA! He BUKOPUCTOBYMTE  BMKOPUCTOBYWUTE TiNbKK
rpunb 6ap6eKto y 3aKpuTMx Ta/  posnantoBaudi, Lo BigMOBIgaoTb
ab0 XMTNOBMX MPUMILLIEHHAX, CTaHOapTy en 1860-3!

- He nnnTe xonogHy BoAy Ha MeTaneBy yaLly, LLjo6 YHUKHYTH
NOLLIKOOXEeHHS BHACMIQOK TEN/0BOro yaapy.

- 1N BUKOPUCTAHHA LIbOro rpunia 6apbekro HeobXigHNN
MIHIManbHWUM HarNsag, i MiHiManbHi 3axogm 3 6e3neKu.

- [19KYEMO 3a 3aXUCT NPUPOLN, OeHb, MPOBEOEHNI HA CBIXKOMY
NoBITpI, HE NOBUHEH MPU3BOAUTM 00 LLUKOAW Y/ 3a6pyaHEHHS
HaBKOMULLHLOIO cepeoBuLLa.

(mmB. pekoMeHgaLii HMXKue)

64



3apapu BaLuoi 6e3neku:

- Mepen NoYaTKOM NPUroTYBaHHA CTPaB 3auyeKanTe, MoK BYTins He MOKPUETLCS LLIAPOM Monerny.

- BUKOPUCTaHHS LibOro BMpo6Yy BUMarae MiHiManbHOro Harnsgy Ta GOTPMMaHHSA MiHiManbHUX 3axo4is 3
6e3neKku.

-Mig yac BMKOpUCTaHHA 060B'A3KOBO HagsramTe 3aXMCHI PyKaBWYKKU, NpUAaTHI 4N po6oTK 3a BUCOKMX
TeMmneparyp.

- LL|06 YHWKHY T 3aMaHHS, NePeKOHaMTeCs, LLIO YaLlla Y1CTa, BUOANMBLLM HaAMULLIKM XKMPY Ta MapuHagy,
nepLU HiXK po3rnoYaTh NPUroTyBaHHA Ha peLuiTLi.

- TpManTe Bigpo 3 BOLO abo MICKOM NMopyY i3 rpuieM 6ap6exto nig vyac Moro BUKOPUCTaHHSA, 0CO6/IMBO Nig,
yac CUIIbHOI CMeKmM abo y Aye cyxy norogy.

Mig vac BiOKPUTTS YNakoBKWM PeKOMEHOYETbCS MEPEBIPUTM HasBHICTb YCiX geTanen, HeobxXigHUX Ans
36MpaHHsA Npunagy, 41 Lboro 3BepHiTbCA A0 iIHCTPYKUIi. Y pa3i BUSBNEHHS NOLLKOAXXeHb abo AedeKTiB
BUPOGY HE BUKOPUCTOBYITE MOT0 1 3BEPHITLCS [0 HAMGIMMKUYOro MarasuHy.

Mu AsikyeMo BaM 3a [0Bipy Ta CMOAIBaEMOCS, LLO BMKOPWUCTaHHS LbOr0 MPOAYKTY MpUHEce BaM
MaKCUMarnbHe 3a40BOSIEHHS.

(2. BCTAHOBMEHHS )

- BnbepiTb ineansHe Micue.

- Llevt npogyKT Npu3HayYeHuin 4 BUKOPUCTaHHS B AOMALLIHIX YMOBaX Ha BigKpPUTOMY MOBITpi.

- Tlepe No4aTKOM BUKOPUCTAHHS rpusis 6ap6eKto Heo6XifHO BCTaHOBMUTU MO0 Ha CTIKY rOPU30HTasIbHY MOBEPXHHO.
- Po3TalLoByMTe npunag Ha BiACTaHi He MeHLUe Tpbox MeTpiB Bif 6ydisenb, y BiOKPUTOMY MPOBITPHOBAHOMY
MPUMILLIEHHI.

- MepeKoHalTecs, L0 NpWnaf He 3HaXoOuThCa Nif NiABICHOK KOHCTPYKLIE (FaHKOM, HaBicOM ToLLo) a6o nif
NNCTSAM.

- LL{06 3ano6irTv NosBi ipi Ha NOBEPXHSX i3 HEPXKaBito4oi CTani Ta CTani, 3aXMCTITb iX Bif KOHTAKTY 3 X1TOPOM, Cino
a60 3ani3oM.

* MU He peKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM Lie Ipuib 6ap6eKto no6insy Mopsi, 6aceiHy uu 3amisHUYHOro NonoTHa.
- Y BITPAHUI fieHb PO3TaLLYyNTe rpunb 6ap6eKto TakM YMHOM, LLI06 BiTep He CTBOPHOBAB iCKOP.

-YBATA! TpyManTe rpunb 6ap6eKio y He[oCcTynHOMY s OiTe Ta AOMALLHIX TBapUH Micl.

®aKTWYHO, LLIOPOKY TPaNIAETLCS BEMMKA KiNbKiCTb HeLLacHMX BMMagKiB. OMiku € 0co6nMBO HE6E3NeYHUMU ans
LiTen, 0CKiNbKM Yepes Manui 3picT ix 06/1Muus MalKe 3aBXau nepedyBatoTh Ha PiBHI BOTHULLA.

He BMKOPWUCTOBYWTE rpufib 6ap6eKto y 3aKpUTUX Ta/abo MMTMOBUX MPUMILLEHHSX, HanpuKknag, y 6yauHKax,
HameTax, aBTOodyproHax, 6yAMHKax Ha Konecax, YoBHaX. ICHye Hebe3neka neTanbHOro BMMafKy BHACMigoK
OTPYEHHS YaHUM ra3oM.

(3, 3AMOBIXKHI 3AX04u nif YAC BUKOPUCTAHHSA BYTI/1IbHOTO rPU/A BAPBEKlO)

Monepep><eHHs

- MepLU HiXX NPOJOBXMTW, NepeKoHanTecs, Lo BM 3po3yMinu po3gin "Baxknuea iHpopmauis”, HaBegeHUn y
[aHOMy KepiBHULTBI.

- KOHCTpyKLUis maHoro rpuns 6ap6exkto 3a60pPOHSIE BUKOPUCTOBYBATM MoHad 50% MMOLLi »KapoBHi y SAKOCTI
CyLinbHOro geko. KL nnacT1HW 6yayTh NMOBHICTIO 3aKPUTI, Lie NpM3Beae 40 HaAMIPHOro HarpiBaHHS, sike,
Yy CBOHO Yepry, MoXe MPU3BECTW [0 MOLLKOOKEHHS rpuns 6apbeKio, Ha IKe He PO3MOBCIOAXKYETbCS rapaHTis.

- BUKOpUCTOBYMTe [epeBHE BYrinns, LIO BiAMOBifaE BMMOraM YMHHWUX HOpM. [lepeBHe BYrinns noBUHHO
3HAX0QMTMCA Ha BIJCTaHI 2 CM Nifg PELUITKO B il B HAMHWXKYiA No3uii.

- Hikonu He knagiTe 6inbLue 0.9 Kr AepeBHOro Byrinns B 6ap6ekxto.

MepLue BUKOPUCTAHHSA

- Mepen NepLUNM BUKOPUCTaHHAM Po3irpivTe rpusb 6ap6exto i TpMMaiTe Nanveo po3neyeHM 10 YEPBOHOMO
»Kapy He MeHLLe 30-Tv XBUITUH, Lie [03BONUTb BUOANUTMI 3a5TULLIKM XKUPY, LLIO 3anULLIMAKCS Micns npoLecy
BMPOGHMLTBA. Lie TakoXX cnipusTUMe cTabinisauii ap60BOro noKpuTTs Ta NOsBI 3amnaxy, AKWM 3 YaCoOM 3HUKHE.

PekoMeHAaLii o040 po3nantoBaHHSA

- HamoBHiTb Yally AepeBHVMM BYrinnsMm, B igeani Ha 1/3 BMCOTW, ane He 6inblle HiX HamosioBUHY.
BUKOpPUCTOBYMTE [EPEBHE BYrinns, L0 BiAMOBiOAE YNHHUM CTaHOapTaM, i CTeXTe 3a TUM, LL06 BOHO
3HaX0AMMOCA MPUHAMMHI Ha 2 CM HUXKYe PELLITKM Fpunst B i HUXKHbOMY MOSOMEHHI.
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- HavnpocTiLumi cnoci6 po3nantoBaHHs 4EPEBHOr0 BYTifns — 3a 4OMOMOrot0 po3nastoBavis Ans 6ap6exto, Lo
BiAMOBigatoTb cTaHOapTy en 1860-3, AKi MOXHa Nerko 3HanTW y MarasuHax Ta siKi € a6COMHTHO 6e3MeYHNMMU.
-Mepen KOXXHUM MPUroTyBaHHAM rpusib 6ap6eKkro HEOBXigHO PO3irpiTi i NigTPMMYBATK BIrinns B rapsyomy
CTaHi LWoHanMeHLUe 30 XBUNWH nepe NepLUUM NPUroTyBaHHSM.

- [pUroTyBaHHS CTPAB HE MOXKHA MOUYMHATM, MOKM BYTINMsS HE MOKPUETLCS LLApOM roneny! 3auekanTe, NoKu
[epeBHe BYTinss nepectaHe ropitu.

+ He 3anuLuanTe NOPOXHIO PELLiTKY Ha po3naneHoMy rpuni 6apbekto OCKifbKM BoHa MoXe fedopMyBaTmCs
BHaCNigoK Tp1Banoro nepe6yBaHHA Nig BNIMBOM Tenna 6e3 po3MiLLIEHUX Ha Hill MPOAYKTIB.

- BM MoXeTe perynoBatu cuny nonyMm's, BigKpyBatoum abo 3akprBaroum NoBiTPO3aBipHUKK Y HUXKHIM YaCTUHI
yaLui. YvM 6inbLue 0TBOPU BiAKPUTI, TUM iIHTEHCMBHILLIE MONYM’S, | HABMaKM.

- Haragyemo Lue pas, Lo AN po3nastoBaHHs abo MigcueHHs ropiHHA rpuns 6ap6exto He crig HanueaTtu
BOTrHeHe6e3neyHy piguHy.

-3 MipKyBaHb 6€3MeK1 MV PeKOMEHZYEMO BaM HiKOMW HE NMepeMiLLlyBaTV rpuiib 6ap6ekto Nig vac BUKOPUCTaHHS.
- MepLu Hi>K MOBHICTHO BiAKPUTU KPULLIKY, Hanonernveo PeKOMEHOYETLCS MOBIMbHO BigKPUTK i Kinbka pasis
Ha Kiflbka CaHTUMETPIB NS NMPOBITPIOBAHHS - Lie [03BONMTb MOBITPHO, LLIO HAOXOAWTb, MOBIfIbHO NPOHUKATH
BCEpeavHy i 3ano6irTi nosei nonym's. byabre oy»ke 06eperkHi nig Yac BigKPUBaHHS rapsyuoro rpuns 6ap6ekto,
OCKiNbKM panToBMI MNOTIK MOBITPS MOXe CMPUUMHUTY Hebe3rneuHnn cnanax. Y pasi nosesv nofyMm's LIBUOKO
3aKpUNTE KPULLIKY Ta BEHTUNALIMHI 0TBOPW, LLI06 B3ATM NOMYM'S MNi KOHTPOSb, Ta 4OTPUMYNTECH 0CO6MMBOI
06epeXHOCTI Mif Yac NOBTOPHOIO BiAKPUTTS Irpuns 6ap6eKto. 3aBXaM BUKOPUCTOBYMTE TEPMOCTIVKI pyKaBumLi
1 06anTe Npo CBil 3aXMCT.

[y>Ke BaXK/MTMBO KOHTPOJIIOBATM CNasiaxm Nonym’s.

- Cnanaxu nonym’s BUHWMKatTb, KON CiK a6o »up 3i CTpaB, LU0 rOTYOTLCS, Kanae Ha NpegMeTy, Lo ropsTh
(Hanpuknag, gepesHe Byrinns). Xouya AWM JorioMara€ MoKpaLyuTW CMaK CTpae, MPUroToBaHUX Ha rpuni
6ap6ekto, KpaLLie yHMKaTK Takoi NosiBM NosyM's, LLL06 3ano6ir T 06BYr0BaHHHK 1Xi.

- LLlo6 3ano6irTi nosBi nonym's, nepeg npurotysaHHsaM HEOBXIOHO OBOB'A3KOBO BMOansTV 3aMBUM Xup i3
npoayKTiB. BUKOPUCTOBYMTE MapuHag i KyniHapHi COycy B pO3YMHUX KiflbKOCTAX.

- TprMMawTe Bigpo 3 MiCKOM NMopy i3 rpunem 6ap6ekto nig 4ac Moro BUKOPUCTaHHS.

- Y pasi 3aiMaHHs XMpYy AOTPUMYINTECH HABEAEHUX HUXKYE IHCTPYKLIN.

FopiHHA Xupy

- 3[iVICHIONTE BUMOPOXKHEHHS Ta OUMLLIEHHS YaLLli 418 MPUrOTYBaHHS iXKi Ta peLLiTKI, BUOansinTe BCi 3anmnLLKn
Ta pparMeHTM iXi NicnsA KOXKHOro BUKOPUCTaHHS.

- AKLLO rpunb 6ap6eKto BUKOPUCTOBYETHCS OIS MPUIrOTYBaHHA DKi 4N BENWKMX KOMMaHiW, chig racutu
nonyMm'st Ta MPOBOAUTW MO0 OYMLLIEHHS KOXKHI ABi rogMHW. OUYMLLIEHHS CMig NPOBOAUTM YacTiLLe, SKLLO BU
roTyeTe 6araTo XMpHOi iXi (KoB6acy, Mepresu ToLLo). He0TpUMaHHS LiX peKOMEHAaL|it MoXe NPU3BECTY [10
3aMaHHS XKMPY, LLIO MOXKe CMIPUYMHUTY TPaBMU Ta MOLLIKOZKEHHS BaLLIOro rpuns 6ap6ekto.

Monepea»<eHHA Ha BUNaAo0K 3aMMaHHS XKUpy:

+ He nignyckawTe HiKoro fo rpuns 6ap6exto Ta JoueKanTecs, MoK NMosyM's BLLYXHE.

- He 3aKpuBanTe KpULLIKY Ta He HaKp1BauTe rpunb 6ap6eko.

- Hikonu He nuinTe BoAY Ha rpunb 6ap6exto. Y pasi noTpe6m cnig BUKOPUCTOBYBATM Cy XM MOPOLLIKOBI BOTHEraCHMK.
- AKLLI0 BaM 3[,@€THCA, LLIO MOMYM'st HE BLLIYXA€ a60 MOCUKOETLCS, BUKNNYTE NOXKEXHY Gpuragy.

3aBepLUEHHSA MPUroTyBaHHA

* 3aBXKAM 3AINCHIONTE OYMLLIEHHS IpUns 6ap6eKto Nicns KOXXHOro BUKOPUCTaHHS, LLI06 3ano6ir T HakoMUYEHHH
KyniHapHOr0 1Y, SK1A MOXKe 3aNHATHCS.

- 3ayeKanTe, NOKU rpusb 6apbeKH OXONOHE, NEPLL HiXK 3aKPUBATM KPULLIKY a60 HAKPMBATM MOr0 Ta PO3MiLLlyBaTH
ans 36epiraHHs.

(4. NMOoPAAM LLIOOO BUKOPUCTAHHA KOMTUNbHI )

flke NasiMBO CJlig BUKOPUCTOBYBaTU?

[epeBHe Byrinns

+3aBXOW po3nantonTe npunag TpaguuiiHUM OepeBHUM BYTiNaAM, a He 6pukeTamu. Iicns Toro, sk npunag
6yfe po3naneHui, MoXHa JofaBaTh 6puKeTU.
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- [Ins posnantoBaHHs Npunagy BMKOPUCTOBYMTE sIKiCHe JepeBHe BYrinns, LU0 BignoBigae ctaHOapTy
EN 1860-2. IKicHe [epeBHe BYTinns CKNaga€eTbCs 3 BEMMKMX 6/IMCKYYMX LLIMATKIB | HE BUZINSE 6araTo nuny.
- Ons po3nantoBaHHs Npuiagy BUKOPUCTOBYMTE HEBENMKI LLUMATOUYKM JepeBHOro Byrinns. MisHiLle MoXKHa
nofaTv 6inbLUi LUMATKK.

Mepepq 36epiraHHAM HaQiMHO 3aKPUITE MaKeT i3 ByrinnsM. 3aBxau 36epiranTe 1M10ro B CyxoMy Micui, He B
nigBani.

KOMYEHHSA: jBa cnoco6u KOMYeHHs

«Tapsiye KonyeHHA

Mepepn6ayae ogHoOYaCHe KOMUYEHHs Ta MPUroTyBaHHsA iXi. MPodyKTX He MigAatTbes MPSMOMY BMMBY
OpKepena Tenna Ta roTyrTbCs NOBINbHO.

- Po3BefiTb BOrOHb, BUKOPUCTOBYIOUM TpapuvuiviHe OepeBHe BYrinns, a noTiM goganTe nanveo Ans
KOMYeHHsl, Biggaroum nepesary TpicLi 3 NpupogHMM apoMaToM.

- MigTpMMyITe BigHOCHO HM3bKY TeMnepaTypy (Big 50 4o 80°C).

