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INSTALLATION/LIGHTING INSTRUCTIONS:

1.
2.

>

7.

8.
9.

Make sure the barbeque is off and cool to the touch before beginning.

Place up to 1.6 kg of charcoal (lump or briquettes) in the charcoal tray. Be sure
to spread evenly around the tray. Large pieces of charcoal may need to be
broken up in order to fit in the tray.

Remove the cooking grate(s) and the emitter(s) from the barbeque.

Place the charcoal tray in the barbeque.

Place the cooking grate on top of the charcoal tray. If the grate does not sit flat
on the tray, remove the grate, and either break up or remove the obstructing
charcoal pieces.

IMPORTANT!: Place the cover strips in any gaps created between the firebox
and remaining grates. Leaving the strips out will reduce perfromance of your
barbeque and potentially cause an unsafe condition.

Turn on the gas to the barbeque and light the barbeque. Leave the burner on
high. Close the lid.

Allow 15-20 minutes for the barbeque and charcoal to heat up with the lid closed.
Turn off the gas. Open the lid. Allow 10-15 minutes for the charcoal to ash over,
or however long it takes to for the charcoal to gain an ashy-white color.

10.Once the charcoal has ashed-over, you can add your food to the barbeque.

You're ready to cook!

AFTER COOKING:

1.

Once the barbeque has cooled and is not hot to the touch, be sure to clean the
grate and empty the ash and spent charcoal into an ash bucket. Be sure the
coals are fully extinguished before doing this.

. Thoroughly clean out the charcoal tray of ash and debris. Because the tray is

stainless steel and is not seasoned, dish soap and water can be used to clean
the tray. Do not put this tray in the dishwasher.

. Be sure to clean out the barbeque of any leftover ash and debris.
. The tray can either be placed back in the barbeque or stored elsewhere for future

use.

. NOTE: The nature of the tray’s stainless steel material will cause it to turn various

shades of color when heated. This is to be expected and is not a defect.

SAFETY WARNINGS:
» DO NOT attempt to cook with gas and charcoal simulatneously. You may overheat

and damage your barbeque.

* DO NOT turn on the gas after the ash-over period is started. If the burner is lit



while there is grease on the charcoal or barbeque, it can cause a grease fire.

» DO NOT attempt to empty the ash from the charcoal tray while the barbeque is
still hot. Allow the barbeque to cool down first.

» DO NOT attempt to add more charcoal to the tray after cooking has begun.

» DO NOT use any means to light the charcoal besides the gas burner, including
petroleum- or alcohol- based lighter fluids.

* After a charcoal fire appears extinguished, unconsumed embers can retain heat
for up to 24 hours, and if exposed to fresh air, can burst into flame unexpectedly.
Any such embers outside the firebox of the barbeque pose a fire hazard and can
ignite combustible surfaces such as wooden decks.

TROUBLESHOOTING:
¢ | can'’tfit the grate on the tray.

+ Remove or break up the large pieces of charcoal that are preventing your
grate from sitting flat.

* My charcoal is being extinguished before I'm done cooking.

+ This is likely because the charcoal was not fully ashed over before food was
added to the barbeque. Fatty or greasy foods may extinguish the charcoal if
it has not had a chance to ash over.

+ You may not have used enough charcoal. The charcoal may have trouble
staying lit if there is not enough in the tray.

+ If you are cooking multiple loads of food, allow a few minutes between loads
for the charcoal to re-ash over.

* I’'m experiencing flare ups on my barbeque.

+ Flare ups are most likely to occur with extremely fatty or greasy foods. Small,
intermittent flare ups when moving or flipping food on your barbeque is to be
expected and is not a safety hazard. If you experience a sustained flare-up
which does not die down, immediately remove the food from your barbeque,
close the lid, and ensure the gas is turned off.



INSTALLATIONS-/ANZUNDANWEISUNG:

1.

2.

o w

8.
9.

Vergewissern Sie sich vor Beginn, dass der Grill ausgeschaltet und abgekihlt
ist.

Legen Sie bis zu 1,6 kg Holzkohle in die Holzkohleschale. Achten Sie darauf,sie
gleichmaRig in der Schale zu verteilen. GroRe Holzkohlestiicke mussen
eventuell zerkleinert werden, damit sie in die Schale passen.

Den/die Grillrost(e) und den/die Grillplatten vom Grill entfernen.

Die Holzkohleschale in den Grill geben.

Grillrost auf die Holzkohleschale legen. Wenn der Rost nicht flach auf der Schale
liegt, den Rost entfernen und die blockierenden Holzkohlestiicke zerkleinern
oder entfernen.

WICHTIG!: Legen Sie das Zwischensttick in die entsprechende Liicke zwischen
der Brennkammer und den Ubrigen Rosten. Das Weglassen dieses Stiicks kann
die Leistung des Grills verringern sowie eventuell die Sicherheit geféhrden.
Das Gas am Grill aufdrehen und den Grill anziinden. Den Brenner auf hoher
Stufe lassen. Deckel schlieen.

Den Grill und die Holzkohle bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten aufheizen
lassen.

Gas abstellen. Deckel 6ffnen. 10-15 Minuten warten, bis die Holzkohle mit
Asche bedeckt ist, oder so lange, bis sie eine weile Farbe angenommen hat.

10. Sobald die Holzkohle mit Asche bedeckt ist, konnen Sie das Grillgut auf den

Grill legen. Das Grillen kann jetzt losgehen!

NACH DEM GRILLEN:

1.

B w

Sobald der Grill abgekihlt ist und sich nicht mehr heil anfihlt, muss der Rost
gereinigt und die Asche und die verbrauchte Holzkohle in einen Ascheeimer
entleert werden. Vergewissern sie sich vorher, dass die Kohlen vollstandig
erloschen sind.

