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Go to barbecook.com, register your Barbecook and your Barbecook experience
will be further improved!

Ga naar barbecook.com, registreer uw Barbecook om uw Barbecook-ervaring
nog meer te verbeteren!

Rendez-vous sur barbecook.com et enregistrez votre appareil Barbecook pour
nous aider a améliorer votre expérience Barbecook.

Registrieren Sie Ihren Barbecook auf barbecook.com, damit Sie ein noch
umfangreicheres Barbecook-Erlebnis genieBen kénnen!

Visita il sito barbecook.com , registra il tuo Barbecook e sarai ancora piu vicino
al mondo Barbecook!

Aceda a barbecook.com, registe o seu Barbecook e a sua experiéncia com a
Barbecook sera continuamente melhorada!

Ga till barbecook.com, registrera din Barbecook och din upplevelse med
Barbecook kommer att bli &nnu béttre!”

G4 til barbecook.com, tilmeld din Barbecook for en endnu bedre Barbecook-
oplevelse!

Rekisteroi Barbecook-grillisi osoitteessa barbecook.com ja pdéset nauttimaan
taydellisestd Barbecook-kayttokokemuksestal!

Ga til barbecook.com, registrer din Barbecook og din Barbecook opplevelse vil
bli enda bedre!

Latogasson el a barbecook.com oldalra, regisztralja a Barbecook-jat, és még
tébb Barbecook élményben lehet része!

Accesati barbecook.com, inregistrati gratarul Barbecook, iar experienta dvs.
Barbecook va fi mult imbunatatita!

Navstivte stranky barbecook.com, zaregistruijte si svij gril Barbecook a vase
zazitky s produkty Barbecook budou jesté lepsi!

MeTtaeite otov loTdTOTIO barbecook.com kal SnAwote To Barbecook ttou €xete
ayopdoel, yla va BEATINOETE KON TIEPLOCOTEPO TNV euTielpia Barbecook!

Prejdite na barbecook.com, zaregistrujte svoj gril Barbecook a vase zazitky s
Barbecook budu este lepSie!

Minge aadressile barbecook.com, registreerige oma Barbecook ja teil avaneb
voéimalus kasutada oma Barbecooki veelgi paremini!

Eikite j barbecook.com, uzregistruokite savo ,Barbecook” kepsnine ir patirsite
dar geresniy jspudziy ja naudodami!

Atveriet vietni www.barbecook.com, registréjiet savu Barbecook un izmantojiet
Barbecook vél pilnvertigak!

Przejdz na strone barbecook.com, zarejestruj swoj produkt Barbecook w celu
umozliwienia statego udoskonalania produktow Barbecook!

MoceteTe barbecook.com, peructpuparite ceosi Barbecook, 3a ga nony4yure
oLLle No-ronsiMo ygosneTesopeHne ot Barbecook!

Pojdite na spletno stran barbecook.com, registrirajte vaso napravo Barbecook in
va$a izkuSnja Barbecook bo e boljsal!

Posijetite stranicu barbecook.com, registrirajte Vas proizvod Barbecook i jo$ vise
uzivajte u koristenju proizvoda Barbecook.

www.barbecook.com
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1 REGISTER YOUR APPLIANCE

Thank you for purchasing a Barbecook appliance! We are sure it will
bring you lots of happy barbecue moments.

To optimize your experience, register your appliance at
www.barbecook.com. It takes only a few minutes and yields some
major benefits:

*  You get access to our personalized after sales service. This allows
you, for example, to quickly find spare parts for your appliance or
to profit from an optimal warranty service.

¢ We can inform you about interesting product updates and direct
you to the product information and specifications that are relevant
for your appliance.

For more information about registering your appliance, refer to
www.barbecook.com.

Barbecook respects your privacy. Your data will not be sold,
distributed or shared with third parties.

2 ABOUT THIS MANUAL

This manual is composed of two parts:

*  Thefirst part is the part that you are reading now. It includes
instructions for the assembly, use and maintenance of your
appliance.

*  The second part starts on page 129. It includes all kinds of
illustrations (exploded views, assembly drawings...) of the
appliances that are described in this manual.

3 IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

3.1 Read and follow the instructions

Read the instructions before using the appliance. Always follow the

instructions carefully. Assembling or using the appliance differently can

cause fires and material damage.