+ XonopgHe Kon4eHHs

Mepepn6avae KoNYeHHs i, a He il NPUroTyBaHHs. XonogHe KonyeHHs BUKOPUCTOBYETHLCA AN apoMaTu3aLii
Ta KoHcepBaLii NpogyKTiB XxapyyBaHHS.

- MOYHITb KOMYEHHS 3 BUKOPUCTaHHS reHepaTopy AUMY Ta TUPCW.

- MOMICTiTb reHepaTop Ha AHO KOMTUSbHI.

- MiaTpUMyInTe HU3bLKY TemnepaTypy (He 6inbLue 25°C).

YBATA! He roTye npogyKTw, a 3a6e3neuye ix 36epiraHHs.

AK KONTUTU NPOOYKTMW:

Kpok 1: PosnantoBaHHA npunagy

MepLu HiXK po3noYaTV KOMYeHHs MPOAYKTIB, HEO6XiGHO PO3MNanMTX BOrOHb Yy HUXKHIM YaCTUHI npunagy.

BWKOHaMTe HacTynHi ai:

1. 3HIMITb 3 NpKAagy KPULLIKY, HYXHIO UUMIHGPUYHY YaCTUHY KOprycy, PeLUiTKy (1) 419 NpuroTyBaHHs ki
Ta EMHICTb AN BOAM.

2. MoKnagiTh peLwuiTKy Ans BYTinns B yaLly ans Byrinns.

3. BigKpuinTe BEHTUNALINHI OTBOPW B KOHTEMHEPI ANs 30711, KOHTeMHep 4151 30711 3HaX04UThCA Nif vaLleto
ons Byrinns.

4.TloknagiTe KinbKa po3nanioBayiB Ha peLuiTKy Ans Byrinns. BUKOpUCTOBYyMTe nuLLEe po3nantoBadi, AKi
BignoBigatTb cTaHAapTy EN 1860-3.

5. BKp1ITe po3nastoBayi LLIapoM OePEBHOM0 By insis.

Mopapgm:

- CKnaganTe Byrinns y Burnagi nipamigu.

* He BUKOPWUCTOBYIMTE HAATO 6araTo BYrinns Afs po3nastoBaHHs BOFOHH.
- MepekoHawTecs, LLI0 BU 3aBXAM MOXETE AicTaTMCs [0 POo3MastoBavis.

6. Bi3bMiTb OBIMI CIPHWK i NigNaniTe po3nantosayi. Mig yac nepLUIOro BUKOPUCTaHHA Npunagy gante nomy
nporpiTucs BNpofosX 30 XBUNWH. Lie 403BONUTL BUOANMTK 3 Mpunagy Bce MacTWo, LU0 3aiMLLmnMamcs
nicns npowecy BUpo6HMLTBA.

MoK/ L0 He BCTaHOBMAKOWTE PeLLiTKy Ha npwunag. MopoxHs peLuiTka Moxe aedpopmysaTuCs, AKLLO

HarpieaTu ii 3aHaATo [OBrO.

MonepemeHHs! He BUKOPUCTOBYMTE CAMPT UM GEH3UH OMs po3nantoBaHHs a6o MNigCWUNEeHHS FOPiHHS

npunagy.

7.3aueKanTe, JOKW BYTiNNA HE BKPUETLCA TOHKMM LLAPOM 6inoro noneny. 3a3Buyan Le 3anMae 6nmsbko
25 XBUINH.

8. PIBHOMIpHO pO3ModiNniTe BYriNAs Ha peLUiTUi Ta 3akpunTe OBepuATa, PO3TalLOBaHi Ha HWXKHIN
LMNIHOPWYHIN YacTUHI Kopnycy npunagy.

ETan 2: MoYyaToK KONYeHHS

Konu Byrinns BKPUETLCS TOHKMUM LLAPOM 6i0oro moresny, MoXHa po3noYMHaTV KOMUYeHHs. BukoHamnTe
HacTynHi gii:
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1. TIOMICTIiTb EMHICTb 715 BOQW Y BEPXHIO LMMIHOPUYHY YacTUHY KOprycy Npunagy, BCTaHOBMBLLM ii Ha Tpu
ornopwu.

2. HanuiTe B EMHICTb 4719 BOOY TPOXW PiAvHM (Boam, 6y biOHY, BUHA TOLLIO). BU TaKOX MOXETe MOKMacTy
Yy piguHy TpaBu s 4OAaHHA 004aTKOBOMO apoMary.

3. BCTaHOBITL NepLUY PeLUiTKy Had EMHICTIO Ans 6yNbNOHY Ta MOMICTITb Ha HET MPOOYKTW.

YKnaganTe NpogyKTW Ha pPeLUiTKy fMLLEe OfHUM LLApOM, 3an1LLAaKYM MiXK HUMK [0CTaTHLO MicLis.

Lle 003BONUTBL UMY Ta Tensy PiBHOMIPHO LIMPKYOBATU HAaBKOMO MPOAYKTIB.

4.TIOMICTiTb BEPXHIO LUMNIHOPUYHY YaCTUHY KOpMycy npunagy Ha HWKHIO LUMNIHOPUYHY YacTUHY i
3aKpunTe oBepuaTa 060X EMHOCTEN.

5. BCTaHOBITb APYry PeLUiTKy A8 MPUroTyBaHHA iXKi Ha 0NMopy LMNIHAPUYHOT YaCTUHM KOprycy npuniagy.
MepekoHaMTeCs, LLIO Kpal PELUITKM LLiNbHO Npuasrae oo onop.

6. MoknagiTe NPOQYKTY Ha PELUITKY | 3aKpUMTE Npunag KPULLIKOH.

Lis npouenypa MOSICHIOE, SIK KOMTUTW NPOQYKTU, BUKOPUCTOBYHOUM OBi PeLUiTKU. 3BUUYAHO, BU TaKOX

MOXeTe 3HATM OfHY 3 PELUiTOK 3 npunagy, 3aMiHUTK PeLUiTKy Ha KOLUMK A KOMYeHHs abo nigsicuTwm

NpPoOQYKTM Ha rayukuy s KOMYEHHS, pO3TaLLoBaHi Ha KpULLIL.

Kpok 3: MigTpuMaHHsA NOCTiNHOI TeMnepaTypu

Micns noyaTky Kon4yeHHs cnig nigTprMyBaTh NOCTiIMHY TemnepaTypy 6nmn3bko 70°C. PeTenbHo cnigKymTe

3a TeMnepaTypoo, BUKOPMCTOBY UM TEPMOMETP, PO3TALLIOBAHUI Ha KPULLILLI.

3AHALTO BUCOKA TEMIMEPATYPA

1. BCTaHOBITb KPULLIKY Ha NpWnag. 3akpuinTe BEHTUNALINHI OTBOPUY Ha KPULLILL Ta KOHTEMHEPI 415 301U,

2. fIKLLI0 TeMnepaTypa 3aNnLLAETLCA BUCOKOK, MOKMaAiTh Y BOrOHb KiflbKa 3MOYEHUX OEPEB'AHUX TPICOK.
Lle Tako> NoKpaLLMTb CMaK BaLLIMX CTPaB.

3AHAOTO HU3bKA TEMIMEPATYPA

1. MigcunbTe BOroHb, BiQKPYBLLM BEHTUNALIMHI OTBOPY Ha KPULLILL Ta KOHTENHepi Ans 30Mu.

2.§KLL0 po3QyBaHHA BOTHIO He MPU3BOAMTL [0 [OCTAaTHLOrO MiABULLEHHS TeMnepatypu, gogjavTe y
BOIOHb TPOXM JEPEBHO0 BYrinss a6o 4poB. BUKoHanTe HacTynHi gil:

a.0garHiTe pyKaBUYKW. He 3HiManTe ix BNPOAOBXK yCiei po6oTu.

b. 06epexHO 3HIMITb KPMLLIKY Npunagy Ta BigKpMTe ABepusaTa, PO3TaLLOBaHi Ha HUXKHIN LMNiHOPUYHIN
4acTuMHI Kopnycy npunagy.

c. MoMICTiTb TPOXV [0QAATKOBOrO OEPEBHOr0 BYTiNAs y yally Ofs BYyrinnas. BUKOpUCTOBYMTe Limnyi 3
OOBrMMM pyyKaMm i HaMaramTecs He NigHiMaTW BYrinns i He CTBOPHOBATM iCKOP.

d. 3aKkpunTe ABepusTa, PO3TALLOBAHI HA HYXKHIN LMNIHOPUYHIN YacTUHI Koprycy npunagy.

€. 3aueKanTe, 4OKM BOrOHb PO3ropUTLCS, Ta BCTAHOBITb KPULLIKY Ha npunag.

AIK OOATU OOOATKOBUIA APOMAT 3A JOMOMOIrOL0 AEPEBHOI CTPYKKM.

LLlo6 HagaTV cTpaBaM [0QATKOBOroO apoMarty, MOXHa A0AaTh apoMaT30BaHy AepeBHY CTPYXKY y ABa
crnocoéu:

+ 3aMoYiTb CTPY>KKY Y Bodi Ha 10 XBUNWH, 3NniATe BOAY Ta PO3KNagdiTh ii Ha BYrinni.

- MoKnagiTb CTPYXKKY B NakeT 3 aftoMiHIEBOI $pOnbru, NPOTKHITL NakeT BUOENKOK i NoKNagiTb MOro Ha
BYrinns a6o gposa.

AKUI 61 CrOCi6 BU HE BUKOPWUCTOBYBANM, HIKONW He [ofaBanTe CTPYXKKY, [OKW BYTinnsA He BKPUETLCS
TOHKWUM LLIapOM 6inoro noneny.
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AAK OBPATU TUI APOMATY?
Pi3Hi BUOW [lepeBMHU Anst KOMYEHHS Ta MPUroTYBaHHS CTPaB
[NepeBuHa a6o apomar ApoMaTu s KONYeHHs Ctpasu
byk Conogkum, nedb NOMITHWM apoMat guMy M'sico, puba Ta cup
[y6 HacuyeHnn, Tpoxm GinbLU MiKaHTHU apomaT guMy | AnoBuuMHa a6o 6apaHUHa
AnenbcuHoBe a6o ; g
JIMMOHHE AEpeBo Jlerkum apomat AuMMy 3 HOTKaMu LIUTPYCOBUX HixHa puba
OnunBKoBe fepeBo Cepepf3eMHOMOPCLKMIA apoMaT MTnus Ta oBoYi
Binbxa M'aKui Ta nerkmm apomat Pn6a Ta MOpenpoayKTu
Fikopi CWNbHUIM Ta HAaCMYEHUI apoMaT YepBOHE M'ACO Ta ANUMHA
BuLLHSA DpyKTOBO-CONOAKNIN apomaT bine m'saco
Keap MpAHWI Ta HAaCUYEHUI apoMaT Pun6a a6o nTmus
YBATA!

Bvan pepeBuHU, siKi He cnif BUKOPUCTOBYBATU [N1s KOMYEHHS: XBOMHA [epeBuHa, 3ereHa AepeBuHa,
rHuNa gepeBvHa, UBina AepeBrHa, AepeBMHa, L0 NponLusia GabpuyHy 06po6Ky.

LLlo6 36eperTu M'AKiCTb BaLLIMX NPOAYKTIB

LL|06 36eperTvt M'AKiCTb NPOAYKTIB, HaNMIATE TPOXM PiAUHM (BOAW, 6YNbINOHY, BUHA) B EMHICTb AN BOAM,
nepen No4aTKOM KOMUYeHHs. PerynspHo nepeeipsiTe EMHICTb Nig yac KoMYeHHs Ta 3a NoTpe6y gogasanTe
piavHy. BUKOHanTe HacTynHi gii:

1. BigKpuiTe ABepLUsATa, PO3TALLIOBAHI Ha HYXKHIN LIMMIHAPWYHIN YacTUHI Kopnycy npunagy.

2. 06epex<Ho NepenunTe piaunHy B EMHICTb 15 6Y/IbAOHY 3a [OMOMOTrOH MiKK a60 KacTpy i 3 HOCUKOM.

3. 3aKpuiTe ABepuUsATa, PO3TaLLOBaHI Ha HVXKHIM LMNIHAPUYHIN YacTUHI Koprycy npunagy.

NigHIMITb KPULLIKY:

Micns novyaTKy MpoLecy KOMYeHHs HaMaramTecs AKOMora MeHLUe NigHiMaTK KpULLIKY. LLlopa3y, Konu Bu
nigHIMaeTe KPULLIKY, 3Ha4Ha KinbKiCTb Tenna Ta AMMy BUXOGMTb HAa30BHi, LLI0 MOJ0BXYE Yac NPUroTyBaHHs
K.

AKLLIO BaM BCE X TaKu 40BOAMTLCA i MigHIMaTK, HaxunanTe ii B 04WH 6iK, a He NigHiManTe NpsiMo Bropy.
AKLLO NIGHATM KPULLIKY MPAMO Bropy, MOXe BUHUKHYTU NPOTAT, KU Npu3Beae A0 NPUIMnaHHs noneny
00 i,

BMKOPWCTOBYMNTE Npuiagd y SKOCTi Fpuas:

AKLLO BM He 3axuLLaeTe Ky Big BYrinnis a6o OpoOB 3a [OMOMOrow €MHOCTI A/ BOAM, BU MOXETe
BMKOPWCTOBYBATM Npunag sk 3BU4anHUMA rpunb. BUKOHaMTe HacTynHi gi:

1. Po3nanite npunag, sk onvcaHo B po3gini "AK KONTUTK NPOOYKTN".

2. BCTaHOBITb PeLUiTKy Ans MPUroTyBaHHs DKi Ha OMOpPW BEPXHbOI LWMMIHOPWUYHOI YaCTUHU Koprycy
npunagy. NepekoHanTecs, L0 Kpan peLUiTKK LW inbHO Npunsrae go onop.

3. MoKnagiTb NPoayKTU Ha PeLLiTKY.

(5. pgornag | TEXHIYHE ObCJTYTOBYBAHHSA )

30iNCHIONTE perynsipHe OUMLLIEHHS rpuns 6ap6eKto MiXK BUKOPUCTaHHSIMKU Ta 0CO6MMBO Micns TPMBanioro
36epiraHHs. MNepeq OYUMLLIEHHAM MepeKoHanTecs, Lo rpuib 6ap6eKkto Ta Moro KOMMOHEHTU A0CTaTHbO
OXOJTOHYIIN.

He 3anuLianTe rpunb 6ap6eKto Ha BiGKPUTOMY MOBITPI Ta HE Nig4aBanTe MOro BNAIMBY BOMOTM.

- He nuinTe Bogy Ha rpunb 6ap6eKto, Konu Moro roBepxHi rapsui.

- Hikonu He TopKanTecs rapsuvx geTanen 6e3 BignoBigHMX 3aco6iB 3aXUCTY PYK.

LLlo6 nogoBXUTWU TEPMiH Cry»6W BaLLoro rpuns 6ap6ekto i 36eperTi MOro B XOPOLLOMY CTaHi, MU
PEKOMEHAYEMO HAaKPMBATM MO0, AKLLIO BU 3a/IULLIAETE NOr0 Ha BY WL Ha TPMBANMii Yac, 0CO6/IMBO Y 3MMOBI
MicaLi. MiyHi yoxnu Ta iHLWi akcecyapu ans rpuns 6ap6ekio MoXHa NpuabaTh y MicLieBUX MarasuHax.
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HaBiTb AKLLO BaLLI FPUIb 6ap6EKH0 HAKPUTMIA 3aXMCHMM YOXIIOM, 0T0 BCE OAHO CAif perynspHo ornsgatu,
OCKINbKW BCEPeaMHi MOXYTb HaKOMWUyBaTMUCS BOMOra Ta KOHOEHCAT, Lo MOXe MpM3BecTU 40 MOoro
NOLLKOAKEHHSA. MOXe BMHUKHYTU HEOBXiQHICTb MPOCYLLUMTU Fpunb 6ap6eKio Ta BHYTPILLHIO CTOPOHY
3aXMCHOO YOX/1a. 3aMULLIKM XKMPY TaKoX MOXYTb MCyBaTU NMeBHI YaCTUHM rpunis 6ap6ekto. Taki 3anuLlKm
HEeOo6XigHO YNCTUTU TENOK BOAOK 3 MUIOM. byab-sKi ipXKaBi feTani, AKi He BCTYNatoTb Y KOHTAKT i3 XKeto,
cnig 06po6uTK 3aco60M Ans BUOaneHHs ipxi Ta nodapbysaTi cnewianbHOK TePMOCTIiNKO dap6oto Ans
rpuns 6ap6exto.

>KAPOBA NOBEPXHSA

- Micns Toro, AK rpunb 6ap6ekto 0XoroHe, MPOMUNTE MOr0 rapsavod MUbHOK Bogot. LLlo6 npubpatu
3anNULLIKK DKi, BUKOPUCTOBYMTE 3aci6 ans MuTTa nocygy. He BUMKOPWUCTOBYMTE abpasvBHi ry6Ku abo
MOPOLLIKW, OCKIifIbKM BOHM MOXYTb 3aBAaTW HEMOnpaBHOI LLUKOAM MOKPUTTIO rpuns 6apbekto. PeTenbHo
NPOMUIATE Ta BUCYLUITb. He peKOMEHAYETLCA YUNCTUTM PELLITKN B NOCY[OMUMHIN MaLLIMHI, OCKINbKWU BOHM
BaXKi.