Das Holzkohlefach griindlich von Asche und Rickstanden saubern. Da die
Schale aus rostfreiem Stahl besteht und nicht eingebrannt ist, kann sie mit
Splimittel und Wasser gereinigt werden. Bitte legen Sie die Schale nicht in die
Spiilmaschine.

Achten Sie darauf, den Grill von Asche- und Schmutzresten zu befreien.

Die Schale kann entweder zuriick in den Grill gestellt oder zur spéteren
Verwendung an einem anderen Ort aufbewahrt werden.

Zu beachten: Die aus rostfreiem Stahl gefertigte Schale verfarbt sich beim
Erhitzen in verschiedenen Schattierungen. Dies ist zu erwarten und stellt keinen
Mangel dar.



SICHERHEITSWARNHINWEISE
Versuchen Sie NICHT, gleichzeitig mit Gas und Holzkohle zu kochen.
Der Grill kénnte durch Uberhitzen beschadigt werden.

. Schalten Sie das Gas NICHT ein, wenn auf der Holzkohle schon eine
Ascheschicht liegt. Wenn der Brenner angeziindet wird, wahrend sich
auf der Holzkohle oder dem Girill Fett befindet, kann dies einen Fettbrand
verursachen.

. Versuchen Sie NICHT, die Asche von der Holzkohle zu entfernen,
solange der Grill noch heil ist. Lassen Sie den Grill erst abkiihlen.

. Versuchen Sie NICHT, mehr Holzkohle in die Schale zu geben, nachdem
das Grillen begonnen hat.

. Verwenden Sie zum Anziinden der Holzkohle KEINE anderen Mittel
als den Gasbrenner, auch keine Petroleum- oder alkoholhaltigen
Anziindfliissigkeiten.

. Nach dem Erléschen eines Holzkohlefeuers kann die nicht verbrannte
Glut noch bis zu 24 Stunden lang Wérme speichern und, wenn sie mit
frischer Luft in Kontakt kommt, unerwartet in Flammen aufgehen. Solche
Glut auBerhalb der Brennkammer des Grills stellt eine Brandgefahr dar
und kann brennbare Oberflachen wie Holzdecks entziinden.

FEHLERSUCHE:

Ich kann den Rost nicht richtig auf die Schale setzen.

+ Entfernen oder zerkleinern Sie die groen Holzkohlestiicke die verhindern, dass
ihr Rost flach liegt.

Meine Holzkohle erlischt, bevor ich mit dem Grillen fertig bin.

» Dies ist wahrscheinlich darauf zurlickzufiihren, dass die Holzkohle nicht
vollstandig mit Asche bedeckt war, bevor das Grillgut auf den Grill gelegt wurde.
Fettige Speisen kdnnen die Holzkohle zum Erldschen bringen, wenn sie noch
nicht vollstandig mit Asche bedeckt sind.

+ Es kann sein, dass Sie nicht genug Holzkohle verwendet haben. Wenn nicht
genug Holzkohle in der Schale ist, kann es Probleme geben die Holzkohle am
Brennen zu halten.

+ Wenn Sie verschiedenes Grillgut nacheinander grillen wollen, lassen Sie
dazwischen ein paar Minuten vergehen, damit die Holzkohle wieder mit Asche
bedeckt werden kann.

An meinem Grill flackert die Flamme auf.

* Bei extrem fettigen Speisen kommt es am ehesten zu einem Aufflackern der
Flammen. Kurzes, sporadisches Aufflackern beim Bewegen oder Wenden des
Grillguts auf dem Grill ist zu erwarten und stellt kein Sicherheitsrisiko dar. Wenn
Sie ein anhaltendes Aufflackern feststellen, das nicht abklingt, nehmen Sie das
Grillgut sofort vom Girill, schlieen Sie den Deckel und stellen Sie sicher, dass
das Gas abgestellt ist.



INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION ET L'ALLUMAGE

2.

Assurez-vous que le barbecue est éteint et qu'il est froid au toucher avant de commencer.
Mettez jusqu'a 1,6 kg de charbon de bois (en morceaux ou en briquettes) dans le bac a
charbon. Assurez-vous de les répartir uniformément dans le bac. Il pourrait étre néces--
saire de concasser les gros morceaux de charbon de bois pour les faire entrer dans le
bac.

Retirez les grilles de cuisson et les plaques émettrices du barbecue.

Mettez le bac a charbon dans le barbecue.

Posez la grille de cuisson sur le bac a charbon. Sila grille ne repose pas a plat sur le bac,
retirez la grille, et cassez ou enlevez les morceaux de charbon de bois qui font obstacle.
IMPORTANT ! Mettez les bandes de recouvrement dans tous les espaces créés entre le
foyer et les grilles restantes. Si vous omettez les bandes, vous réduirez la performance
de votre barbecue et vous risquez de créer une situation dangereuse.

Ouvrez le de gaz du barbecue et allumez le barbecue. Laissez le brileur sur la position
élevée. Fermez le couvercle.

Laissez le barbecue et le charbon de bois chauffer pendant 15 a 20 minutes avec le
couvercle fermé.

Fermez le gaz. Ouvrez le couvercle. Attendez pendant 10 & 15 minutes pour que le
charbon de bois se recouvre de cendres, ou le temps qu'il faut pour qu'il prenne une
couleur blanc cendré.

10. Une fois que le charbon de bois est recouvert de cendres, vous pouvez ajouter vos

aliments au barbecue. La grillade peut maintenant commencer!

APRES LA CUISSON :

1.

>

Une fois que le barbecue a refroidi et qu'il n'est plus chaud au toucher, assurez-vous
de nettoyer la grille et de vider les cendres et le charbon de bois brilé dans un seau a
cendres. Assurez-vous auparavant que les braises sont complétement éteintes.
Nettoyez soigneusement le bac a charbon pour enlever les cendres et les débris. Comme
le bac est en acier inoxydable, vous pouvez le nettoyer avec du savon /liquide vaisselle
et 'eau. Ne mettez pas ce bac au lave-vaisselle.

Assurez-vous d’enlever les restes de cendres et des débris du barbecue.

Le bac peut étre remis dans le barbecue ou rangé ailleurs pour une utilisation ultérieure.
REMARQUE: La nature de I'acier inoxydable du bac lui fait prendre différentes nuances
de couleur lorsqu'il est chauffé. C'est normal et ce n'est pas un défaut.

CONSIGNES DE SECURITE :

NE PAS tenter de griller au gaz et au charbon de bois en méme temps. Vous risquez de
faire surchauffer votre barbecue et de 'endommager.

NE PAS allumer le gaz aprés le début de la période de formation de cendres. Sile brileur
est allumé alors qu'il y a de la graisse sur le charbon de bois ou le barbecue, cela peut
provoquer un feu de graisse.



* NE PAS tenter de vider les cendres du bac a charbon lorsque le barbecue est encore
chaud. Laissez le barbecue d'abord refroidir.

* NE PAS tenter d'ajouter du charbon de bois dans le bac apres le début de la cuisson.

* NE PAS utiliser d'autres moyens que le brlleur a gaz pour allumer le charbon de bois, y
compris les liquides d'allumage a base de pétrole ou d'alcool.

* Une fois qu'un feu de charbon de bois semble éteint, les braises peuvent rester chaudes
pendant un maximum de 24 heures, et elles peuvent s'embraser soudainement si elles
sont exposées a de l'air frais. Les braises retirées du foyer du barbecue présentent un
risque d'incendie et peuvent mettre le feu aux surfaces combustibles comme les terrasses
en bois.

DEPANNAGE :
Je n’arrive pas a mettre la grille sur le bac.

+ Enlevez ou casser les gros morceaux de charbon de bois qui empéchent votre grille de
rester a plat.

Mon charbon de bois s’éteint bien avant que jaie fini de griller.

+ Cela est probablement di au fait que le charbon de bois n'était pas entierement re~cou-
vert de cendres avant 'ajout d'aliments au barbecue. Les aliments gras peuvent éteindre
le charbon de bois s'il n'a pas eu la chance de se recouvrir de cendres.

+ Vous n'avez peut-étre pas utilisé assez de charbon de bois. Le charbon de bois peut
avoir du mal a rester allumé s'il n’y en a pas assez dans le bac.

+ Sivous faites cuire plusieurs fournées d'aliments, prévoyez quelques minutes entre les
fournées pour que le charbon de bois se recouvre de nouveau de cendres.

J’ai un retour de flamme sur mon barbecue.

+ Les remontées de flamme sont plus susceptibles de se produire avec des aliments ex-
trémement gras. Il faut s'attendre a de petites remontées intermittentes lorsque vous
déplacez ou retournez des aliments sur votre barbecue, et cela ne présente pas un
risque pour la sécurité. Si vous constatez une flambée soutenue qui ne s'éteint pas, reti-
rez immédiatement les aliments de votre barbecue, fermez le couvercle et assurez-vous
que le gaz est éteint.



ISTRUZIONI DI INSTALLAZIONE/ACCENSIONE:

1. Verificare che il barbecue sia spento e ben raffreddato prima di iniziare.

2. Distribuire uniformemente nel vassoio fino a 1,6 kg di carbone (carbonella o
mattonelle). Potrebbe essere necessario rompere i pezzi piu grandi per farli
entrare nel vassoio.

3. Smontare la griglia o le griglie e I'emettitore o gli emettitori dal barbecue.

Posizionare il vassoio del carbone nel barbecue.

5. Posizionare la griglia sopra il vassoio del carbone. Se la griglia non si adatta
bene al vassoio, smontare la griglia e rompere o rimuovere i pezzi di carbone
in eccesso.

6. IMPORTANTE!: Posizionare le strisce di copertura nelle eventuali fessure tra
il focolare e le restanti griglie, per evitare che le prestazioni del barbecue si
riducano e si presentino situazioni di pericolo.

7. Aprire il gas e accendere il barbecue. Lasciare il bruciatore al massimo.
Chiudere il coperchio.

8. Attendere 15-20 minuti con il coperchio chiuso che il barbecue e il carbone si
scaldino.

9. Spegnere il gas. Aprire il coperchio. Attendere 10-15 minuti, o comunque il
tempo necessario perché il carbone assuma un colore bianco cenere.

10. Quando il carbone & incandescente si pu iniziare a mettere il cibo sul barbecue.
Tutto & pronto per cucinare!

BUONA COTTURA:

1. Quando il barbecue si & ben raffreddato, assicurarsi di pulire la griglia ed eliminare
cenere e carbone consumato nel contenitore per la raccolta della cenere. Prima
di procedere, assicurarsi che il carbone sia completamente spento.

2. Pulire accuratamente il vassoio del carbone, eliminando cenere e residui vari.
Dato che il vassoio € in acciaio inox non condizionato, & possibile utilizzare
acqua e detergente per piatti. Non mettere il vassoio in lavastoviglie.

3. Assicurarsi di aver eliminato la cenere e tutti i residui.

4. E possibile riporre il vassoio nel barbecue o in altro luogo per il prossimo utilizzo.

5. NOTA: Per sua natura I'acciaio inox utilizzato per il vassoio, quando riscaldato,
assume varie sfumature di colore. Si tratta di un effetto previsto e non di un
difetto.

AVVERTENZE DI SICUREZZA:
* NON tentare di cucinare contemporaneamente a gas e a carbone. Il barbecue
potrebbe surriscaldarsi e danneggiarsi.

>



* NON aprire il gas dopo che il carbone ha iniziato ad ardere. Se si accende il
bruciatore mentre c'é del grasso sul carbone o sul barbecue, potrebbe verificarsi
un incendio da grassi.

* NON tentare di svuotare la cenere dal vassoio del carbone mentre il barbecue e
ancora caldo. Attendere che si raffreddi.