- SIKLLIO Ha MOBEPXHi AN CMAXKEHHS, IKa KOHTAKTYE 3 DKEL0, yTBOPIOETLCA ipXKa, L0 MOBEPXHIO HEOBXiAHO
3aMiHUTK.

Yawua rpuns 6ap6exio

PerynspHo BugansnTe HagAULLKKU XXMPY 3 Yalli rpuns 6ap6eKkro raH4yipKot, 3MOYeHO Yy MUMbHIN Bogi
Ta [Jo6pe BUYABNEHO. HagIMLLIKM XUPY Ta LLIMaTOYKM DKi 3 BHYTPILLHbOT MOBEPXHI YaLLli rpmns 6ap6ekto
MOXHa BMOaNUTU OepeB'ssHO a6o M'AKOK MIacTUKOBOK JI0MaTKoK. He BUKOPUCTOBYWTe abpasvBHE
npunagas/3acoéu.

Kpuwuka rpuns 6ap6ekto

3[iACHIONTE OUMLLIEHHS KPULLIKU Fpuns 6ap6ekto 3a [OMOMOror TKaHUHM a6o CepBETKM 3 Heabpas3vBHOIO
MaTepiany Ta raps4oi MMbHoOI BoAW. He BUKOPUCTOBYMTe abpasnBHI NOPOLLIKM abo ry6KM, OCKiNbKKM iCHYe
pV3MK 3aBOaHHA HEMOMpPAaBHOI LLKOAM NOKPUTTHO rpuns 6ap6ekto. Micns oUMLLIEHHS PETeNbHO BUCYLLITh
rpunb 6ap6ekxto, LLI06 3ano6irT! yTBOPEHHHO ipXKi.

KpinneHHs
MW pekoMeHOYEMO PerynsipHoO NPOBOAUTM NEPEBIPKY BCiX FBUHTIB Ta 60M1TIiB Ta 3aTAryBaTu ix.

36epiraHHsa
- MepeKoHanTecs, Lo BaLl rpuiib 6ap6eKto 0XONMOHYB, NMepLU HiXK HaKpMBaTK MOro a6o po3MiLLlyBaTh g8
36epiraHHs.
- 36epiranTe rpunb 6ap6ekto y CyXoMy NPoXonogHoMy MicLi.

Mepen BMKOPUCTaHHAM rpuns 6ap6eki mnicns TpuBanoro 36epiraHHs BWKOHaMTe mnpouenypy
BCTaHOBJIEHHS.

(6. 3AXMCT HABKOJIULLHbOIO CEPE[JOBULLIA )

Micns 3akKiHYeHHs TepMiHy Cry>6u He 3a6yfbTe NMOBEPHYTM BUPI6 0O LeHTPY yTunisauii Bigxogis ans
nepeposKn. AKLLO BaLL rpunb 6ap6eKto OCHALLEeHUN OBUIYHOM ab0 BEHTUNATOPOM, He BMKMOanTe i He
CcnarntomnTe akcecyapw, LLio [,04al0TbCs A0 HbOro. [oTPUMYMTECS YNHHUX NPaBUI LLIO[0 360y 1 Nepepo6Km
TaKWX BUPOGIB.

(7._3ANACHI OETATI D

36epiranTe Lie KepiBHULTBO, OCKiNIbKM KOXEH 3anuT Ha 3anacHi JgeTani Ma€ MiCTUTU HOMepu aeTanen,
3a3HaveHi

BHMW3Y KOXHOI CTOPIHKW, a TaKoXX HOMEP BiACYTHbOI a60 HecrnpaBHOi AeTani. [ns npua6aHHs 3anacHUX
OeTanew, B MoXeTe 3aMOBUTM ix 6e3nocepegHbO0 Y MicLLIeBOMY MarasuHi.
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(8. TAPAHTISA )

YMoBM rapaHTii

[is rapaHTii NOYMHAETLCA 3 AHA NPUAGAHHSA Ta NOLLMPIOETHCA Ha MEBHUI TEPMIH.

Lia rapaHTis NOLLUMPIETLCA NMLLE Ha BMKOPUCTaHHA B OAHOMY MPUBATHOMY [OMOrOCMOFapcTBi Ta
He MOLLMPIOETLCA Ha rpuni 6ap6ekio, LLO BUKOPUCTOBYHOTbCS B KOMEPLiMHUX, KOMYHarbHUX a6o
6araToKBapTMPHMX 6yOUHKaX, TaKMUX SIK pecTopaHK, roTesi, 6a3n BifnounMHKY Ta HEpPYXOMICTb, LLIO 30,a€ETLCS
B OpeHay.

Lls rapaHTis nOLIMPHOETECA Ha BCi gedeKTn MaTepianie i BUpPoGHUUI AedekTn: BigcyTHI getani i
KOMMOHEHTMW, a TaK0X MOLLIKOAKEHHS, LL|0 BUHUKIN 338 HOPMalibHUX YMOB eKcryaTtawii.

PeMOHT Ta 3aMiHa fieTanen He NPOLOBXKYHTb MOYaTKOBO BCTAHOBMEHMI FapaHTIMHUM TEPMIH.

3a XOOHWMX 06CTaBMH Yy paMKax Li€i 406pOBINbHOI rapaHTii KOMMNeHcalis 6yab-SKoro pogy He NMoBUHHA
nepeBuLLYBaTV NOKYMHY LiHY MPOAaHOro BUPOGY.

Bu 6epeTe Ha cebe pU3MK Ta BigNOBiganbHICTb 3a 36UTKK, LLUKOAY a60 TpaBMW, 3aBOaHi BaM Ta BaLLIOMY
MavHy Ta/abo iHWMM oco6aM Ta iX MaWHy BHacnifoK HenpaBWUSIbHOrO BUKOPUCTAHHS BMPOGY a6o
HeOoTPUMaHHSA IHCTPYKL i, HaBedeHUX y KepiBHULTBI KOpUCTyBaya.

BUHATKM 3 rapaHTii

FapaHTis He MOLUMPIETLCA Ha Mpo6nemMu abo iHUMOEHTW, L0 BUMHWKNW BHACMigOK HernpaBWbHOI
ekcnnyarauii BUpo6y. FapaHTis Ha BUPiI6 06MeXYeTbCS BapTiCTHO BUPOLY.

30Kpema, BUKUaTbCA HaCTYMHI BUNagKu:

- HopmarnbHe 3HoLUyBaHHs (ipa, medopmalis, 3He6apsieHHa Towlo). deTani, Wo 3a3Hanu npsmoro
BM/IMBY MOMYM's 60 CUMbHOI0 HarpiBaHHA. 3aMiHa feTanen 3 NIMHOM Yacy € HOPMarbHUM SBULLIEM.

- MOLLKOOKEHHS, LL|0 BUHUKNW BHACNIQOK HEMPaBWIbHOM0 06CNyroBYyBaHHS, HEMPaBUIIbHOIO 36epiraHHs,
HenpaBWbHOro 360py a60 BHECEHHS 3MiH.

- by[b-AKi MOLLKOMXKEHHS, LLI0 BUHMKAWM BHACNIQOK HenpaBuibHOI eKkcrnyaTauii Bupoby (KoMepuinHe
BUKOPUCTAHHSI, BUKOPUCTAHHSA Y AKOCTI

CMITTECNanNoBasbHOi neyi...).

- Hacnigkv BnnuBy ppKepen xnopy, Hanpuknag, 6acenHy, cna abo rigpoMacaXHoi BaHHW.

- MoLUKOO>KEHHS BHACMIZOK eKCTpeManbHUX NPUPOgHUX YMOB, HanpuKnagd, rpagy, yparaHis,
3eMJI1eTPYCIB, LyHaMi, CTPUOBKIB Hanpyru, TOPHa[0 Y CUMbHUX MPO3.

-Y pasi BUHUKHEHHS KOCMETUUYHUX MOLLKOOMEHb, TaKUX SIK MOAPSMUHMK, Y pasi NOMOMKW,
CMPUYMHEHOI MOAIAMM, LLIO He 3aneXaTb Bif NpodaBus, y pa3i Kpagi>KKku BUpooy.

AKLLIO0 BMPI6 BUKOPUCTOBYETHCA B iHLUIM KpaiHi, HXK Ta, B fIKiK BiH 6yB npugbaHun, BaLua
rapaHTinHa BMMOra Mo»e 6yTW BM3HaHa HefiNCHOW. Y TakoMy Bumnagky, 6yab nacka,
3BEpPHITbCA [0 NMpodaBuUs B KpaiHi MOXOLKEHHSs, Oe BW npuabann BuUpi6, AKMIA pos3rnsHe
rapaHTiMHY MPeTeHs3ito0 B KOXKHOMY KOHKPETHOMY BUMAaKYy.

Adeo services (Aneo cepgic) - Byn. Cagi KapHo 135, n/c 00001 - 59790 PoHLLeH - ®paHLis.
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%~ INTRODUCERE )

VA multumim pentru ca ati ales acest produs. in fazele de proiectare si fabricare a produselor noastre, depunem
toate eforturile pentru a garanta o calitate excelentd, care sa raspunda nevoilor locuitorilor (utilizatorilor).

IMPORTANT! PENTRU CA ACEST PRODUS SA VA OFERE INTREAGA SATISFACTIE PE DURATA MONTAJULUI,
UTILIZARII SIA INTRETINERII VA RECOMANDAM SA CITITI CU ATENTIE ACESTE INSTRUCTIUNI INAINTE DE
A UTILIZA PRODUSUL. RESPECTATI ATENTIONARILE DE SECURITATE ELEMENTARA PE CARE LE CONTIN $I

PASTRATI CU GRIJA DOCUMENTUL CU INSTRUCTIUNL...

(1. INFORMATII IMPORTANTE

)

N

IMPORTANT, A SE PASTRA PENTRU CONSULTARE
ULTERIOARA: ASE CITICU ATENTIE

- ATENTIE! Nu utilizati in spatii
inchise!

- ATENTIE! Acest gratar se va
incinge foarte tare. Nu deplasati
gratarulin timpul utilizarii.

- ATENTIE! Nu lasati gratarul
laindemana copiilor si a
animalelor

domestice.

- ATENTIE! Nu utilizati gratarul
intr-un spatiu inchis si/sau intr-
un loc cu destinatie de locuinta,

de exemplu case, corturi,
rulote, masini de camping,
ambarcatiuni. Riscuri de deces
prin intoxicare cu dioxid de
carbon.

- ATENTIE! Nu utilizati alcool,
benzina sau orice alt lichid
similar pentru a aprinde
gratarul sau a reaprinde
focul stins! Utilizati exclusiv
un aprinzator conform cu
standardul EN 1860-3!

-Nu turnati apa rece pe cuva din metal pentru a evita
deteriorarile produse de socul termic.
- Utilizarea acestui gratar necesita supraveghere si masuri de

precautie minime.

- Va rugam sa protejati natura. O ziin aer liber nu trebuie sa produca

daune sau poluare.

(a se vedea recomandarile de mai jos)
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Pentru securitatea dvs.:

-Tnainte de a incepe gatitul, asteptati ca un strat de cenus si acopere materialul combustibil.

- Utilizarea acestui produs necesita supraveghere si masuri de precautie minime.

-in timpul utilizarii, este obligatoriu si purtati manusi de protectie adaptate la temperaturi ridicate.

-Pentru a evita izbucnirea flacarilor, asigurati-va ca este curata cuva prin indepartarea grasimilor si a
marinadei in exces inainte de a incepe sa gatiti pe gratar.

- Asezati o galeatd plina cu apa sau nisip in apropierea gratarului in timpul utilizarii, mai ales in timpul
valurilor de caldurd si al perioadelor extrem de secetoase.

incé de la deschiderea ambalajului, va recomandam sa verificati daca fiecare element care permite montajul
produsului este prezent - consultati instructiunile in acest sens. Daca produsul este deteriorat sau prezinta
defecte, va rugdm sa nu il utilizati si sa il returnati la reprezentantul distribuitor cel mai apropiat.

Va multumim pentru increderea acordata si sperdm ca acest produs va va oferi deplina satisfactie.

(2. INSTALAREA )

- Alegeti amplasamentul ideal.

- Acest produs este prevazut pentru utilizare casnica si in exterior.

-inainte de utilizare, gratarul trebuie s fie plasat pe o suprafati orizontald stabila.

- Asezati aparatul la cel putin trei metri de cladiri, intr-un spatiu deschis si aerisit.

- Asigurati-va ca aparatul nu este situat sub o structura suspendata (veranda deschisa, adipost..) sau sub o
zond infrunzita.

- Pentru a preveni rugina pe suprafetele din inox si otel, aveti grija sa nu fie expuse la clor, sare sau fier.

-Va recomanddm sa nu utilizati acest gratar in apropierea marii, a unei piscine sau a unei cdi ferate.

-in zilele cu vant puternic, asezati gratarul astfel incat vantul s nu ridice scantei.

-ATENTIE! Nu ldsati gratarul laindeména copiilor si a animalelor de companie.

Din pacate, in fiecare an se inregistreaza un numar mare de accidente. Arsurile sunt deosebit de grave la
copii, deoarece au inaltime mica si fetele lor sunt aproape intotdeauna la inaltimea vetrei.

-Nu utilizati gratarul intr-un spatiu inchis si/sau intr-un loc cu destinatie de locuintd, de exemplu case,
corturi, rulote, masini de camping, ambarcatiuni. Risc de deces prin intoxicare cu dioxid de carbon.

('3. MASURA DE PRECAUTIE LA UTILIZAREA GRATARULUI CU CARBUNE DE LEMN )

Avertismente

-inainte de a continua, asigurati-vd c& ati inteles bine sectiunea »informatii importante” din aceste
instructiuni.

- Avand in vedere modul in care este conceput acest gratar, este interzisa utilizarea a peste 50 % din zona de
gatit ca placa solida. Daca placile sunt complet acoperite, se va produce o acumulare excesiva de caldura,
care ar putea deteriora gratarul, situatie neacoperita de garantie.

- Utilizati carbune de lemn conform normelor in vigoare, astfel incat carbunele de lemn sé fie la 2 cm sub
grilajul de gatit in pozitie coborata.

- Nu puneti niciodata mai mult de 0.9 kg de carbune in interiorul gratarului.

Prima utilizare

-La prima utilizare, incalziti gratarul si mentineti combustibilul incandescent cel putin 30 de minute,
pentru a permite eliminarea reziduurilor de grasime ramase din etapa de fabricatie. Acest lucru permite si
stabilizarea vopselei, pe langa degajarea unui miros care va disparea dupa mai multe utilizari.

Recomandari de aprindere

- Umpleti cuva cu cdrbune de lemn, ideal pana la 1/3 din indltimea sa, fara sa depasiti juméatate din inaltime.
Utilizati carbune de lemn conform cu normele in vigoare si aveti grija sa fie cu cel putin 2 cm mai jos de
gratarul de gatit atunci cand este in pozitia cea mai joasa.

- Metoda cea mai usoara pentru a aprinde carbunele de lemn este sa se utilizeze aprinzatoare pentru gratar
conforme cu standardul EN 1860-3, disponibile pe scara larga in comert si care sunt foarte sigure.

-inainte de fiecare etapa de gatit, gratarul trebuie sa fie inclzit si combustibilul trebuie sa fie mentinut
incandescent timp de 30 de minute inainte de a gati pentru prima oara.

-Nu incepeti sa gatiti pana ce materialul combustibil nu este acoperit cu cenusa! Si asteptati pana cand
arderea carbunelui de lemn nu mai produce flacari.
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-Nu lasati grilajul de gatit gol pe gratar atunci cand este aprins, deoarece risca sa se deformeze daca este
expus prea mult timp la caldura fara sa contina alimente.

- Puteti regla puterea flacarilor, deschizand sau inchizand orificiile de intrare a aerului din partea de jos a
cuvei. Cu cat deschideti mai mult, cu atat flacarile sunt mai intense si invers.

- Vareamintiminca o data ca niciun lichid inflamabil nu trebuie sa fie varsat pentru a aprinde sau a intensifica
flacarile gratarului.

- Din motive de securitate, va recomandam sa nu deplasati niciodata gratarul in timpul utilizarii.

-Tnainte de a deschide complet cupola, vd recomandam insistent s o deschideti incet, de mai multe ori,
cativa centimetri pentru a aerisi - acest lucru permite aerului care intrd sa patrunda incet, evitandu-se
propagarea flacarii la exterior. Actionati cu maximd prudenta atunci cand deschideti gratarul cald, deoarece
curentul brusc de aer din exterior poate provoca o izbucnire de flacara periculoasa. In cazul propagarii
flacarii la exterior, inchideti rapid cupola si orificiile de aerisire pentru a controla flacdra si actionati cu
maxima prudentd atunci cand deschideti din nou gratarul. Se recomanda sa purtati intotdeauna manusi
rezistente la caldura si sa aveti grija sa va protejati.

Este foarte important sa mentineti izbucnirile de flacara sub control

- Izbucnirile de flacara se produc atunci cand zeama sau grasimile din alimentele gatite picura pe obiectele
aprinse (de exemplu, carbune de lemn). Chiar dacd fumul d& un gust mai bun alimentelor gatite la gratar, este
de preferat sa evitati acest tip de izbucniri de flacdra pentru a preveni carbonizarea alimentelor.