* NON tentare di aggiungere carbone nel vassoio dopo l'inizio della cottura.

* NON cercare di accendere il carbone usando sistemi diversi dal bruciatore a gas,
ad esempio accendifuoco liquidi a base di petrolio o alcool.

+ Anche se apparentemente spente, le braci possono trattenere il calore anche per
24 ore; se esposte all'aria potrebbero riaccendersi improvvisamente. Le braci al
di fuori del focolare del barbecue costituiscono un pericolo d'incendio e possono
accendere superfici infiammabili, ad esempio superfici in legno.

PROBLEMI E SOLUZIONI:
* Non riesco a montare la griglia sul vassoio.

+ Rimuovere o rompere i pezzi di carbone piu grandi che impediscono alla
griglia di adattarsi al vassoio.

¢ Il carbone si spegne prima che io abbia finito di cucinare.

* Molto probabilmente il carbone non era ancora incandescente quando il cibo
€ stato messo sulla barbecue. Il cibo grasso pud spegnere le braci se il
carbone non & ben incandescente.

+ Non ¢ stato usato abbastanza carbone. Il carbone potrebbe avere problemi
a rimanere acceso se in quantita insufficiente nel vassoio.

+ Dopo aver tolto dalla griglia la prima parte di cibo cotto, attendere alcuni
minuti prima di metterne altro, per dare il tempo al carbone di riaccendersi.

+ Si verificano fiammate sul barbecue.

+ Capita con cibi molto grassi. Si possono verificare piccole fiammate
intermittenti quando si spostano o girano gli alimenti sul barbecue: questo
non costituisce un pericolo per la sicurezza. In caso di fiammate prolungate
che non si esauriscono, togliere immediatamente il cibo dal barbecue,
chiudere il coperchio e assicurarsi che il gas sia spento.



INSTALLATION / TANDINGSINSTRUKTIONER:

1,

Serg for, at grillen er slukket og afkelet, far du begynder instalitionen.

2. Anbring op til 1,6 kg treekul (eller briketter) i kulbakken. Serg for at fordele dem

~

7.

8.
9.

jeevnt pa hele bakken. Store stykker treekul skal muligvis breekkes i stykker, sa de
passer i kulbakken.

Fjern grillristen/ristene og varmefordelingspladerne/emitterne fra grillen.

Seet kulbakken i grillen.

Placer grillristen oven pa kulbakken. Hvis risten ikke ligger ladt pa bakken, skal
du fierne risten og enten braekke eller fierne de kulstykker, der forhindre risten i at
ligge plant.

VIGTIGT!: Placer afdeekningslisterne i de spraekker, der matte opstad mellem-
breendkammeret og de resterende riste. Hvis du lader strimlerne veere ude, vil det
reducere grillens ydeevne og potentielt forarsage en usikker tilstand.

Teend for gassen til grillen, og teend op i grillen. Lad braenderen sta pa hagit blus.
Luk laget.

Lad grillen og kullet varme op i 15-20 minutter, mens laget er lukket.

Sluk for gassen. Abn Iaget. Vent 10-15 minutter, til kullet er braendt, eller hvor lang
tid det tager, for kullet far en askehvid farve.

10. Nar kullet er deekket med et tynd hvidt lag aske, kan du leegge din mad pa grillen.

Du er nu klar til at grille!

EFTER MADLAVNING:

1.

3.
4.

5.

Nar grillen er afkelet og ikke leengere er varm at rgre ved, skal du serge for at
rengere risten og tamme asken og det brugte kul i en askespand. Sgrg for, at kullene
er helt slukket, for du ger dette.

. Rens kulbakken grundigt for aske og affald. Kulbakken er lavet af rustfrit stal. Du

kan bruge opvaskemiddel og vand til at rengare kulbakken. Kulbakken taler ikke
opvaskemaskine.

Serg for at rense grillen for eventuelle rester af made og affald.

Bakken kan enten lzegges tilbage i grillen eller opbevares et andet sted til senere
brug.

BEMZARK: Det rustfrie stalmateriale i bakken vil fa den til at fa forskellige farvenu-
ancer, nar den opvarmes. Dette er normalt og er ikke en fejl.

SIKKERHEDSVARSLER:
* Forsgg IKKE at lave mad med gas og kul p4 samme tid. Du kan overophede og

beskadige grillen.

* Tend IKKE for gassen, efter at perioden for askeoverfarsel er startet. Hvis braen-



deren teendes, mens der er fedt pa kullet eller grillen, kan det forarsage en fedtbrand.

* Forseg IKKE at teamme asken fra kulbakken, mens grillen stadig er varm. Lad grillen
afkale forst.

* Forseg IKKE at tilseette mere kul til bakken, efter at tilberedningen er begyndt.

* Brug IKKE andre midler til at teende treekul end gasbraenderen, herunder petroleum-
eller alkoholbaserede teendvaeske.

« Nar en kulbrand ser ud til at veere slukket, kan ubrugte glader holde pa varmen i
op til 24 timer, og hvis de udseettes for frisk luft, kan de uventet bryde ud i flam-
mer. Sadanne glader uden for grillens kulkasse udger en brandfare og kan anteende
breendbare materialer som f.eks. tree.

PROBLEML@SNING:
¢ Jeg kan ikke fa risten pa bakken.

* Fjern eller braek de store stykker kul, der forhindrer risten i at ligge plant.
o Mit kul slukkes, fer jeg er faerdig med at lave mad.

+ Det skyldes sandsynligvis, at kulet ikke var korrekt anteendt, far der blev lagt
mad pa grillen. Fedt eller fedtholdige fadevarer kan slukke kulet, hvis det ikke
har haft mulighed for at blive korrekt anteendt.

+ Du har méaske ikke brugt nok treekul. Det kan veere sveert at holde kulet teendt,
hvis der ikke er nok i bakken.

* Hvis du tilbereder meget mad, skal du vente et par minutter mellem det der
grilles, s& kullet afgive maksimalt varme igen.

* Jeg oplever min grill blusser op.

+ Der er starst sandsynlighed for, at der opstar opblussen ved ekstremt fedtholdig
mad eller brug af store meengder marinade. Sma, periodiske opblusninger, nar
du flytter eller vender mad pa grillen, er normalt og udger ikke en sikkerheds-
risiko. Hvis du oplever et lang-varigt opblussen, som ikke forsvinder, skal du
straks fierne maden fra grillen, lukke laget, og serge for, at gassen er slukket.



NAVOD K INSTALACI/IZAPALEN::

1.
2.

B

Pred zapoCetim se uijistéte, ze gril je vypnuty a chladny na dotek.

Do zasobniku na drevéné uhli vioZte az 1,6 kg dfevéného uhli (hrudky nebo
brikety). Ujistéte se, Ze je rovnomérné rozprostieno po celém zasobniku. Velké
kusy dfevéného uhli mize byt nutné rozdrtit, aby se do zasobniku vesly.
Vlyjméte grilovaci rost(y) a emitor(y) z grilu.

Umistéte zasobnik na dievéné uhli do grilu.

Umistéte grilovaci roSt na horni ¢ast zasobniku na dfevéné uhli. Pokud rost
na zasobniku nesedi rovné, vyjméte rost a bud rozlamejte nebo odstrante
prekazejici kousky dievéného uhli.

DULEZITE!: Umistéte kryci pasky do vznikljch mezer mezi topeniétém a
zbyvajicimi rodty. Neumisténi paskd snizi vykon va$eho grilu a mize zpUsobit
nebezpecny stav.

7. Zapnéte plyn u grilu a zapalte jej. Nechte hofak na vysoky vykon. Zaviete poklop.

. Nechte gril a dfevéné uhli 15-20 minut zahiat se zavienym poklopem.

Vlypnéte plyn. Otevfete poklop. Pogkejte 10-15 minut, nez dfevéné uhli zpopelni
nebo tak dlouho, nez ziska popelavé bilou barvu.

10. Jakmile dfevéné uhli zpopelni, mizete dat jidlo na gril. Mlzete vafit!
PO VARENi:

1.

Jakmile gril vychladne a neni horky na dotek, nezapomente vygistit rodt a vysypat
popel a pouzité dfevéné uhli do kbeliku na popel. NeZ to udélate, ujistéte se, Ze
uhliky jsou zcela uhaSené.

Dukladné vycistéte zasobnik na dfevéné uhli od popela a negistot. Protoze je
zasobnik z nerezové oceli a neni napustény, Ize k Cisténi zasobniku pouzit
mydlo a vodu. Tento zasobnik nevkladejte do mycky nadobi.

Nezapomerite vycistit gril od zbytk( popela a necistot.

. Z&sobnik Ize bud' umistit zpét do grilu nebo uloZit jinde pro budouci pouZiti.
5.

POZNAMKA: Povaha nerezového materialu zasobniku zpUsobi, Ze jeho barva
se pfi zahfati zméni. To se da oCekavat a neni to zavada.

BEZPECNOSTNi UPOZORNEN::

NEPOKOUSEJTE se vafit soudasné na plynu i dievéném uhli. Gril se mize
pfehrat a poskodit.

NEZAPINEJTE plyn poté, co bylo zahajeno zpopeliiovani. Pokud je hofak
zapaleny, kdyZ je na dfevéném uhli nebo grilu tuk, miZze dojit k pozaru.



+ NEPOKOUSEJTE se vysypat popel ze zasobniku na dievéné uhli, kdyz je gril

+ jesté horky. Gril nechte nejprve vychladnout.

+ NEPOKOUSEJTE se pridavat dal$i dfevéné uhli do zasobniku po zahajeni vafeni.

+ NEPOUZIVEJTE prosttedky k zapaleni dfevéného uhli kromé plynového hofaku,
véetné kapaliny do zapalovadtl na bazi ropy nebo alkoholu.

* Poté, co se zda, ze oheni v dfevéném uhli vyhasl, mohou nespalené uhliky udrzet
teplo az 24 hodin, a pokud jsou vystaveny &erstvému vzduchu, mohou necekané
vzplanout. Takové uhliky mimo topeni$té grilu predstavuji nebezpeci pozaru a
mohou zapalit hoflavé povrchy, jako jsou dfevéné podiahy.

RESENi PROBLEMU:

* Rost se nevejde na zasobnik.

+ Odstrarite nebo rozldmejte velké kusy dfevéného uhli, které brani rostu v
usazeni.

* Drevéné uhli uhasina, nez dokon¢im vareni.

+ Je to pravdépodobné proto, ze dfevéné uhli nebylo pfed danim jidla na gril
zcela zpopelnéno. Tuéna nebo mastna jidla mohou uhasit dfevéné uhli,
pokud nemélo moznost zpopelnit.

+ Mozna jste nepouZili dost dfevéného uhli. Dievéné uhli miize mit problém
zlistat zapalené, pokud je ho v zasobniku malo.

+ Pokud vafite vice davek jidla, pockejte mezi jednotlivymi davkami nékolik
minut, aby uhli znovu zpopelnilo.

* Na grilu dochazi ke vzplanuti.

* Vzplanuti se s nejvétsi pravdépodobnosti objevi u extrémné tucnych nebo
mastnych jidel. Malé, ob&asné vzplanuti pfi pfemisténi nebo obraceni jidla
na grilu Ize ofekavat a nepfedstavuje bezpecnostni riziko. Pokud dojde k
trvalému vzplanuti, které nevyhasne, okamzité odstrarite jidlo z grilu, zaviete
poklop a ujistéte se, ze je plyn vypnuty.



NAVOD NA MONTAZ/OSVETLENIE:

1.
2.

~

8.
9.

Pred zacatim sa uistite, Ze je gril vypnuty a chladny na dotyk.