Pentru a limita izbucnirile de flacara, este ABSOLUT NECESAR s& indepartati grasimile in exces din alimente
nainte de a le gati. Utilizati marinada si sosurile de gatit in cantitati rezonabile.

- Tineti o galeata plind cu nisip in apropierea gratarului in timpul utilizarii.

-n cazul flacarii produse de grasimi, respectati instructiunile de mai jos.

Izbucniri de flacara prin aprinderea grasimilor

- Goliti si curatati cuva si grilajul de gatit si indepartati toate reziduurile si fragmentele de alimente dupa
fiecare utilizare.

- Dacd gratarul este utilizat pentru evenimente cu multe persoane, trebuie sa stingeti flacarile sisa il curatati
o data la doud ore. Gratarul trebuie sa fie curatat mai des daca gatiti multe alimente bogate in grasimi
(carnati, mici..). Nerespectarea acestor recomandari poate provoca izbucniri de flacara prin aprinderea
grasimilor, care pot provoca vatamari corporale si deteriora gratarul.

Avertismente in cazul izbucnirilor de flacara prin aprinderea grasimilor:

- Mentineti toate persoanele la distantd de gratar si asteptati ca flacarile sa se stinga.

- Nuinchideti cupola si nu acoperiti gratarul.

- Nu turnati niciodata apa pe gratar. Daca folositi un stingator, acesta trebuie sa fie cu pudra.
- Daca flacarile nu par sd scada in intensitate sau par sa se amplifice, sunati la pompieri.

sfarsitul sesiunii de gatit

- Curatati intotdeauna gratarul dupa fiecare utilizare, pentru a preveni acumularea grasimilor de gatit care
pot lua foc.

- Asteptati ca gratarul sa se raceasca inainte de a inchide cupola sau de a-l acoperi si a-l depozita.

(4. RECOMANDARI DE UTILIZARE A AFUMATORII )

Ce combustibil trebuie sa utilizati?

Carbune de lemn

- Aprindetiintotdeauna aparatul cu carbune de lemn traditional, niciodata cu brichete. Dupa ce aparatul este
aprins, puteti adauga brichete.

- Utilizati carbune de lemn de buna calitate pentru a aprinde aparatul, de preferintd conform cu standardul
EN1860-2. Un carbune de lemn de buna calitate este alcatuit din bucati mari, lucioase si nu degaja mult praf.
- Utilizati bucati mici de carbune de lemn pentru a aprinde aparatul. Ulterior, puteti adduga bucéti mai mari.

Tnchidet,i bine sacul de carbune de lemn inainte de a-| depozita. Depozitati-| intotdeauna intr-un loc uscat,
nuintr-o incintd umeda (tip pivnita).
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AFUMAREA: Doua modalitati de a afuma

+ Afumare la cald

Prin acest proces, alimentul este afumat si gatit termic simultan. Alimentele nu sunt expuse direct la sursa
de caldura si sunt gatite lent.

- Aprindeti focul cu carbune de lemn clasic, apoi addugati combustibilul de afumare, acordand prioritate
bucatilor de lemn parfumate natural.

- Mentineti o temperatura relativ scizut, (intre 50 si 80°C).

+Afumare larece

Prin acest proces, alimentul este afumat fara gatire termica. Afumarea la rece este utilizata pentru a parfuma
si pentru a conserva alimentele.

-incepeti afumarea cu ajutorul unui generator de fum si cu rumegus de lemn.

- Asezati generatorul jos in afumétoare.

- Mentineti o temperatura scazuta, (max. 25 °C).

ATENTIE! Nu permite gatirea alimentelor, ci doar conservarea lor.

CUM SI'\AFUMA'!'I ALIMENTELE:

Etapa 1: aprinderea aparatului

inainte de a putea afuma alimentele, oricare ar fi natura lor, trebuie s& aprindeti un foc in partea inferioara a

aparatului. Procedati dupa cum urmeaza:

1.indepartati cupola, partea cilindric inferioara a corpului aparatului, grilajul (grilajele) de gtit si vasul cu
apa al aparatului.

2. Asezati grilajul cu carbune de lemn in cuva pentru carbune de lemn.

3. Deschideti orificiile de aer din tava pentru cenusa. Tava pentru cenusa se afld sub cuva cu carbune de lemn.

4. Asezati cateva aprinzatoare pe grilajul cu cdrbune de lemn. Nu utilizati decét aprinzatoare conforme cu
standardul EN 1860-3.

5. Acoperiti aprinzatoarele cu carbune de lemn.

Recomandari:

- Asezati carbunele de lemn pentru a forma o piramida.

- Nu folositi prea mult carbune de lemn pentru a aprinde focul.
- Asigurati-va ca aveti in permanenta acces la aprinzatoare.

6. Luati un bat de chibrit lung si aprindeti aprinzatoarele. La prima utilizare a aparatului, lasati-l sa se
incdlzeasca timp de 30 de minute. Acest lucru va permite curdtarea aparatului de toate grasimile folosite
in timpul fabricatiei.

Nu asezatiinca grilajul pe aparat. Un grilaj gol se poate deforma daca este incalzit prea mult timp.

Avertizare! Nu utilizati alcool sau benzina pentru a aprinde sau a intensifica focul in aparat.

7. Asteptati pand cand cirbunele de lemn este acoperit cu un strat fin de cenusa alba. in mod normal, acest
lucru dureaza cam 25 de minute.

8. Distribuiti uniform carbunele de lemn pe grilajul pentru carbune de lemn siinchideti usa situata pe partea
cilindrica inferioara a corpului aparatului.

Etapa a 2-a: inceperea afumarii

Dupa ce cérbunele de lemn s-a acoperit de un strat subtire de cenusa alba, puteti sa incepeti afumarea.

Procedati dupa cum urmeaza:

1. Asezati vasul cu apa in partea cilindrica superioara a corpului aparatului, pe cele trei suporturi.

2. Turnati putin lichid (ap&, zeama de supé, vin ..) in vasul pentru apa. De asemenea, puteti adduga condimente
in lichid pentru a conferi o savoare suplimentara.

3. Asezati primul grilaj de gatit pe vasul cu zeama si asezati alimentele pe grilaj.

Nu asezati decat un singur strat de alimente pe grilaj si lasati suficient spatiu intre bucati.

Acest lucru permite fumului si caldurii sa circule in mod omogen in jurul alimentelor.

4. Asezati partea cilindricd superioard a corpului aparatului pe partea cilindrica inferioara si inchideti usile
celor douad cuve.

5. Asezati al doilea grilaj de gatire pe suporturile partii cilindrice superioare a corpului aparatului. Asigurati-
va cd marginea grilajului se sprijind bine pe suporturi.
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6. Asezati alimentele pe grilaj si puneti cupola pe aparat.

Aceasta procedura explicd modul de afumare a alimentelor cu ajutorul celor doua grilaje. Bineinteles, puteti
proceda si astfel: scoateti unul dintre grilaje de pe aparat, inlocuiti un grilaj cu cosul de afumare sau atarnati
alimentele cu cérlige de afumare de cupola.

Etapa a 3-a: mentineti o temperatura constanta

Dupa ce incepe afumarea, trebuie sa pastrati o temperaturd constanta, in jur de 70°C. Cu ajutorul

termometrului situat pe cupola, puteti monitoriza temperatura indeaproape.

TEMPERATURA PREA RIDICATA

1. Asezati cupola pe aparat. inchideti intrarile de aer situate pe cupol si pe sertarul pentru cenusa.

2.Daca temperatura ramane ridicata, asezati cateva bucati de lemn ude in foc. Acest lucru mareste si
savoarea alimentelor.

TEMPERATURA PREA SCAZUTA

1. Atatati focul deschizand intrarile de aer situate pe cupola si pe tava de cenusa.

2.Daca prin atatarea focului temperatura nu creste suficient, addugati putin carbune de lemn pe foc.
Procedati dupa cum urmeaza:

a. Puneti-va manusi de protectie. Pastrati-le pe toata durata activitatii.

b.indepartati cupola de pe aparat cu atentie si deschideti usa situata pe partea cilindricd inferioara a
corpului aparatului.

c. Puneti putin carbune de lemn suplimentar in recipientul pentru carbune de lemn. Folositi clestele cu
maner lung si incercati sa nu ridicati jarul sau sa produceti scantei.

d. inchideti usa situata pe partea cilindrica inferioara a corpului aparatului.

e. Asteptati ca focul sa se reaprinda si asezati cupola la loc pe aparat.

CUM SA ADAUGATI O SAVOARE IN PLUS DATORITA BUCATILOR DE LEMN.

Pentru a da o savoare in plus alimentelor dvs., puteti adauga bucati de lemn parfumate in doud moduri:
-Umeziti bucatile in apa timp de 10 minute, scurgeti-le si asezati-le deasupra carbunelui de lemn.

- Asezati bucatile intr-un plic confectionat din folie de aluminiu, gauriti plicul cu o furculita si asezati-| pe
carbunele de lemn.

Oricare ar fi metoda pe care o utilizati, nu adaugati in niciun caz bucatile inainte ca stratul fin de cenusa alba
sa se formeze pe carbunele de lemn.

CUM SE ALEGE TIPUL DE AROMA?
Diferentele tipuri de esentd de lemn pentru afumaturile si alimentele dvs.

Lemn sau arome Gusturi de afumatura Alimente
Fag Fum dulce si subtil Carnuri, peste si branzeturi
Stejar Fum bogat putin mai aspru Vita sau miel
Portocal sau lamai Fum usor cu savoare de citrice Peste delicat
Maslin Aroma mediteraneana Pui si legume
Arin Dulceata si finete Peste si fructe de mare
Nuc american Putere si intensitate Carnurirosii si vanat
Cires Fructat si zaharat Carnuri albe
Cedru Elevat siintens Peste si pasdre
ATENTIE!

Esentele de lemn care trebuie evitate pentru afumat: lemn de conifere, lemn verde, putrezit, mucegait, lemn
prelucrat in uzina.
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Pentru a pastra fragezimea alimentelor

Pentru a pastra fragezimea alimentelor, turnati putin lichid (apa, zeama de supd, vin) in vasul pentru apa
atunci cand incepeti afumarea. Verificati vasul in mod regulat in timpul afumadrii si addugati mai mult lichid
daca este necesar. Procedati dupa cum urmeaza:

1. Deschideti usa situata in partea cilindrica inferioard a corpului aparatului.

2. Turnati lichidul cu grija in vasul pentru zeama cu ajutorul unei palnii sau al unui vas prevazut cu cioc.
3.Inchideti usa situata pe partea cilindrica inferioara a corpului aparatului.

Ridicarea cupolei:

Dupa ce incepe afumarea, evitati cat mai mult posibil sa ridicati cupola. De fiecare data cand ridicati cupola,
se elibereaza o cantitate importanta de caldura si de fum, ceea ce prelungeste timpul de gétire a alimentului.
Totusi, dacd trebuie sa o ridicati, faceti acest lucru inclindnd pe o parte mai degraba decét sa ridicati direct
in sus.

Dac4é ridicati cupola direct in sus se poate produce un curent de aer, ceea ce poate lipi cenusa pe alimente.
Utilizati aparatul ca pe un grétar:

Daca nu protejati alimentele de carbunele de lemn cu ajutorul vasului pentru apa, puteti utiliza aparatul ca
pe un gratar clasic. Procedati dupa cum urmeaza:

1. Aprindeti aparatul conform descrierii din sectiunea ,CUM SA AFUMATI ALIMENTELE”.

2. Asezati grilajul de gatire pe suporturile partii cilindrice superioare a corpului aparatului. Asigurati-va ca
marginea grilajului se sprijina bine pe suporturi.

3. Asezati alimentele pe grilaj.

(5. INTRETINERE SI MENTENANTA )

Curdtati in mod regulat gratarul intre utilizari si mai ales dupa perioade lungi de depozitare. Verificati daca
gratarul si componentele sale s-au racit suficient inainte de a le curata.

Nu lasati gratarul expus la intemperii si protejati-l impotriva umiditatii.

-Nu turnati apa pe gratar cand suprafetele sale sunt calde.

- Nu manipulati niciodatd componentele calde fara sa va protejati mainile.

Pentru a prelungi durata de viata a gratarului si a-l mentine in stare corespunzatoare, va recomanddm sa
il acoperiti dacd il lasati afard vreme indelungatd, mai ales in lunile de iarnd. Huse foarte rezistente si alte
accesorii pentru gratar sunt disponibile in magazinele locale.

Chiar daca gratarul este acoperit cu o husa de protectie, trebuie sd il inspectati periodic, deoarece pot aparea
acumulari de umiditate si condens, care deterioreaza gratarul. Poate fi nevoie sa uscati gratarul si interiorul
husei de protectie. De asemenea, este posibil ca reziduurile de grasime sa inceapa sa se descompuna pe
anumite parti ale gratarului. Curatati partea respectiva cu apa foarte calda si detergent. Orice componenta
ruginita identificata care nu este in contact cu alimentele trebuie sa fie tratata cu un produs antirugina si
revopsita cu o vopsea speciala pentru gratare, rezistenta la caldura.

Suprafata de gatit

- Dupa ce gratarul s-a rdcit, curatati-l cu apa calda si detergent. Pentru a elimina reziduurile alimentare,
utilizati un detergent pentru vase. Nu folositi pulbere abraziva sau un burete abraziv, deoarece acestea
pot deteriora iremediabil stratul de finisaj al gratarului. Clatiti si uscati bine. Recomandam sa nu curatati
grilajele intr-o masina de spalat vase, deoarece sunt grele.

-Dacd se formeaza rugina pe o suprafata de gatit care este in contact cu alimentele, aceasta suprafata
trebuie sa fie inlocuita.

Cuva gratarului

indepartati in mod regulat grisimea in exces acumulata in cuva grétarului cu o lavetd imbibata in apa cu
detergent si complet stoarsa. Excesul de grasimi si bucati de alimente poate fiindepartat din interiorul cuvei
gratarului cu o spatula din lemn sau din plastic moale. Nu utilizati niciun instrument/produs abraziv.

Cupola gratarului

Curdatati cupola gratarului utilizdnd o laveta sau un burete din material neabraziv si apa calda si detergent.
Nu utilizati pulbere abraziva sau un burete abraziv, deoarece acestea risca sa deterioreze iremediabil stratul
de finisaj al gratarului. Uscati cu grija gratarul dupa curatarea conform instructiunilor, pentru a preveni
formarea ruginei.
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Elementele de fixare

Va recomandam sa inspectati toate suruburile si toate buloanele la intervale regulate si sa le strangeti din
nou.

Depozitare

- Verificati daca gratarul este complet racit inainte de a-l acoperi sau de a-| depozita.

- Depozitati gratarul intr-un loc uscat si racoros.

-Inainte de a utiliza gratarul dupa o perioada de depozitare prelungit, respectati procedurile de instalare.

(‘6. SARESPECTAM MEDIUL )

Va rugam sa predati produsul ajuns la sfarsitul ciclului de functionare la unitatea de colectare a deseurilor
pentru a permite reciclarea sa. Daca gratarul dvs. contine un motor sau o suflanta, nu il aruncati si nu ardeti
accesoriile acestuia. Respectati reglementarile aplicabile privind colectarea si reciclarea acestui tip de
produse.

(7. PIESE )

Pastrati aceste instructiuni deoarece fiecare comanda de piese de schimb trebuie sa includd numerele
de referinta furnizate in josul fiecarei pagini, precum si numarul piesei lipsa sau defecte. Pentru a cumpara
piese de schimb, comandati-le direct la magazinul local.

(8. GARANTIA )

Conditie de garantie

Garantia de vanzare incepe de la data achizitiei si se aplica pe perioada indicata.

Aceasta garantie nu se aplica decat pentru o utilizare in cadrul unei singure gospodarii private si nu se aplica
pentru gratarele utilizate intr-un mediu comercial, colectiv sau implicAnd mai multe gospodarii, cum ar fi
restaurantele, hotelurile, centrele de vacanta si locuinte inchiriate.

Aceasta garantie acopera toate defectele de materiale si de fabricatie: piese si componente
lipsa, dar si daunele survenite in conditii normale de utilizare.

Garantia initiala nu se prelungeste daca produsul este reparat sau inlocuit.

in niciun cazin cadrul acestei garantii voluntare, nicio compensatie de orice fel nu va putea depési ca valoare
echivalenta pretul de achizitie al produsului vandut.

Va asumati riscul si responsabilitatea pentru pierderea, deteriorarea sau vatamarile corporale suferite de
dumneavoastrd, bunurile dumneavoastra si/sau alte persoane si bunurile acestora, ca urmare a utilizarii
gresite sau abuzive a produsului sau a nerespectarii instructiunilor furnizate de ghidul proprietarului
furnizat in anexa.

Excluderi de la garantie

Garantia nu acopera problemele sau incidentele rezultate dintr-o utilizare incorecta a produsului. Garantia
produsului este limitata la valoarea acestuia.

Cazurile urmatoare sunt excluse in mod specific:

-Uzura normala (rugina, deformarea, decolorarea...). Piese expuse direct la flacari sau la cdldura intensa.
Este normal sa fie necesara inlocuirea pieselor de-a lungul timpului.

- Orice daund cauzatd de intretinerea inadecvatd, de depozitarea incorectd, de asamblarea incorecta sau de
realizarea unor modificari.