Do zasobnika na drevené uhlie vioZte max. 1,6 kg dreveného uhlia (kocky
alebo brikety). Dbajte na to, aby ste drevené uhlie rovnomerne rozloZili v celom
zasobniku. Mozno bude potrebné rozdrvit velké kusy dreveného uhlia, aby sa
do zasobnika zmestili.

. Z grilu vyberte grilovaci rost(y) a ziari¢(e).
. Umiestnite zasobnik na drevené uhlie do grilu.
. Umiestnite grilovaci roSt do vrchnej Casti zasobnika na drevené uhlie. Ak rost nie

je v rovine so zasobnikom, rost vyberte a rozdrvte alebo odstrarite prekézajlce
kusky dreveného uhlia.

. DOLEZITE INFORMACIE!: Umiestnite krycie listy do vdetkych medzier

vytvorenych medzi ohniskom a zvySnymi roStmi. Ak tieto liSty nepouzijete,
znizite tym vykon grilu a potencialne spdsobite nebezpeénu situaciu.

. Zapnite plyn na grile a zapalte ho. Nechajte horék na vysokom stupni ohrevu.

Zatvorte veko.

Nechajte gril s drevenym uhlim 15-20 min0t zohrievat so zatvorenym vekom.
Viypnite plyn. Otvorte veko. Pockajte 10-15 minGt, kym uhlie nezhori do tla,
alebo tak diha dobu, kym uhlie neziska popolavo-bielu farbu.

10. Akonahle drevené uhlie zhori do tla, mozete pridat jedlo na grilovanie. Ste

pripraveni grilovat!

PO GRILOVANi:

1,

Ked gril vychladne a nie je hortci na dotyk, nezabudnite vygistit rost a popol a
pouzité drevené uhlie vysypat do vedra na popol. Predtym sa uistite, Ze uhliky
su Uplne uhasené.

. Zasobnik na drevené uhlie dokladne vycistite od popola a necistot. Pretoze je

zasobnik vyrobeny z nehrdzavejlcej ocele a nie je oetreny suSenim, na jeho
Cistenie mdzete pouZit saponat na umyvanie riadu a vodu. Nevkladajte tento
zasobnik do umyvacky riadu.

. Dékladne vygistite gril od zvySkov popola a nedistot.
. Zasobnik je mozné umiestnit spat do grilu alebo uloZit na iné miesto pre budtce

pouzitie.

. POZNAMKA: Vlastnosti nerezového materialu zasobnika mozu spdsobit, Ze pri

zahrievani zmeni farbu na rozne odtiene. Da sa to oCakavat a nie je to zavada.



BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

+ NESKUSAJTE grilovat si¢asne na plyne a drevenom uhli. MéZe déjst k prehriatiu
a poskodeniu vasho grilu.

+ NEZAPINAJTE plyn po zadati doby vyhorenia uhlia do tla. Ak je horak zapéleny a
na drevenom uhli alebo grile sa nachadza mastnota, moze dojst k poziaru.

+ NEPOKUSAJTE sa vysypat popol zo zasobnika na drevené uhlie, pokial je gril
eSte horuci. Nechajte gril najskor vychladnut.

* Po zacati grilovania sa NEPOKUSAJTE pridavat do zasobnika dalSie drevené
uhlie.

+ Na zapalenie dreveného uhlia NEPOUZIVAJTE Ziadne iné prostriedky okrem
plynového horéka, vratane kvapalin do zapalovaca na baze ropy alebo alkoholu.

+ Ked ohen z dreveného uhlia zhasne, nevyhorené uhliky si mézu udrzat teplo
az 24 hodin a ak su vystavené Cerstvému vzduchu, mdzu necakane vzplanut.
Akeékolvek takéto Zeravé uhliky mimo ohniska grilu predstavuji nebezpecenstvo
poZiaru a mozu zapalit horfavé povrchy, ako su drevené povrchy.

RIESENIE PROBLEMOV:
* Nemoézem umiestnit’ rost na zasobnik.

+ Odstrante alebo rozdrvte velké kusy dreveného uhlia, ktoré brania rostu byt
v rovine so zasobnikom.

* Drevené uhlie vyhasne eSte pred ukoncenim grilovania.

+ Je to pravdepodobne preto, Ze drevené uhlie nebolo vyhorené do tla pred
pridanim jedla na gril. Mastné alebo tuéné jedld méZu uhasit drevené uhlie,
ak nemalo moznost vyhoriet do tla.

* Mozno ste nepouzili dostatok dreveného uhlia. Ak v zasobniku nie je
dostatok dreveného uhlia, mbZe byt problém ho udrzat zapalené.

+ Ak na grile pripravujete viacero davok jedla, pockajte medzi jednotlivymi
davkami niekolko minut, aby drevené uhlie opétovne vyhorelo do tla.

+ Poéas grilovania plameh prudlo vzbikne.

* Plamei s najvagsou pravdepodobnostou prudko vzblkne pri extrémne
tuénych alebo mastnych jedlach. Malé a prerusované vzbiknutia pri prestvani
alebo prehadzovani jedla na grile sa daju oCakavat a nepredstavuj
bezpe&nostné riziko. Pri nepreruovanom prudkom vzblknuti plamefia, ktoré
neustava, ihned vyberte jedlo z grilu, zatvorte veko a uistite sa, Ze je plyn

vypnuty.



TELEPITESI/BEGYUJTASI UTASITASOK:

1.

2.

>

Miel6tt elkezdené, gy6z6djon meg arrol, hogy a grillsiité ki van kapcsolva és
leh(ilt annyira, hogy meg lehessen érinteni.

Helyezzen legfeljebb 1,6 kg (darabos vagy brikett) faszenet a faszéntalcaba.
Ugyelien arra, hogy egyenletesen oszlassa el a talcan. Eléfordulhat, hogy a
nagyobb faszéndarabokat fel kell torni, hogy beférjenek a talcaba.

Vegye ki a siitdracs(ok)at és a jeladd(ka)t a grillsttébal.

Helyezze a faszéntalcat a grillsitdbe.

Helyezze a siitéracsot a faszéntalcara. Ha a racs nem il fel vizszintesen a
talcan, vegye le a racsot, és vagy torje szét, vagy tavolitsa el az akadalyozo
faszéndarabokat.

FONTOS!: Helyezze a feddszalagokat a tliztér és a tobbi racs kdzott keletkezett
résekbe. A szalagok kihagyasa csokkenti a grill teljesitményét, és potencialisan
veszélyes allapotot okozhat.

Kapcsolja be a gazt, és gyujtsa be a grillsiitét. Hagyja az égét magas fokozaton.
Csukja le a fedelet.

Hagyja lecsukva a fedelet 15-20 percig, amig a grill és a faszén felforrésodik.

Kapcsolja ki a gazt. Nyissa fel a fedelet. Varjon 10-15 percet, amig a faszén at
nem izzik vagy hamvas-fehér szint nem kap.

10. Miutan a faszén atizzott, tegye be az ételt a grillstitébe. Készen all a siitésre!
SUTES UTAN:

1.

5.

Miutan a grill kih(lt, és mar nem forrd, mindenképpen tisztitsa meg a racsot, és
Uritse ki a hamut és a kiégett szenet egy hamuvodorbe. Mielétt ezt megteszi,
gy6z8djon meg arrol, hogy a parazsat teljesen eloltotta.

Alaposan tisztitsa meg a faszéntalcat a hamutél és a toérmelékektdl. Mivel a
talca rozsdamentes acélbol késziilt, és nincs kiégetve, a talca tisztitasahoz mo-
sogatdszer és viz hasznalhato. Ne tegye ezt a talcat a mosogatdgépbe.
Ugyelien arra, hogy a grillsiitshl minden maradék hamut és trmeléket el-
tavolitson.

A télca visszahelyezhet6 a grillsitébe, vagy mashol is tarolhatd a késobbi
hasznélatra.

MEGJEGYZES: A talca rozsdamentes acél anyaganak jellege miatt a talca
kiilonféle szinarnyalatokat vesz fel melegitéskor. Ez véarhatd, és nem hiba.

BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK:



* NE probaljon meg gazzal és faszénnel egyidejlleg stitni. Ettél tilmelegedhet és
karosithatja a grills(it6t.

* NE kapcsolja be a gazt az atizzasi idészak megkezdddése utan. Ha az égé ég
olyankor, amikor zsir ker(l a faszénre vagy a grillre, az zsirtiizet okozhat.

* NE prébalja meg kiliriteni a hamut a széntalcabdl, amig a grillezd még meleg.
El6sz6r hagyja leh(lni a grillstitét.

+ Aslités megkezdése utan NE probaljon meg még szenet a talcaba tlteni.

+ A gazégon kivil NE hasznaljon semmilyen mas eszkozt a faszén meggyujtasara,
beleértve a kdvetkezoket:

+ kdolaj- vagy alkoholalapti dngyuijtd folyadékok.

+ Miutan a faszéntliz kialudt, az el nem hamvadt parazs akar 24 éran keresztiil is
megdrizheti a hét, és ha friss levegd éri, varatlanul langra lobbanhat. A grillsiitd
tlizterén kivili parazs tlizveszélyt jelent, és meggyuijthatja az éghetd fellileteket,
példaul a fabol készlilt fedélzeteket.

HIBAELHARITAS:

* Nem fekszik fel a racs a talcara.

+ Tavolitsa el vagy tdrje fel a nagyobb faszéndarabokat, amelyek mega-
kadalyozzak a a racs felfekvését.

¢ A faszén elaludt, miel6tt befejeztem volna a siitést.

* Ez valészinlileg azért van, mert a faszén nem izzott &t teljesen, miel6tt az
ételeket a grillsiitébe tették. A zsiros ételek elolthatjak a faszenet, ha nem
volt alkalma atizzani.

* Lehet, hogy nem hasznélt elég faszenet. A faszén nehezen marad égve, ha
nincs elég a talcaban.

+ Ha tobb adag ételt siit, a berakasok kdzott hagyjon néhany percet, hogy a
faszén Ujra atizzon.

A grillsiitémben felcsap6dé langokat tapasztalok.

+ A felcsapodo langok leginkabb a rendkiviil zsiros ételek hatasara jelent-
keznek. Az ételek mozgatasakor vagy grillezéskor fellépd kisebb, idésza-
kos fellangolasok varhatoak, és nem jelentenek biztonsagi kockazatot. Ha
olyan tartds langolast tapasztal, amely nem csillapodik, azonnal tavolitsa el
az ételt a grillstitébdl, zarja le a fedelet, és gondoskodjon arrol, hogy a gaz
el legyen zérva.



INSTRUCTIUNI DE INSTALARE/APRINDERE

1. Inainte de a incepe, grétarul trebuie s fie oprit si rece la atingere.

2. Puneti pana la 1,6 kg de carbune (bulgari sau brichete) in tava de carbune.
Repartizati carbunii uniform in tava. Poate fi necesar s& spargeti bucatile mai mari
pentru a incapea in tava.

3. Tndepértat,i grilele si placile radiante de pe gratar.

Asezati tava de carbune in interiorul grétarului.

5. Asezati grila de gatit deasupra tavii de carbune. Dacd grila nu se asaza corect pe
tava, indepartati grila si spargeti sau inlaturati bucatile de carbune prea mari.

6. IMPORTANT! Plasati benzile de acoperire in toate spatiile deschise rémase intre
focar si celelalte grile. Nefolosirea benzilor va reduce eficienta gratarului si poate
chiar cauza o situatie periculoasa.