- Orice daund rezultata din utilizarea incorect a produsului (utilizare comerciala, utilizare ca

incinerator...).

- Consecintele expunerii la surse de clor, de exemplu o piscina, un spa sau un bazin termal.

- Daunele cauzate de conditii naturale extreme, de exemplu grindina, uraganele,

cutremurele, tsunamiurile, supratensiunile de curent, tornadele sau furtunile violente.

-in cazul unor deteriorari estetice cum sunt zgarieturile, in caz de defectiuni cauzate de un
eveniment care nu pot fi controlate de vanzator, in caz de furt al produsului.
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in cazul in care produsul este utilizat intr-o alta tard decat cea in care a fost achizitionat, este
posibil sa nu va fie recunoscut dreptul la garantie. In acest caz, va rugam sa consultati magazinul
din tara de unde ati cumparat produsul, care va analiza cererea dvs. de garantie.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - Franta.
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%~ INTRODUGAO )

Agradecemos por ter escolhido este produto. Durante o projeto e a fabricagdo de nossos produtos, nos
empenhamos para garantir uma excelente qualidade que atenda as necessidades dos usuarios.

IMPORTANTE! PARA GARANTIR QUE ESTE PRODUTO LHE PROPORCIONE TOTAL SATISFA(;AO DURANTE SUA
INSTALA(;AO USOE MANUTEN(;AO RECOMENDAMOS QUE VOCE LEIAATENTAMENTE ESTE MANUAL ANTES
DE USA-LO. RESPEITE AS INFORMA(;OES BASICAS DE SEGURANCA DESTE MANUAL E CONSERVE-O PARA

CONFERENCIAS FUTURAS...

(1. INFORMAGOES IMPORTANTES

)

rﬁm IMPORTANTE CONSERVAR PARAQUALQUER
REFERENCIA FUTURA: LEIA ATENTAMENTE

- ATENGCAO! N3o utilize em
locais fechados!

- ATENCAO! Esta
churrasqueira ficara muito
guente. Nao a desloque
durante seu uso.

- ATENCAO! No deixe a
churrasqueira ao alcance de
criancas e animais
domeésticos.

- ATENGCAO! N3o utilize a
churrasqueira em espacos
fechados e/ou habitaveis,

como em casas, barracas,
caravanas, trailers,

barcos. Risco de morte por
envenenamento por monodxido
de carbono.

- ATENCAO! Nao utilize

alcool, gasolina nem qualquer
outro liquido semelhante

para acender ou reacender

a churrasqueira! Utilize
exclusivamente um acendedor
em conformidade com a
norma EN 1860-3!

- Para evitar danos devido ao choque térmico, ndo jogue agua

fria na cuba de metal.

- Utilizar esta churrasqueira exige um minimo de supervisao e

cuidado.

- Proteja a natureza; um dia ao ar livre nao deve causar danos ou

poluicao.

(veja as recomendacées a seguir)
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Para a sua seguranca:

- Antes de comecar o cozimento, espere até que uma camada de cinzas cubra o combustivel.

-0 uso desta churrasqueira exige um minimo de supervisao e cuidado.

- Durante o uso, & essencial usar luvas de protecao adaptadas a altas temperaturas.

- Para evitar grandes chamas, garanta que a cuba esteja limpa, retirando a gordura e o molho em excesso
antes de comecar a grelhar.

-Mantenha um balde cheio de agua perto da churrasqueira durante sua utilizagao, sobretudo em época de
ondas de calor ou em tempos extremamente secos.

Aconselhamos verificar, desde a abertura da embalagem, que cada elemento de montagem do produto esteja
presente. Para isso, consulte o folheto informativo. Se o produto estiver danificado ou apresentar defeitos,
nao o utilize e informe a loja mais proxima.

Agradecemos sua confianca e esperamos que suas expectativas sejam completamente satisfeitas ao utilizar
nosso produto.

(2. INSTALAGAO )

- Escolha uma localizacao ideal.

- Este produto é destinado a uso doméstico e externo.

-Sua churrasqueira deve ser colocada em uma superficie horizontal estavel antes de ser usada.

- Coloque o aparelho a pelo menos trés metros de construcoes, em um espaco aberto e ventilado.

- Certifique-se de que o aparelho ndo esta localizado debaixo de uma estrutura suspensa (alpendre, abrigo,
etc.) ou debaixo de folhagens.

- Para evitar oxidacao das superficies de aco ou inox, tente nao expé-las ao cloro, sal ou ferro.

- Recomendamos nao utilizar esta churrasqueira perto do mar, de uma piscina ou de uma ferrovia.

- Em dias de ventos fortes, coloque a sua churrasqueira de forma que o vento nao levante faiscas.

- ATENGAO! Nao deixe a churrasqueira ao alcance de criangas e animais domésticos.

Infelizmente um grande nlmero de acidentes ocorre anualmente. As queimaduras sdo particularmente
graves em criancas, pois devido a sua baixa estatura, seus rostos estao quase sempre a altura da brasa.
-Nao utilize a churrasqueira em espacos fechados e/ou habitaveis, como em casas, barracas, caravanas,
trailers, barcos. Risco de morte por envenenamento por monéxido de carbono.

('3. PRECAUGOES DE USO DA CHURRASQUEIRA A CARVAO )

Avisos

- Antes de continuar, certifique-se de ter entendido bem a secao “informagdes importantes” deste manual.
-0 projeto desta churrasqueira nao permite a utilizagdo de mais de 50% da area de cozimento como placa
sélida. Se as placas estiverem completamente cobertas, isso resultara em um acimulo excessivo de calor
que podera danificar a churrasqueira e a garantia ndo cobrira.

- Utilize carvao de madeira, conforme as normas em vigor, de modo que o carvao de madeira fique 2 cm
abaixo da grelha de cozimento, colocada em horizontal.

- Nunca coloque mais que 0.9 kg de carvao dentro da churrasqueira.

Primeira utilizacao

- Durante a primeira utilizacao, esquente a churrasqueira e mantenha o carvao em brasa por pelo menos 30
minutos. Isso permitira eliminar residuos de graxa deixados durante a fabricacao. Isso permitira também
estabilizar a pintura e liberar um odor que desaparecera ao longo do uso.

Recomendacoes para acender

-Enchaagrelhainferior com carvao de madeira preferencialmente até 1/3 da sua altura e sua metade. Utilize
carvao de madeira, conforme as normas em vigor, de modo que o carvao de madeira fique 2 cm abaixo da
grelha de cozimento, colocada em horizontal.

-0 modo mais facil de acender o carvao de madeira € utilizar um acendedor para churrasqueiras, conforme a
norma EN 1860-3, que vocé podera encontrar facilmente a venda e que & totalmente seguro.

- Antes de cada cozimento, esquente a churrasqueira e mantenha o carvao em brasa por pelo menos 30
minutos.

-Nao cozinhe antes que o combustivel esteja coberto de cinzas! Espere que a combustao do carvao de
madeira tenha parado de produzir chamas.
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- Nao deixe a grelha vazia sobre a churrasqueira quando esta esta acesa, pois ela podera se deformar se for
exposta ao calor por muito tempo sem alimento em cima.

-Vocé pode regular a poténcia das chamas abrindo ou fechando os orificios de entrada de ar embaixo da
cuba. Quanto mais abertos, mais intensas sdo as chamas e vice-versa.

- Informamos novamente que nenhum liquido inflamavel deve ser usado para acender ou aumentar as
chamas da churrasqueira.

- Por razoes de seguranga, recomendamos nunca deslocar a churrasqueira durante sua utilizacao.

- Antes de abrir completamente a clipula, € altamente recomendado abri-la lentamente, varias vezes, alguns
centimetros para ventilar; isso permitira a entrada lenta de ar e evitara o retorno das chamas. Seja muito
prudente ao abrir esta churrasqueira, pois o afluxo brusco do ar pode provocar chamas perigosas. Em caso
de retorno das chamas, feche rapidamente a tampa e os orificios de aeracao para controlar a chama e seja
muito prudente ao abrir a churrasqueira. E sempre aconselhavel utilizar luvas resistentes ao calor e se
proteger.

E muito importante manter as chamas sob controle

- As chamas sao produzidas quando os caldos ou as gorduras dos alimentos cozidos gotejam sobre os objetos
em combustao (por exemplo, o carvdo de madeira). Embora a fumaga ajude a dar um sabor melhor aos
alimentos cozidos na churrasqueira, & preferivel evitar esse tipo de chamas para ndo queimar os alimentos.
- Para limitar as chamas, & OBRIGATORIO retirar a gordura em excesso dos alimentos antes de coloca-los na
churrasqueira. Utilize caldos e molhos do cozimento em quantidades adequadas.

- Deixe um balde cheio de areia perto da churrasqueira durante sua utilizacao.

- Em caso de labaredas de gordura, siga as instrugoes abaixo.

Labaredas de gordura

- Esvazie e limpe a cuba e a grelha de cozimento e retire todos os residuos e fragmentos de cozimento apds
cada utilizacao.

-Se a churrasqueira for utilizada para grandes eventos, sera necessario apagar o fogo e limpa-la a cada duas
horas. Ela deve ser limpa mais frequentemente caso vocé cozinhe alimentos ricos em gordura (linguica,
merguez..). Ndo seguir essas recomendacdes pode provocar labaredas de gordura que podem causar
ferimentos e danos a churrasqueira.

Avisos no caso de labaredas de gordura:

- Mantenha todas as pessoas afastadas da churrasqueira e espere que as chamas se apaguem.
- Nao feche a tampa nem cubra a churrasqueira.

-Nunca jogue 4gua na churrasqueira. Se vocé utilizar um extintor, ele deve ser de po.

- Caso a intensidade das chamas ndo diminua ou até mesmo aumente, chame os bombeiros.

Fim da sessao de cozimento

- Limpe sempre a churrasqueira apds cada utilizacdo para evitar o acimulo das gorduras do cozimento que
podem pegar fogo.

- Espere que a churrasqueira tenha esfriado antes de fechar a tampa ou de cobri-la para guardar.

(4. CONSELHOS DE UTILIZAGAO DO DEFUMADOR )

Qual combustivel usar?

Carvao

- Sempre acenda a churrasqueira com carvao tradicional, nunca com bastdes acendedores. Assim que o
aparelho estiver aceso, vocé podera adicionar os acendedores.

- Use carvao de boa qualidade para acender a churrasqueira, de preferéncia de acordo com a norma
EN 1860-2. Um carvao de boa qualidade consiste em pedagos grandes e brilhosos e ndo produz muita poeira.
- Use pequenos pedacos de carvao para acender a churrasqueira. Vocé pode adicionar pedagos maiores
posteriormente.

Feche bem o saco de carvao antes de guarda-lo. Guarde-o sempre em locais secos.

DEFUMAGAO: Duas maneiras de defumar
- Defumacao a quente
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Consiste em defumar e cozinhar simultaneamente. A comida nao é exposta diretamente a fonte de calor e é
cozida lentamente.

- Comecar o fogo com carvao convencional, depois adicionar o combustivel do defumador, privilegiando
lascas naturalmente perfumadas.

- Mantenha a uma temperatura relativamente baixa (entre 50 e 80 °C).

- Defumacao a frio

Consiste em defumar os alimentos e ndo cozinha-los. A defumacéo a frio & usada para perfumar e preservar
os alimentos.

- Comece a defumacao com o auxilio de um gerador de fumaca e serragem de madeira.

- Coloque o gerador de fumaca embaixo do defumador.

- Mantenha a uma temperatura baixa (max. 25 °C).

CUIDADO! Nao cozinha os alimentos, mas permite conserva-los.

COMO DEFUMAR SEUS ALIMENTOS:

Etapa 1: Acenda a churrasqueira

Antes de comegar a defumar qualquer alimento, acenda a brasa na parte inferior da churrasqueira. Siga o

procedimento:

1. Retire a tampa, a parte cilindrica inferior do corpo do aparelho, a(s) grelha(s) e o recipiente de agua do
aparelho.

2. Coloque a grelha de carvao na cuba de carvao.

3.Abra as entradas de ar no recipiente de cinzas. O recipiente de cinzas esta situado abaixo da cuba de
carvao.

4. Coloque alguns acendedores na grelha de carvao. Utilize exclusivamente acendedores em conformidade
com a norma EN 1860-3.

5. Cubra os acendedores com carvao.

Conselhos:

- Empilhe o carvao para formar uma pirdmide.

- Nao use carvao em excesso para acender o fogo.

- Certifique-se de sempre poder ter acesso aos acendedores.

6. Use um fosforo comprido e acenda os acendedores. Durante a primeira utilizacdo, esquente a churrasqueira
e mantenha o carvao em brasa por pelo menos 30 minutos. Isso permitird eliminar residuos de graxa
deixados durante a fabricacao.

Nao coloque a grelha no aparelho ainda. Uma grelha vazia pode se deformar se for aquecida durante muito

tempo.

Aviso! No utilize alcool, gasolina ou semelhante para acender ou reativar a churrasqueira.

7.Espere até que o carvao esteja coberto com uma fina camada de cinzas brancas. Normalmente, isso
demora cerca de 25 minutos.

8. Espalhe uniformemente o carvao na grelha de carvao e feche a porta situada na parte cilindrica inferior
do corpo do aparelho.

Etapa 2: Comecar a defumar

Quando o carvao estiver coberto com uma fina camada de cinzas brancas, vocé pode comecar a defumar.

Siga o procedimento:

1. Coloque o recipiente de agua na parte cilindrica superior do corpo do aparelho, nos trés suportes.

2. Coloque um pouco de liquido (gua, caldo, vinho..) no recipiente de agua. Vocé também pode adicionar
ervas ao liquido para dar outro sabor.

3. Coloque a primeira grelha de cozimento no recipiente do caldo e cologque seus alimentos sobre a grelha.

Coloque apenas uma camada de alimentos na grelha e deixe espago suficiente entre cada pega.

Isso permite que a fumaca e o calor circulem uniformemente pelos alimentos.

4. Coloque a parte cilindrica superior do corpo do aparelho na parte cilindrica inferior e feche as portas de
ambas as cubas.

5. Coloque a segunda grelha de cozimento nos suportes da parte cilindrica superior do corpo do aparelho.
Certifique-se de que a borda da grelha esta bem posicionada sobre os suportes.

6. Coloque os alimentos na grelha e cubra o aparelho com a tampa.
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Esse procedimento explica como defumar alimentos usando as duas grelhas. Vocé também pode retirar uma
das grelhas do aparelho, substituir uma pelo cesto de defumagao ou pendurar os alimentos nos ganchos de
defumacao da tampa.

Etapa 3: manter uma temperatura constante

Depois de ter comecado a defumar, vocé deve manter uma temperatura constante, em torno dos 70 °C.

Gracas ao termometro situado na tampa, vocé pode monitorar a temperatura facilmente.

TEMPERATURA MUITO ELEVADA

1. Coloque a tampa sobre o aparelho. Feche as entradas de ar situadas na tampa e no recipiente para cinzas.

2.Se a temperatura continuar alta, coloque algumas lascas de madeira umedecidas no fogo. Isso também
realga o sabor dos alimentos.

TEMPERATURA MUITO BAIXA

1. Atice o fogo abrindo as entradas de ar situadas na tampa e no recipiente para cinzas.

2.Apbs aticar o fogo, se a temperatura ndo aumentar o suficiente, adicione carvao ao fogo. Siga o
procedimento:

a. Coloque luvas. Mantenha as luvas durante a operacao.

b. Remova cuidadosamente a tampa do aparelho e abra a porta na parte cilindrica inferior do corpo do
aparelho.

¢. Coloque mais um pouco de carvao na cuba de carvao. Use pincas grandes e tente ndo levantar as brasas
ou causar faiscas.

d. Feche a porta na parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

e. Espere que o fogo seja reavivado e coloque novamente a tampa no aparelho.

COMO DEIXAR A COMIDA MAIS SABOROSA GRACAS AS LASCAS DE MADEIRA.

Para realcar o sabor dos alimentos, vocé pode adicionar lascas de madeiras aromaticas de duas formas:

- Deixe as lascas de madeira mergulhadas na agua durante 10 minutos, escorra-as e espalhe-as sobre o
carvao.

- Envelope as lascas de madeira em papel aluminio, fure o papel com um garfo e coloque o envelope sobre o
carvaooualenha.

Independentemente do método escolhido, nunca adicione as lascas antes que o carvao esteja coberto com
uma fina camada de cinzas brancas.

COMO ESCOLHER O TIPO DE AROMA?
As diferentes espécies de madeira para defumar os alimentos

Madeira ou aromas Sabores defumados Alimentos
Faia Defumado suave e sutil Carnes, peixes e queijos
Carvalho Defumado mais intenso e encorpado Carne de vaca ou cordeiro
Laranjeira ou limoeiro Defumado leve com toque citrico Peixes delicados
Oliveira Sabor mediterraneo Aves e legumes
Amieiro Defumado suave e leve Peixes e frutos do mar
Hickory Defumado forte e intenso Carnes verms;f;zs e carnes de
Cerejeira Defumado frutado e doce Carnes brancas
Cedro Defumado realcado e intenso Peixe ou aves
CUIDADO!

Espécies de madeira que devem ser evitadas para o processo de defumacao: arvores coniferas, madeiras
verdes, podres ou mofadas e madeiras transformadas em fabrica.
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Para preservar a maciez dos alimentos

Para manter a maciez dos alimentos, coloque um pouco de liquido (agua, caldo, vinho) no recipiente de dgua
quando comegar o processo de defumacao. Verifique regularmente o recipiente durante a defumagéo e
adicione mais liquido, se necessario. Siga 0 procedimento:

1. Feche a porta na parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

2. Cuidadosamente, coloque o liquido no recipiente de caldo usando um funil ou uma jarra com bico.

3. Feche a porta na parte cilindrica inferior do corpo do aparelho.

Levante a tampa:

Quando o processo de defumacao tiver comegado, evite levantar a tampa o maximo possivel. Toda vez que a
tampa é levantada, uma quantidade significativa de calor & perdida e a fumaca escapa, prolongando o tempo
de cozimento da comida.

Caso voceé precise levantar a tampa, incline-a para o lado ao invés de levanta-la diretamente para cima.
Levantar atampa para cima pode causar uma entrada de ar que podera deixar cinzas coladas aos alimentos.
Use o aparelho como grelha:

Vocé pode utilizar o aparelho como uma grelha normal caso ndo proteja os alimentos do carvao ou da lenha
com o recipiente de agua. Siga o procedimento:

1. Acenda o aparelho conforme descrito na se¢do "COMO DEFUMAR OS ALIMENTOS".

2. Coloque a grelha de cozimento nos suportes da parte cilindrica superior do corpo do aparelho. Certifique-
se de que a borda da grelha esta bem posicionada sobre os suportes.

3. Coloque os alimentos sobre a grelha.

(5. MANUTENGAO )

Limpe regularmente a churrasqueira entre as utilizagdes, principalmente apds longos periodos de
armazenamento. Confira se a churrasqueira e seus componentes estao suficientemente frios antes de
limpa-los.

Nao deixe a churrasqueira exposta ao ambiente e a proteja da umidade.

- Nao jogue agua na churrasqueira quando suas superficies ainda estiverem quentes.

- Nunca manipule as partes quentes sem protecao nas maos.

Para prolongar o tempo de vida da churrasqueira e manté-la em bom estado, & altamente recomendado
cobri-la caso ela fique na parte externa durante muito tempo, principalmente durante os meses de inverno.
Capas muito resistentes e outros acessorios para a churrasqueira estao disponiveis para venda.

Mesmo se a churrasqueira estiver coberta por uma capa de protegao, ela devera ser regularmente
inspecionada, pois aumidade e condensacao podem danifica-la. Talvez seja necessario secar a churrasqueira
e ointerior da capa de protecao. Também & possivel que os residuos de gordura estejam se deteriorando em
certas partes da churrasqueira. Ela deve ser limpa com agua quente e sabao. Qualquer parte enferrujada que
nao esteja em contato com alimentos deve ser tratada com um removedor de ferrugem e repintada com uma
tinta especial para churrasqueira resistente ao calor.

Superficie de cozimento

-Depois que a churrasqueira estiver fria, limpe-a com agua quente e sabdo. Para remover residuos
alimentares, use detergente. Nao utilize pd ou esponja abrasiva, pois podem danificar irreparavelmente o
acabamento da sua churrasqueira. Enxague e seque bem. Recomendamos nao limpar as grelhas em uma
maquina de lavar louca, pois elas sdo pesadas.

-Se houver formacao de ferrugem em uma superficie de cozimento em contato com alimentos, essa
superficie deve ser substituida.

Cuba da churrasqueira

Remova regularmente o excesso de gordura da estrutura da churrasqueira com um pano imido, quase seco,
com agua com sabao. O excesso de gordura e pedagos de alimentos podem ser removidos do interior da
estrutura da churrasqueira com uma espatula de madeira ou plastico macio. Nao utilize nenhum utensilio/
produto abrasivo.

Tampa da churrasqueira

Limpe a tampa da churrasqueira com um pano ou lenco feito de um material ndo abrasivo e agua quente com
sabao. Nao utilize pd nem esponjas abrasivas, pois eles podem danificar permanentemente o acabamento da
churrasqueira. Seque bem a churrasqueira apds a limpeza para evitar a formacao de ferrugem.
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Fixacoes
Recomendamos que vocé inspecione todos os parafusos em intervalos regulares e os aperte se necessario.

Armazenamento

- Certifique-se de que a churrasqueira esteja fria antes de cobri-la ou guarda-la.

- Guarde sua churrasqueira em um local seco e fresco.

-Antes de usar a churrasqueira apds longos periodos de armazenamento, siga os procedimentos de
instalacao.

(‘6. RESPEITEMOS O MEIO AMBIENTE )

Lembre-se de levar o produto no final de sua vida Gtil a um centro de reciclagem. Se a churrasqueira tiver
motor ou ventilador, ndo a jogue fora nem queime seus acessorios. Respeite as regulamentacdes aplicaveis
de coleta e reciclagem desse tipo de produto.

(7. PEGAS )

Guarde este folheto, uma vez que cada pedido de substituicdo deve incluir os niimeros de
referéncia fornecidos na parte inferior de cada pagina, bem como o nimero de pega em falta ou defeituoso.
Para comprar pecas de reposicao, solicite-as diretamente na loja mais proxima.

(8. GARANTIA D

Condicoes de garantia

A garantia de venda comeca a partir da data de compra pelo periodo definido.

A garantia se aplica apenas para um @nico domicilio particular e ndo se aplica as churrasqueiras usadas
para fins comerciais, coletivos ou que atendem diversos domicilios, como restaurantes, hotéis, resorts e
propriedades alugadas.

Essa garantia cobre todos os defeitos tanto materiais e de fabricacao (pecas, outros elementos
ausentes) como danos ocorridos nas condicdes normais de utilizacao.

Os reparos e as trocas de pecas ndo prolongam o periodo da garantia inicial.

Sob nenhuma circunstancia, nessa garantia voluntaria, qualquer compensacao de qualquer tipo excedera o
valor do preco de compra do produto vendido.

0 usuario assume o risco e a responsabilidade por perdas, danos ou lesdes a si e a sua propriedade e/ou a
terceiros e suas propriedades resultantes da ma utilizagao ou abuso do produto ou 0 ndo cumprimento das
instrucdes fornecidas no manual do proprietario em anexo.

Exclusdes da garantia

Agarantia ndo cobre os problemas ou incidentes resultantes da utilizacdo inadequada do produto. A garantia
do produto esta limitada ao valor do produto.

Os seguintes casos estao especificamente excluidos:

- Desgaste normal (ferrugem, deformacéo, descoloracao...). Pecas expostas diretamente a chamas ou calor
intenso. E normal ter que substituir algumas pecas ao longo do tempo.

- Qualquer dano resultante de manutencao inadequada, armazenamento incorreto, montagem incorreta ou
modificagdes do produto.

- Qualquer dano resultante do uso incorreto do produto (uso comercial, uso como

incinerador etc).

- Consequéncias da exposicao ao cloro, como uma piscina, spa ou piscina termal.

- Danos causados por condi¢des climaticas extremas, como granizo, furacdes,

terremotos, tsunamis, picos de energia, tornados ou grandes tempestades.

-Em caso de danos estéticos, como arranhdes, em caso de falhas causadas por um evento fora
do controle do vendedor, em caso de roubo do produto.
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Se o produto for usado em um pais diferente daquele em que foi comprado, seu pedido de
garantia podera ser invalidado. Nesse caso, entre em contato com a marca no pais de origem
onde comprou o produto, que ird estudar, caso a caso, o pedido de garantia.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot cs 00001 - 59790 Ronchin - Franga.
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Zahvaljujemo se vam za izbiro tega izdelka. Pri nacrtovanju in izdelavi izdelkov si prizadevamo,
da bi zagotovili odli¢no kakovost, ki ustreza potrebam uporabnikov.

POMEMBNO! DA BI BILI PRI SESTAVLJANJU, UPORABI IN VZDRZEVANJU TEGA IZDELKA
KAR NAJBOLJ ZADOVOLINI, VAM PRIPOROCAMO, DA PRED UPORABO IZDELKA NATANCNO
PREBERETE TA UPORABNISKI PRIROCNIK. UPOSTEVAITE OSNOVNA VARNOSTNA OPOZORILA V
TEM PRIROCNIKU IN GA SHRANITE ZA KASNEJSO UPORABO.

(1. POMEMBNE INFORMACIJE )

=N POMEMBNO, SHRANITE ZA POZNEJSO UPORABO:
ﬁm POZORNO PREBERITE

- OPOZORILO! Ne uporabljajte v hisah, Sotorih, prikolicah,

v zaprtih prostorih! avtodomih, ¢olnih. Nevarnost
- OPOZORILO! Zar se segreje  zastrupitve z ogljikovim

na zelo visoko temperatur, monoksidom s smrtnim izidom
zato ga med delovanjem ne - OPOZORILO! OPOZORILO!
premikajte. Za priziganje ali ponovno

- OPOZORILO! Poskrbite, da priziganje ne uporabljajte

se otroci in his$ni ljubljenckine alkohola ali bencina!
priblizujejo zaru. Uporabljajte samo vzigalnike, ki
- OPOZORILO! Ne uporabljajte ustrezajo standardu EN 1860-3!
Zarav zaprtih in/ali bivalnih

prostorih, npr.

- Da bi se izognili poSkodbam zaradi toplotnega Soka, kovinske komore ne polivajte z mrzlo vodo.
- Uporaba tega Zara za zar zahteva minimalno spremljanje in previdnostne ukrepe.
- Varujte naravo. Dan na prostem ne sme povzrociti $kode ali onesnazenja.

(glejte priporoéila spodaj)
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Zavaso varnost:

- Preden za¢nete kuhati, poCakajte, da se gorivo prekrije s plastjo pepela.

- Uporaba tega izdelka zahteva minimalno spremljanje in previdnostne ukrepe.

- Priuporabitegaizdelka je nujno treba nositi posebne rokavice, primerne za zas¢ito pred visokimi
temperaturami.

- Da bhi se izognili izbruhom, poskrbite, da bo komora Cista, in pred za¢etkom pecenja odstranite
odvecno masc¢obo in marinado.

-Med uporabo Zara imejte v njegovi blizini vedro, napolnjeno z vodo ali peskom, zlasti v vro€inskih
valovih ali v zelo suhem vremenu.

Takoj ko odprete embalaZo, se prepriCajte, da so na voljo vsi elementi, potrebni za namestitev
izdelka. Pri tem upostevajte prirocnik. Ce je izdelek poSkodovan ali okvarjen, ga ne uporabljajte.
Vrnite ga v najblizjo trgovino.

Zahvaljujemo se vam za zaupanje in upamo, da boste s tem izdelkom popolnoma zadovoljni.

(2. NAMESTITEV )

* Izberite ustrezno lokacijo.

* Ta izdelek je namenjen za domaco in zunanjo uporabo.

* Pred uporabo Zara ga je treba postaviti na trdno vodoravno povrsino.

« Zar postavite na odprtem in dobro prezracevanem prostoru, vsaj tri metre stran od zgradb.

* Prepricajte se, da zar ni postavljen pod vise€o konstrukcijo (verando, nadstre$nico itd.) ali pod
kroSnjami dreves.

« Da bi preprecili nastanek rje na povrsinah iz nerjavnega jekla, jih ne izpostavljajte kloru, soli ali
Zelezu.

 Zara ne priporo¢amo uporabljati v blizini morja, bazenov ali Zelezniskih prog.

» Ob mo€nem vetru postavite zar tako, da veter ne bo dvigoval isker.

* POZOR! Zar hranite zunaj dosega otrok in hiSnih ljubljenckov.

Vsako leto se zgodi veliko Stevilo nesre¢. Hude opekline so Se posebej zaskrbljujoCe pri otrocih.
Zaradi njihove majhne visine je njihov obraz skoraj vedno v isti viSini kot gorece oglje.

» Zara ne uporabljajte v zaprtih in/ali bivalnih prostorih, kot so hiSe, Sotori, pocitniske prikolice,
avtodomi

ali €olni. Smrtna nevarnost zaradi zastrupitve z ogljikovim monoksidom.

(3. PREVIDNOSTNI UKREPI PRI UPORABI ZARA NA OGLJE )

Opozorila

- Pred nadaljevanjem se prepricajte, da ste v celoti razumeli poglavje »Pomembne informacije« v
tem priro¢niku.

- Zasnova tega Zara ne omogoca, da bi se ve¢ kot 50 % kuhalne povrsine uporabljalo kot reSetka.
Ce je reSetka popolnoma pokrita, pride do prekomernega kopicenja toplote, ki lahko povzrodi
poskodbe zZara, ki jih garancija ne krije.

- Uporabite oglje, ki ustreza veljavnim standardom. Ko je reSetka v najnizjem polozaju, mora biti
oglje 2 cm pod njo.

- Nikoli ne vstavite ve¢ kot 0,9 kg oglja v zar.

Prva uporaba

- Ob prvi uporabi zar segrejte in gorivo vsaj 30 minut ohranjajte vroce. S tem boste odstranili
morebitne ostanke mascobe, ki so nastali v proizvodnem procesu. S tem se barva stabilizira in
spros$ca vonj, ki bo ob nadaljnji uporabi izginil.

Priporocila za priziganje

- Komoro napolnite z oglijem do ene tretjine njene visine, vendar ne ve¢ kot do polovice. Uporabite
lesno oglje, ki ustreza veljavnim standardom, in poskrbite, da bo oglje v najnizjem polozaju vsaj
2 cm pod reSetko.

- 0glje najlazje prizgete z vZigalnikom za zZar, ki ustreza standardu EN 1860-3, ga zlahka najdete v
trgovinah in je popolnoma varen.

- Ob vsaki uporabi mora biti Zar segret in gorivo mora Zareti vsaj 30 minut, preden za¢nete peci.
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- Ne zacnite s pec¢enjem, dokler se gorivo ne prekrije s pepelom! Pocakajte, da oglje gori brez
plamenov.

- Ko je oglje v Zaru vroce, na Zar ne postavljajte prazne reSetke; reSetka se lahko deformira, ¢e se
predolgo segreva, ne da bi bila na njej zivila.

- Mo¢ plamena lahko prilagodite tako, da odprete ali zaprete odprtine za dovod zraka na dnu
komore. Bolj ko odpirate zracnike, mocnejsi so plameni in obratno.

- Za priziganje zara ali povecCanje plamenov Zara ne smete uporabljati vnetljivih tekocin.

-1z varnostnih razlogov priporo¢amo, da Zara med uporabo nikoli ne premikate.

- Preden pokrov popolnoma odprete, vam priporo€amo, da ga pocasi odprete za nekaj
centimetrov, da ga prezracite. To omogoca, da zrak vstopa pocasi, in preprecuje povratni val. Pri
odpiranju vroCega zara bodite zelo previdni, saj lahko nenaden dotok zraka povzro€i nevaren
izbruh plamenov. V primeru izbruha plamenov hitro zaprite pokrov in prezracevalne odprtine,
da omejite plamene, pri ponovnem odpiranju Zara pa bodite zelo previdni. Vedno je priporocljivo
nositi toplotno odporne rokavice in se zas¢ititi.

Zelo pomembno je nadzorovati izbruhe plamena

- Do izbruhov plamenov pride, ko sokovi ali mascoba iz Zivil kapljajo na gorec¢e predmete (na
primer oglje). Ceprav dim daje hrani, pe¢eni na Zaru, bolj$i okus, se je bolje izogibati taksnim
izbruhom plamenov, da hrana ne zogleni.

Da bi omejili izbruhe plamenov, je nujno, da iz Zivil pred kuhanjem odstranite odve¢no mascobo.
Marinado in omako uporabljajte v razumnih koli¢inah.

- Ko zar uporabljate, imejte v blizini vedro, napolnjeno s peskom.

-V primeru vZiga mas¢obe upostevajte spodnja navodila.

I1zbruhi plamenov zaradi mascobe

- Po vsaki uporabi izpraznite in o€istite komoro in resetko ter odstranite vse ostanke in drobce od
pecenja. y

- Ce Zar uporabljate za vecje dogodke, morate vsaki dve uri ugasniti ogenj in Zar odistiti. Ce
pripravljate veliko Zivil z veliko mas¢obe (klobase, merguez itd.), ga morate oCistiti pogosteje. Ce
teh priporocil ne upostevate, lahko pride do vziga mascobe, ki lahko povzroci telesne poSkodbe
in $kodo na Zaru.

Opozorila v primeru vZiga mascobe:

- Poskrbite, da nobena oseba ne ostane v blizini Zara, in po¢akajte, da plameni ugasnejo.

- Ne zapirajte pokrova zara in ne pokrivajte Zara.

- Nikoli ne polivajte zara z vodo. Ce uporabljate gasilni aparat, mora biti to gasilni aparat na suhi
prah.

- Ce se plameni ne zmanjs$ajo ali pa se zdijo $e moc¢nejsi, poklicite gasilce na pomo¢.

Konec pecenja

- Zar vedno ogistite po vsaki uporabi, da prepre¢ite nabiranje ma$¢ob, ki se lahko vZgejo.
- PoCakajte, da se zar ohladi, preden zaprete pokrov ali ga pokrijete in shranite.

(4. NASVETI ZA UPORABO SMOKERJIA )

Katero gorivo naj uporabim?

Oglje

- Napravo vedno zakurite s klasi¢nim lesnim ogljem, nikoli z briketi. Ko je naprava prizgana, lahko
dodajate brikete.