7. Deschideti gazul de la gratar si aprindeti gratarul. Lasati arzatorul pe nivelul maxim.
Inchideti capacul.

8. Asteptati 15-20 de minute pentru ca gratarul si carbunele sa se incinga cu capacul
inchis.

9. Opriti gazul. Deschideti capacul. Asteptati 10-15 minute sau cét este necesar pana
cand carbunii formeaza un strat de cenusa alba.

10. Odata format stratul de cenusa, puteti adauga alimentele pe gratar. Acum puteti
incepe s& gatiti!

DUPA UTILIZARE:

1. Dupa ce gratarul s-a racit suficient cat sa il puteti atinge, curatati grila si goliti cenusa
si resturile de carbune intr-o géleatd pentru carbuni. Carbunii trebuie sa fie complet
stinsi inainte de a face acest lucru.

2. Curatati bine tava pentru carbune de cenusa si orice reziduuri. Deoarece tava este din
otel inoxidabil faré ,patind” pe suprafata interioara, se poate folosi detergent de vase si
apa pentru curatarea acesteia. Nu introduceti aceasta tava in masina de spalat vase.

3. Nu uitati sa curatati gratarul de orice cenusa si reziduuri.

4. Aceasta tava poate fi pusa la loc in interiorul gratarului sau depozitata altundeva
pentru utilizare ulterioara.

5. OBSERVATIE: Datorita naturii materialului din care este realizata tava (otel inoxidabil),
aceasta va capata diferite nuante de culoare cand este infierbantata. Acesta este un
lucru normal si nu reprezinta un defect.

ATENTIONARI PRIVIND SIGURANTA:

¢ NU incercati sa gatiti cu gaz si carbune simultan. Gratarul se poate supraincinge si

poate suferi defectiuni.

&~



* NU pomniti gazul dupa ce incepe procesul de formare a stratului de cenusd. Daca
aprindeti arzatorul cat timp exista grasimi pe carbuni sau gratar, acestea se pot aprinde.

¢ NU incercati s& goliti cenusa din tava pentru cérbune cét timp gratarul este inca
fierbinte. Asteptati ca gratarul sa se raceasca mai intai.

* NU incercati sa mai adaugati carbune in tavé dupd ce ati inceput sa gatiti.

* NU folositi alte mijloace de a aprinde carbunii in afara de arzétorul cu gaz, precum
produse lichide pe baza de benzina sau alcool.

+ Desi carbunii pot parea stinsi, carbunii neconsumati pot retine céldura pana la 24
de ore, iar sub actiunea curentilor de aer se pot reaprinde brusc. in afara focarului
gratarului, astfel de carbuni aprinsi reprezintd un pericol de incendiu, putand aprinde
suprafetele inflamabile, precum o terasa din lemn.

PROBLEME $I SOLUTII
* Grila nu se asaza corect pe tava.

+ Inl&turati sau spargeti bucatile mari de carbune ce impiedica asezarea corecta

a grilei.
¢ Carbunii se sting inainte de a termina de gatit.

* Acest lucru se poate datora faptului c& nu s-a creat un strat complet de cenusa
deasupra carbunilor inainte de adaugarea alimentelor pe gratar. Alimentele grase
sau unse pot stinge carbunii dacé acestia nu si-au format inca stratul de cenusa.

+ Este posibil sa nu fi folosit suficienti carbuni. Dacé sunt prea putini carbuni in
tava, acestia ard ineficient sau tind s& se stinga.

+ Daca gatiti mai multe transe de alimente, asteptati cateva minute intre transe,
pentru a permite refacerea stratului de cenusa.

* Se intampla sa apara flacara puternica brusca la gratarul meu.

+ Cel mai adesea aprinderea cu flacara puternica brusca este cauzata de alimentele
grase sau unsuroase. Aprinderile scurte cu flacara mica atunci cand mutati sau
intoarceti alimentele pe gratar sunt normale si nu prezintd pericol. Dacé apare
o flacara persistentd, ce nu se stinge, inlaturati imediat alimentele de pe gratar,
inchideti capacul si asigurati-va c& gazul este oprit.
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Char-Broil.

HAPPY COOKING! HODNE STESTIi PRI VARENI!
LASS EINFACH GRILLEN! UZIVAJTE SI GRILOVANIE!
BONNE GRILLADE! ELVEZETES SUTEST!

BUONA COTTURA! SPOR LA GATIT!
GLAEDELIG MADLAVNING!

+ Visit charbroil.uk for all your grilling accessory needs, recipes, technical support, and grilling
community involvement.

+ Besuchen Sie charbroil.de, um alle Ihre Grillzubehdrprodukte, Rezepte, technische Un ter-
stiitzung und die Grillgemeinschaft zu erleben.

+ Visitez charbroil.fr pour tous vos besoins en accessoires de barbecue, recettes, assistance
technique et/ou rejoindre la communauté des grilleurs.

+ Visita charbroil.eu per trovare tutti gli accessori per griglia, le ricette, il supporto tecnico e per
entrare nella comunita di amanti della griglia.

+ Besag charbroil.dk for at fa alt det tilbeher du har brug for til grillen, opskrifter, teknisk sup-
port og deltagelse i feellesskabet omkring grillen.

+ Navstivte stranky charbroil.eu, kde najdete veskeré grilovaci prislusenstvi, recepty, tech-
nickou podporu a zapojeni grilovaci komunity.

+ Navstivte stranku charbroil.eu, kde najdete vSetky potreby na grilovanie, recepty, technicku
podporu a kde sa mézete zapojit go grilovacej komunity.

+ Latogasson el a charbroil.eu oldalra, ahol grillez6 kiegészit6kre, receptekre, mlszaki
tamogatasra és a grillez6 kdzosségben valo részvételre szamithat.Vyrobek, k némuz se
vztahuje tato piirucka, byl vyroben v Cing.

+ Accesati charbroil.eu pentru a descoperi toate accesoriile pentru gratar de care aveti nevoie,
retete, asistentd tehnica precum si contributiile comunitatii celor pasionati de gratar.
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