- Za priziganje naprave uporabite kakovostno oglje, po moznosti v skladu s standardom EN 1860-
2. Kakovostno oglje je sestavljeno iz velikih, sijocih opek in ne oddaja veliko prahu

- Za priziganje uporabite majhne ko$¢ke oglja, kasneje pa lahko dodate vecje koscke.

Pred shranjevanjem vrecko z ogljem dobro zaprite. Vedno ga shranjujte v suhem prostoru; ne
shranjujte ga v kleti
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DIMLIENJE: Dva nacina dimljenja

+Vroce dimljenje

To vkljuCuje hkratno dimljenje in toplotno obdelavo. Hrana ni neposredno izpostavljena viru
toplote in se kuha pocasi.

- Ogenj prizgite s klasi¢nim ogljem, nato dodajte gorivo za dimljenje, po moznosti naravno diSece
sekance.

- Temperatura naj bo razmeroma nizka (med 50 in 80 °C).

- Hladno dimljenje

To vkljucuje dimljenje, vendar ne toplotne obdelave. Hladno dimljenje se uporablja za
aromatiziranje in konzerviranje zivil.

- Zacnite dimiti z generatorjem dima iz Zagovine.

- Generator postavite na dno smokerja.

- Temperatura naj bo nizka (najve¢ 25 °C).

POZOR! Naprava ne kuha zivil, temve¢ jih konzervira.

KAKO DIMITI ZIVILA:

Korak 1: PriZiganje naprave

Preden zac¢nete dimiti hrano, morate v spodnjem delu naprave prizgati ogenj. Nadaljujte na
naslednji nacin:

1. Z naprave odstranite pokrov, spodnji del ohisja, reSetke in posodo za vodo.

2.V komoro za oglje vstavite reSetko za oglje.

3. Odprite prezracevalne odprtine v posodi za pepel. Posoda za pepel je pod komoro za oglje.

4. NareSetko za oglje dajte nekaj vzigalnikov. Uporabljajte samo vzigalnike, ki ustrezajo standardu
EN 1860-3.

5.Vzigalnike prekrijte z ogljem.

Nasveti:

- 0glje zlozite v obliki piramide.

- Za priziganje ognja ne uporabljajte prevec oglja.

- Prepricajte se, da lahko $e vedno dosezete vzigalnike.

6.Vzemite dolgo vzigalico in prizgite vzigalnike. Ob prvi uporabi naprave jo pustite 30 minut, da
se segreje. S tem iz naprave odstranite vse preostale proizvodne masc¢obe.

Resetke $e ne namestite na napravo. Prazna resetka se lahko deformira, ¢e jo predolgo
segrevate.

Opozorilo! Za priziganje ali ponovno priziganje ne uporabljajte alkohola ali bencina.

7. Pocakajte, da oglje prekrije tanka plast belega pepela. Obi¢ajno to traja priblizno 25 minut.

8. Po redetki za oglje enakomerno razporedite oglje in zaprite vrata v spodnjem delu ohisja.

Korak 2: Zacetek dimljenja

Ko je oglje prekrito s tanko plastjo belega pepela, lahko zacnete dimiti. Nadaljujte na naslednji
nacin:

1. Posodo za vodo namestite v zgornji del ohisja na tri podporne nosilce.

2.V posodo za vodo vlijte nekaj tekogine (vodo, juho, vino itd.). Tekoéini lahko za dodaten okus
dodate tudi zelisc¢a.

3. Prvo resetko polozite na posodo za juho in nanjo polozite Zivila.

Na reSetko polozite le en sloj Zivil, med kosi pa pustite dovolj prostora.

Tako lahko dim in toplota enakomerno krozita okoli Zivil.

4.Zgornji del ohi§ja namestite na spodnji del ohi$ja in zaprite vrata obeh komor.

5. Drugo kuhalno reSetko namestite na nosilce zgornjega valjastega dela ohiSja. Prepricajte se, da
rob reSetke trdno stoji na nosilcih.

6. Zivila polozite na reSetko in na napravo namestite pokrov.

Ta postopek opisuje, kako dimiti zivila z dvema reSetkama. Eno od reSetk lahko tudi odstranite,
eno reSetko zamenjate s koSaro za dimljenje ali pa zZivila obesite na kavlje za dimljenje v pokrovu.
Korak 3: Vzdrzevanje stalne temperature

Ko zaénete dimiti, morate vzdrZevati stalno temperaturo okoli 70 °C. Temperaturo natanéno
spremljajte s termometrom v pokrovu.

91

FR

ES

PT

EL

PL

UA

RO

BR

SL

EN



FR

ES

PT

EL

PL

UA

RO

BR

SL

EN

PREVISOKA TEMPERATURA

1. Namestite pokrov na napravo. Zaprite prezracevalne odprtine v pokrovu in posodi za pepel.

2. Ce je temperatura $e vedno previsoka, na ogenj polozite nekaj lesnih sekancev, namocenih v
vodo. S tem se izbolj$a tudi okus hrane.

PRENIZKATEMPERATURA

1. Razpihajte ogenj tako, da odprete zraénike v pokrovu in posodi za pepel.

2.Ce setemperaturaz razpihanjem ognja ne dvigne dovolj, dodajte na ogenj nekaj oglja. Nadaljujte
na naslednji nacin:

a. Nadenite si rokavice. Med celotnim postopkom jih imejte na rokah.

b. Previdno odstranite pokrov naprave in odprite vrata v spodnjem delu ohisja.

c.V komoro za oglje dajte nekaj dodatnega oglja. Uporabljajte klesce za oglje z dolgimi roc¢aji in ne
mesSajte pepela ter ne povzrocajte iskrenja.

d. Zaprite vrata v spodnjem delu ohi§ja.

e. Pocakajte, da ogenj moc¢no zagori, in ponovno namestite pokrov na napravo.

DODAJANJE OKUSA Z LESNIMI SEKANCI

Ce Zelite jedi dodati dodaten okus, lahko v ogenj dodate lesne sekance z okusom. Sekance lahko
uporabite na dva nacina:

- Namocite jih v vodo za 10 minut, jih odcedite in posujte po oglju.

- Polozite jih v vre¢ko iz aluminijaste folije, vrecko prebodite z vilicami in jo poloZite na oglje.

Ne glede na to, kateri nacin uporabljate, nikoli ne dodajajte sekancev, dokler oglje ni prekrito s
tanko plastjo belega pepela.

IZBIRAVRSTE OKUSA
Razli¢ne vrste lesa za dimljenje hrane

Bukev Blag, subtilen dim Meso, ribe in sir
Hrast Bogat, nekoliko polnejsi dim Govedina ali jagnjetina
PorTI?r;%r;%?/\éic ali Lahkoten dim s pridihom citrusov Krhke ribe
Oljka Sredozemski okus Perutninain zelenjava
Jelsa Blago in lahko Ribe in morski sadezi
Hikori Robustno in intenzivno Rdece meso in divjacina
Cesnja Sadno in sladko Belo meso
Cedra Pikantno in intenzivno Ribe ali perutnina

POZOR!
Vrste lesa, ki se jim je treba izogibati pri dimljenju: les iglavceyv, svez les, gnil les, plesniv les,
tovarnisko predelan les.

Ohranjanje vlaznosti hrane

Da bo hrana ostala vlazna, v posodo za vodo ob zacetku kurjenja nalijte nekaj teko¢ine (vode,
juhe, vina itd.).

Med dimljenjem redno preverjajte posodo za vodo in po potrebi dodajte tekoc¢ino. Nadaljujte na
naslednji nacin:

1. Odprite vrata v spodnjem delu ohi§ja.

2. Tekoc¢ino previdno prelijte v posodo z lijakom ali loncem z izlivom.

3. Zaprite vrata v spodnjem delu ohi§ja.

Dvigovanje pokrova:

Ko za€nete dimiti, se izogibajte dvigovanju pokrova, kolikor je le mogoce. Precej$nja koli¢ina
toplote in dima se sprosti vsakic, ko dvignete pokrov, kar podalj$a Cas kuhanja.

Ce morate dvigniti pokrov, ga vedno dvignite na stran in ne naravnost navzgor.
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Ce pokrov dvignete naravnost navzgor, v napravi nastane zraéni tok, ki lahko pepel raznese na
zivila.

Uporaba naprave kot zar:

Ce Zivil pred ogljem ne zascitite s posodo za vodo, lahko napravo uporabljate kot obi¢ajen zar.
Nadaljujte na naslednji nacin:

1. Prizgite napravo, kot je opisano v poglavju »KAKO DIMITI ZIVILA«.

2. Kuhalno reSetko namestite na nosilne konzole zgornjega valjastega dela ohisja. Prepricajte se,
da rob resetke trdno stoji na nosilcih.

3.Zivila polozite na reSetko.

(5. NEGAINVZDRZEVANJE )

Zar redno gistite med uporabo in $e posebej po daljsem skladiséenju. Pred &i$¢enjem Zara in
njegovih sestavnih delov se prepricajte, da so dovolj ohlajeni.

Zara nikoli ne puscajte izpostavljenega vremenskim vplivom in ga zascitite pred vlago.

- Nikoli ne polivajte Zara, ko je njegova povrsina vroca.

- Nikoli ne ravnajte z vro¢imi deli, ne da bi si zas¢itili roke.

Da bi podaljSali zivljenjsko dobo Zara za peko na zaru in ga ohranili v dobrem stanju, vam
priporo¢amo, da ga pokrijete, ¢e bo dlje ¢asa na prostem, zlasti v zimskih mesecih. V lokalnih
trgovinah so na voljo visoko odporna prekrivala in drugi dodatki za zar.

Tudi e je Zar opremljen z zas¢itnim pokrovom, ga je treba redno pregledovati, saj se lahko pojavi
vlaga ali kondenzacija, ki lahko povzroci poSkodbe. Morda bo treba posusiti Zar in notranjost
njegovega zasc¢itnega pokrova. Na nekaterih delih Zara lahko za¢nejo gniti ostanki mascobe. Te
je treba ocistiti z zelo vro¢o milnico. Vse zarjavele dele, ki niso v stiku s Zivili, je treba obdelati z
odstranjevalcem rje in prebarvati s posebno barvo za Zar, ki je odporna na vrocino.

Kuhalna povrsina

- Ko se zar ohladi, ga o€istite z vro¢o milnico. Za odstranjevanje ostankov hrane uporabite teko¢ino
za pomivanje posode. Ne uporabljajte abrazivnih gobic ali praskov, saj lahko trajno poSkodujejo
povrsino Zara. Izperite in dobro posusite. ReSetke se zaradi visoke teZe ne priporoc¢a Cistiti v
pomivalnem stroju.

- Ce se na kuhalni povrsini, ki je v stiku s hrano, pojavi rja, jo je treba zamenjati.

Komora Zara

Redno odstranjujte odve¢no mas¢obo iz komore Zara s krpo, ki jo namocite v milnico in nato dobro
ozamete. Odvecno mascobo in ostanke hrane lahko odstranite iz notranjosti komore z leseno ali
mehko plasti¢no lopatico. Ne uporabljajte abrazivnih pripomockov ali izdelkov.

Pokrov Zara
Pokrov zara o€istite s krpo ali gobico iz neabrazivnega materiala in vro¢o milnico.
Ne uporabljajte abrazivnih gobic ali praskov, saj lahko trajno poSkodujejo povrsino Zara.

Po ¢iS¢enju Zar skrbno posusite, da se izognete nastanku rje.

Pritrjevanje
Priporo¢amo, da redno preverjate in zategujete vse vijake.

Skladiscenje

- Pred pokrivanjem ali shranjevanjem Zara se prepricajte, da se je popolnoma ohladil.
- Zar shranite na suhem in hladnem mestu.

- Pred uporabo Zara po daljSem skladiS§¢enju upoStevajte postopke namestitve.
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(6. ZASCITIMO NASE OKOLJE )

Ob koncu Zivljenjskega cikla odnesite izdelek v obrat za obdelavo odpadkov, da ga bodo lahko
reciklirali.Ce ima vas$ zar motor ali ventilator, ga ne zavrzite ali zazgite njegove dodatne opreme.
UpoStevajte veljavne predpise za zbiranje in recikliranje taksnih izdelkov.

(7. DELI )

Ta priro€nik shranite, saj mora vsaka zahteva za nadomestne dele vsebovati referencne Stevilke
na dnu vsake strani ter Stevilko manjkajocega ali okvarjenega dela. Ce Zelite kupiti nadomestne
dele, jih narocite neposredno v lokalni trgovini.

(8._GARANCIIA D

Garancijski pogoji

Prodajna garancija zac¢ne veljati zdnem nakupa in traja dolo¢eno obdobje.

Ta garancija velja samo za uporabo v posameznem zasebnem gospodinjstvu in ne velja za zare, ki
se uporabljajo v komercialnih, skupnih ali ve¢ gospodinjstvih, kot so restavracije, hoteli, po¢itniski
parki ali najemniska stanovanja.

Ta garancija pokriva vse napake v materialu in proizvodnji: manjkajoce dele in sestavne dele ter
poskodbe, nastale v normalnih pogojih uporabe.

Popravila in zamenjave delov ne podaljSajo prvotnega garancijskega obdobja.

V nobenem primeru v okviru te prostovoljne garancije kakrsno koli nadomestilo ne sme presegati
nakupne cene izdelka.

Prevzemate tveganje in odgovornost za kakrsno koli izgubo, Skodo ali poSkodbe vas in vase
lastnine in/ali drugih oseb in njihove lastnine, ki so posledica napaéne uporabe ali zlorabe izdelka
ali neupostevanja navodil iz prilozenih navodil za uporabo.

Zavrnitev garancije

Garancija ne krije tezav ali incidentov, ki so posledica nepravilne uporabe izdelka. Garancija za
izdelek je omejena na vrednost izdelka.

Izklju€eni so naslednji primeri:

- Obicajna obraba (rja, deformacija, razbarvanje itd.). Deli, ki so neposredno izpostavljeni
plamenom ali mo¢ni vrocini. Normalno je, da se deli séasoma zamenjajo.

. Pq§léo?lloe, ki so posledica nepravilnega vzdrzevanja, skladiS¢enja ali sestavljanja ali sprememb
na izdelku.

- Podkodbe, ki nastanejo zaradi nepravilne uporabe izdelka (uporaba v poslovne namene, uporaba
za seziganje itd.).

- Posledice izpostavljenosti virom klora, kot so bazeni, zdravilis¢a ali termalni bazeni.

- Skoda, ki nastane zaradi izrednih naravnih razmer, npr. toce, orkanov, potresov, cunamijev,
elektri¢nih udarov, tornadov ali hudih neviht.

-V primeru vizualnih poskodb, kot so praske; v primeru okvare zaradi dogodka, na katerega
prodajalec nima vpliva; v primeru kraje izdelka.

Ce izdelek uporabljate v drzavi, ki ni drzava, v kateri je bil kupljen, je lahko va$ garancijski
zahtevek neveljaven. V tem primeru se obrnite na trgovino v drzavi izvora, kjer ste izdelek kupili.
Trgovina bo garancijski zahtevek obravnavala za vsak primer posebej.

Adeo services — 135 rue sadi carnot ¢cs 00001 — 59790 Ronchin - Francija.
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%~ INTRODUCTION )

Thank you for choosing this product. When we design and manufacture our products, we do everything
possible to ensure excellent quality that meets the needs of users.

IMPORTANT! IN ORDER TO OBTAIN THE UTMOST SATISFACTION FROM THIS PRODUCT WHEN ASSEMBLING,
USING AND MAINTAINING IT, WE RECOMMEND THAT YOU CAREFULLY READ THIS USER MANUAL BEFORE
USING THE PRODUCT. PLEASE PAY ATTENTION TO BASIC WARNINGS RELATING TO SAFETY INTHIS MANUAL,
AND KEEP THE MANUAL FOR LATER REFERENCE.

(1. IMPORTANT INFORMATION )

=Ny IMPORTANT,KEEP FOR FUTURE REFERENCE: PLEASE
I%W READ CAREFULLY

- WARNING! Do not use houses, tents, caravans, motor
indoors! homes, boats. Danger of carbon
- WARNING! This barbecue monoxide poisoning fatality

will become very hot,donot - WARNING! WARNING!

move it during operation. Do not use spirit or petrol for

- WARNING! Keep lighting or relighting!

children and pets away. Use only firelighters complying
- WARNING! Do not use to EN 1860-3!

the barbecue in a confined
and / or habitable space e.g.

- To avoid damage due to thermal shock, do not pour cold water
over the metal chamber.

- Using this barbecue grill requires a minimum of monitoring and
precautions.

- Please protect nature. A day outdoors must not cause damage or
pollution.

(see recommendations below)
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For your safety:

- Before you start cooking, wait for a layer of ash to cover the fuel.

- Using this product requires a minimum of monitoring and precautions.

- When using this product, it is absolutely necessary to wear special gloves suitable for protecting against
high temperatures.

- To avoid flare-ups, make sure that the chamber is clear by removing any excess grease and marinade
before starting to grill.

- Keep a bucket filled with water or sand near the barbecue grill while using it, especially during heat waves
or extremely dry weather.

As soon as you open the packaging, make sure that all the elements required for setting up the product are
provided. In order to do that, please refer to the manual. If the product is damaged or faulty, please do not
use it. Return it to your nearest store.

We thank you for your trust and hope that this product gives you complete satisfaction.

(2. INSTALLATION )

- Choose an ideal location.

- This product is intended for domestic and outdoor use.

- Your barbecue grill must be placed on a stable horizontal surface before being used.

- Place this barbecue grill at a distance of at least three metres from buildings, in an open and well-ventilated
area.

- Make sure that the barbecue grill is not positioned under a hanging structure (porch, shelter, etc.) or under
tree foliage.

- To prevent rust from developing on the stainless steel surfaces, avoid exposing them to chlorine, salt, or
iron.

- We do not recommend using this barbecue grill near the ocean, swimming pools or railway tracks.

- On days of high wind, place your barbecue grill in such a way as to prevent sparks from the wind.
-CAUTION! Keep the barbecue grill out of the reach of children and pets.

Each year there is a large number of accidents. Serious burns are particularly a source of concern when it
comes to children. Their small height means their faces are almost always at the same level as the burning
charcoal.

- Do not use the barbecue grill in confined and/or habitable spaces such as houses, tents, caravans, motor
homes or boats. Risk of death by carbon monoxide poisoning.

(3. PRECAUTIONS WHEN USING A CHARCOAL BARBECUE )

Warnings

- Before proceeding, please make sure that you have fully understood the “Important information” section
of this manual.

- The design of this barbecue grill does not allow more than 50% of the cooking surface to be used as a griddle.
If the griddle is totally covered, this will result in excessive accumulation of heat that may cause damage to
your barbecue grill, which is not covered by the warranty.

- Use the charcoal that complies with the current standards. The charcoal must be placed 2 cm under the
cooking grate when in its lowest position.

- Never put more than 0.9 kg of charcoal inside the barbecue.

Using for the first time

-When you use it for the first time, heat up the barbecue grill and keep the fuel red-hot for at least 30
minutes. This will remove any grease residues from the manufacturing process. It will also stabilise the paint
and release a smell that will vanish upon subsequent uses.

Recommendations for lighting

- Fill the chamber with charcoal to a third of its height ideally, and not exceeding half height. Use wood
charcoal that complies with current standards and make sure the charcoal is at least 2 cm below the
cooking grate in its lowest position.

- The easiest way to light the charcoal is to use barbecue lighters, compliant with EN 1860-3, which you can
easily find in stores and are perfectly safe.
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- Every time the barbecue is used, it must be heated and the fuel glowing for at least 30 minutes before
starting to cook.

- Do not cook before the fuel has a coating of ash! And wait for the charcoal to burn without producing any
flames.

- Do not place your grate empty on the barbecue grill when it is lit; the grate may deform if left to heat for too
long without any food on it.

- You can adjust the strength of the flames by opening or closing the air intake vents located at the bottom of
the chamber. The more you open the vents, the more intense the flames, and vice versa.

- Please remember that no flammable liquids should be poured to light or increase barbecue flames.

- For safety reasons, we recommend that you never move your barbecue grill while it is in use.

- Before opening the lid completely, we strongly recommend that you open it slowly a few centimetres to
ventilate it. This allows the incoming air to enter slowly and prevents a flashback. Be very careful when
opening this hot barbecue grill, as the sudden rush of air can cause a dangerous flare-up. In the event of a
flashback, quickly close the lid and vents to control the flames, and be very careful when reopening your
barbecue grill. It is always advisable to wear heat-resistant gloves and take care to protect yourself.

Itis very important to keep flare-ups under control

- Flare-ups happen when the juices or fat from food being cooked drip on the burning objects (charcoal, for
example). Though the smoke gives a better flavour to your barbecued food, it is better to avoid such flare-ups
to prevent charring the food.

To limit flare-ups, it is ABSOLUTELY ESSENTIAL to remove excess fat from foods before cooking them. Use
marinade and cooking sauces in reasonable quantities.

- Keep a bucket filled with sand near the barbecue grill when in use.

-In the event of a grease fire, please follow the instructions below.

Grease flare-ups

-Empty and clean the chamber and the cooking grate, removing all residues and fragments from cooking
after each use.

- If the barbecue grillis used for large events, you must extinguish the flames and clean it every two hours. It
must be cleaned more often if you cook a lot of foods rich in fat (sausages, merguez, etc.) Failure to observe
these recommendations may result in grease flare-ups that could lead to injuries and damage your barbecue
grill.

Warnings in the event of grease flare-ups:

- Keep everyone away from the barbecue grill and wait for the flames to die out.

- Do not close the lid or otherwise cover the barbecue grill.

-Never pour water on your barbecue grill. If you use a fire extinguisher, it must be a dry powder fire
extinguisher.

- If the flames do not seem to diminish or seem to intensify, call your fire department for help.

End of the cooking session
- Always clean your barbecue grill after each use to avoid accumulation of cooking grease that may catch fire.
- Wait until the barbecue grill has cooled down before closing the lid or covering and storing it.

(4. TIPS FOR USING THE SMOKER )
Which fuel should | use?
Charcoal

- Always light your appliance with traditional wood charcoal, never with briquettes. Once the appliance is
lit, you can add briquettes.

- Use good quality charcoal to light the appliance, preferably complying with EN 1860-2. Good quality
charcoal is composed of large, shiny bricks and does not give off much dust.

- Use small pieces of charcoal to light the appliance You can add larger bricks afterwards.

Close your bag of charcoal properly before storing it. Always store it in a dry place; do not store it in a cellar.
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SMOKING: Two smoking methods

+ Hot smoking

This involves smoking and cooking simultaneously. The food is not exposed directly to the heat source and
is cooked slowly.

- Start the fire with traditional charcoal, then add the smoking fuel, preferably naturally scented chips.
- Keep the temperature relatively low (between 50 and 80°C).

- Cold smoking

This involves smoking the food and not cooking it. Cold smoking is used to flavour and preserve food.

- Start smoking using a sawdust smoke generator.

- Place the generator in the bottom of the smoker.

- Keep the temperature low (max. 25°C).

CAUTION! Does not cook food but preserves it.

HOW TO SMOKE YOUR FOOD:

Step 1: Lighting the appliance

Before you can smoke any food, you must light a fire in the lower part of the appliance. Proceed as follows:

1. Remove the lid, the lower cylindrical part of the body, the cooking grate(s) and the water pan from the
appliance.

2. Put the charcoal grate in the charcoal chamber.

3. 0pen the air vents in the ash container. The ash container is below the charcoal chamber.

4. Put some firelighters on the charcoal grate. Only use firelighters that comply with standard EN 1860-3.

5. Cover the firelighters with charcoal.

Tips:

- Pile the charcoal in a pyramid shape.

- Do not use too much charcoal to light the fire.
- Make sure you can still reach the firelighters.

6. Take a long match and light the firelighters. When using the appliance for the first time, let it heat for 30
minutes. This removes any remaining manufacturing greases from the appliance.

Do not put the grate on the appliance yet. An empty grate can deform if it is heated for too long.

Warning! Do not use spirit or petrol to light or re-light the appliance.

7.Wait until the charcoal is covered with a thin layer of white ashes. Normally, this takes about 25 minutes.

8. Spread the coals evenly over the charcoal grate and close the door in the lower cylindrical part of the body.

Step 2: Starting to smoke

Once the charcoal is covered with a thin layer of white ashes, you can start smoking. Proceed as follows:

1. Put the water pan in the upper cylindrical part of the body, on the three support brackets.

2. Pour some liquid (water, broth, wine, etc.) into the water pan. You can also add herbs to the liquid for extra
flavour.

3. Put the first cooking grate on the broth pan and put your food on the grate.

Only put a single layer of food on the grate and leave enough space between the pieces of food.

This allows the smoke and heat to circulate evenly around the food.

4. Put the upper cylindrical part of the body on the lower cylindrical part and close the doors of both
chambers.

5. Put the second cooking grate on the support brackets of the upper cylindrical part of the body. Make sure
the rim of the grate rests firmly on the brackets.

6. Put your food on the grate and put the lid on the appliance.

This procedure describes how to smoke food using two grates. You can also remove one of the grates, replace

one grate with the smoking basket, or hang your food from the smoking hooks in the lid.

Step 3: Maintaining a steady temperature

Once you have started smoking, you must keep the temperature steady around 70°C. Use the thermometer

in the lid to monitor the temperature closely.

TEMPERATURE TOO HIGH

1. Put the lid on the appliance. Close the air vents in the lid and in the ash container.

2.1f the temperature remains too high, put some wood chips soaked in water on the fire. This also enhances
the flavour of your food.
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TEMPERATURE TOO LOW

1. Fan the fire by opening the air vents in the lid and the ash container.

2. Iffanning the fire does not raise the temperature enough, add some charcoal to the fire. Proceed as follows:

a. Put on gloves. Keep them on during the entire procedure.

b. Carefully remove the lid from the appliance and open the door in the lower cylindrical part of the body.

¢. Put some extra charcoal in the charcoal pan. Use long-handled tongs and try not to stir up the ashes or
cause any sparks.

d. Close the door in the lower cylindrical part of the body.

e. Wait until the fire burns strongly and put the lid back on the appliance.

ADDING FLAVOUR WITH WOOD CHIPS

To infuse your food with extra flavour, you can add flavoured wood chips to the fire. You can use the chipsin
two ways:

- Soak the chips in water for 10 minutes, drain them and sprinkle them over the charcoal.

- Put the chips in an aluminium foil pouch, perforate the pouch with a fork and put the pouch on the charcoal.

No matter which method you use, never add the chips before the charcoal is covered with a thin layer of
white ashes.

CHOOSING THE TYPE OF FLAVOUR
Different wood types for smoking your food

Wood or flavours Smoked flavours Food
Beech Mild, subtle smoke Meat, fish and cheese
Oak Rich, slightly fuller-bodied smoke Beef or lamb
Orange or lemon tree Light smoke with a hint of citrus fruit Delicate fish
Olive Mediterranean flavour Poultry and vegetables
Alder Mild and light Fish and seafood
Hickory Robust and intense Red meat and game
Cherry Fruity and sweet White meat
Cedar Spicy and intense Fish or poultry
CAUTION!

Wood types to be avoided for smoking: coniferous wood, green wood, rotten wood, mouldy wood, factory-
processed wood.

Keeping your food moist

To keep your food moist, put some liquid (water, broth, wine, etc.) into the water pan when you start smoking.
Check the pan regularly during smoking and add some extra liquid to the pan when necessary. Proceed as
follows:

1. 0pen the door in the lower cylindrical part of the body.

2. Carefully pour the liquid into the broth pan, using a funnel or a pot with a spout.

3. Close the door in the lower cylindrical part of the body.

Lifting the lid:

Once you have started smoking, avoid lifting the lid as much as possible. A considerable amount of heat and
smoke escapes each time you lift the lid, which extends the cooking time of your food.

If you need to lift the lid, always lift it to the side instead of straight up.

Lifting the lid straight up creates an airflow in the appliance, which can blow ashes onto your food.

Using the appliance as a grill:

If you do not shield the food from the charcoal with the water pan, you can use the appliance as a regular
grill. Proceed as follows:

1. Light the appliance as described in the “HOW TO SMOKE YOUR FOOD” section.
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2. Put the cooking grate on the support brackets of the upper cylindrical part of the body. Make sure the rim
of the grate rests firmly on the brackets.
3. Put your food on the grate.

(5. CARE AND MAINTENANCE )

Regularly clean your barbecue grill between uses and especially after long periods of storage. Make sure
that the barbecue grill and its components are cool enough before cleaning them.

Do not leave your barbecue grill exposed to bad weather and protect it against moisture.

- Never pour water on the barbecue grill when its surface is hot.

- Never handle hot parts without protecting your hands.

In order to extend the life cycle of your barbecue grill and keep it in good shape, we strongly recommend
that you cover it if left outdoors for a long time, especially during winter months. High-resistance covers and
other barbecue grill accessories are available from your local stores.

Even if your barbecue grill has a protective cover, it must still be inspected regularly because moisture or
condensation may develop, causing damage. It may become necessary to dry the barbecue grill and the
interior of its protective cover. It is also possible for grease residues to start rotting on certain parts of the
barbecue grill. This must be cleaned using very hot soapy water. Any rusty parts that are not in contact with
food must be treated with a rust remover and repainted with a special heat-resistant barbecue grill paint.

Cooking surface

- After the barbecue grill has cooled down, clean it with hot soapy water. To eliminate food residues, use a
dishwashing liquid. Do not use abrasive sponges or powders as they may permanently damage the finish of
your barbecue grill. Rinse and dry well. We do not recommend cleaning the grates in the dishwasher due to
their heavy weight.

- If rust appears on the cooking surface that is in contact with food, then this surface should be replaced.

Barbecue chamber

Regularly remove excess grease from the chamber of the barbecue grill using a cloth soaked in soapy water
and completely wrung out. Excess grease and food residues can be removed from the inside of the barbecue
chamber using a wooden or soft plastic spatula. Do not use abrasive utensils or products.

Barbecue grill lid

Clean the barbecue grill lid with a cloth or pad made from non-abrasive material, and with hot soapy water.
Do not use abrasive sponges or powders as they may permanently damage the finish of your barbecue grill.
Carefully dry the barbecue grill after this cleaning to avoid formation of rust.

Fastenings
We recommend that you check all screws and bolts at regular intervals and tighten them.

Storage

- Make sure that your barbecue grill has cooled down completely before covering or storing it.

- Store your barbecue grill in a dry cool place.

- Before using your barbecue grill after extended periods of storage, follow the installation procedures.

(6. LET’S PROTECT OUR ENVIRONMENT )

Remember to take your product to the waste treatment facility at the end of its life cycle in order for it to be
recycled. If your barbecue grill has a motor or a blower, do not throw it away or burn its accessories. Please
comply with applicable regulations for the collection and recycling of such products.

(7. PARTS )

Keep this manual, as each request for spare parts must include the reference
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numbers at the bottom of each page, as well as the number of the missing or defective part. To purchase
spare parts, order them directly from your local store.

(8. WARRANTY )

Warranty conditions

The sales warranty starts from the date of purchase for the defined period.

This warranty shall only apply to use by a single private household and shall not apply to barbecue grills
used in acommercial, communal or multi-household environment such as restaurants, hotels, holiday parks
or rental accommodation.

This warranty covers all defects in materials and manufacturing: missing parts and components
as well as damage sustained under normal conditions of use.

Repairs and replacement parts do not extend the original warranty period.

Under no circumstances shall compensation of any kind be in excess of the amount of the purchase price of
the product sold under this voluntary warranty.

You assume the risk and responsibility for any loss, damage or injury to you and your property and/
or to others and their property resulting from the misuse or abuse of the product or failure to follow the
instructions provided in the attached owner’s guide.

Disclaimers of warranty

The warranty does not cover problems or incidents resulting from improper use of the product. The product
warranty is limited to the value of the product.

The following cases are specifically excluded:

- Normal wear and tear (rust, deformation, discolouration, etc.). Parts exposed directly to flames or intense
heat. It is normal for parts to be replaced over time.

- Any damage resulting from improper maintenance, storage or assembly, or modifications made to the
product.

- Any damage resulting from improper use of the product (use for business purposes, use as an

incinerator, etc.).

- Consequences of exposure to chlorine sources such as swimming pools, spas or thermal pools.

- Damage resulting from extreme natural conditions such as hail, hurricanes,

earthquakes, tsunamis, power surges, tornadoes or violent storms.

-In the event of cosmetic damage such as scratches; in the event of failure caused by an event
beyond the seller’s control; in the event of theft of the product.

If the product is used in a country other than that in which it was purchased, your warranty
claim may be invalidated. In this case, please contact the store in the country of origin where
you purchased the product. The store will consider the warranty claim on a case-by-case basis.

Adeo services - 135 rue Sadi Carnot ¢s 00001 - 59790 Ronchin - France.
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@ Ceproduit est recyclable. il ne peut plus tre utilise, veuillez Lapporter dans un centre de recyclage de dechets.

@ Este producto es reciclable. Siya no se puede usar, lévelo a un centro de reciclaje de residuos.

@ Este produto & reciclavel. Se deixar de o utilizar, entregue-o num centro de reciclagem de residuos.

@ Questo prodotto pud essere riciclato. Se deve essere smaltito, portalo presso un centro de reciclaggio.

@ Autd 1o mpoidv etvan avakukAdowo. EQv Sev mopet méov va ypnotonondet, LETahEpeTe Ty o€ KAMLo KEVIPO AVaKUKAWOTC AToppLIpaTwy.
@ Ten produkt poddawany jest recyklingowi, kiedy przestaje byc uzyteczny nalezy dostarczyc go do punktu zbiorki odpadow.

@ Lie oyt MOXe NEepoBnATUCA. AKLLIO BOHO GiMbLLe HE C NPUEIATHE AN BUKOPUCTYBAHHS, 3NAITE I0T0 B YTANISALIAHIIA LEHTP.
@ Aceast produs este reciclabil. Daca nu mai poate ti folosit, va rugam s il aduceti intr-un centru de reciclare a deseurilor.

@ Este produto & reciclavel. Se ndo puder mais ser usado, descarte em um centro de reciclagem de residuos.

@ Taizdelek je mogote reciklirati. Ce ga ne morete vec uporabljati, ga prenesite v center za reciklazo odpadkov.

@ This product is recyclable. If it cannot be used anymore, please take it to waste recycling centre.
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