Damages caused by not following the instructions (improper
assembly, misuse, inadequate maintenance...) are not covered

by the warranty.

3.2 Use your common sense

Use your common sense when working with the appliance:
¢ Do not leave the appliance unattended when in use.

*  Warning! The appliance will become very hot, do not move it
during operation.

e Use appropriate protection when handling hot parts.

*  Keep flammable materials, flammable liquids and dissoluble
objects away from an appliance in use.

*  Warning! Keep children and pets away from an appliance in use.

*  Keep a bucket of water or sand at hand when using the appliance,
especially on very hot days and in dry areas.

*  Warning! Do not use indoors.

3.3 Select an appropriate location

Use the appliance outdoors only. Using it indoors, even in a garage or
shed, can cause carbon monoxide poisoning.

When selecting an outdoor location, always:

*  Make sure the appliance is not under an overhanging structure (a
porch, a shelter...) or under foliage.

e Put the appliance on a firm and stable surface. Never put it on a
moving vehicle (a boat, a trailer...).

4 RECURRENT CONCEPTS

This part includes definitions of some less familiar concepts. These
concepts are used in several topics of the manual.

4.1 Smoking

Smoking food is preparing food by exposing it to smoke from
smouldering wood or charcoal. Meat and fish are the most commonly
smoked foods, but you can also smoke crustaceans, vegetables and
even cheeses.

There exist two types of smoking, hot and cold smoking:

¢ Hot smoking is smoking food and cooking it at the same time.
The food is not exposed directly to the heat source and is cooked
slowly, at a fairly low temperature (50-80 °C).

*  Cold smoking is smoking food at a very low temperature
* (max. 25 °C), so the food is not cooked in the process. Cold
smoking is used to flavour and preserve food.

ﬂ If you want to use your appliance for cold smoking, you
need the Barbecook cold smoker. This accessory allows you
to cold smoke all types of food in the Oskar.

4.2 Enamel

Some parts of the appliance are covered in a layer of melted glass,
called enamel. This enamel protects the underlying metal from
corrosion. Enamel is a high-quality material: it is resistant to rust, does
not fade under the influence of high temperatures and is very easy to
maintain.
Because the enamel is less flexible than the metal which it
covers, pieces of enamel can chip off when you handle the
appliance incorrectly. To avoid problems, be careful when
assembling enamelled parts and always maintain the enamel
as described further in this manual.

5 ASSEMBLING THE APPLIANCE

5.1 Safety instructions

¢ Do not modify the appliance when assembling it. It is very
dangerous and not allowed to alter parts of the appliance.

*  Always follow the assembly instructions carefully.

e The user is responsible for the correct assembly of the appliance.
Damages caused by improper assembly are not covered by the
warranty.

5.2 To assemble the appliance

You need a cross-slotted screwdriver.
1. Put the appliance on a flat and clean surface.
2. Assemble the appliance as shown on the assembly drawings.

%

You find the assembly drawings in the second part of this
manual, after the exploded view of your appliance.

www.barbecook.com
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6 SMOKING FOOD

You need wood or charcoal, firelighters (complying with EN 1860-3), a
long match and some liquid (water, broth, wine...).
6.1 Which wood or charcoal should | use?

To light the appliance, you can use wood or charcoal:

Wood *  You can use any type of wood, except
pine wood.

e Use twigs and small branches to light the
appliance. You can add larger branches
and logs afterwards.

Always light your appliance with traditional
charcoal, never with briquettes. Once the
appliance is lit, you can add briquettes.

Charcoal .

e 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. (Oskar S max. 1kg / Oskar M
max. 1,5kg) 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.

6.2 Step 1: Lighting the appliance

Before you can smoke any food, you have to light a fire at the bottom
of the appliance. Proceed as follows:

1. Remove the lid, the upper rings of the body, the cooking grill(s)
and the broth pan from the appliance.

2. Put the charcoal grid in the charcoal bowl.

w

Open the air supply holes in the ash container. You find the ash
container below the charcoal bowl.

4. Put some firelighters on the charcoal grid. Always use firelighters
that comply with EN 1860-3.

Cover the firelighters with charcoal or wood. Tips:

o

e Pile the charcoal or wood in a pyramid shape.
* Do not use too much charcoal or wood to light the fire.
°  Make sure you can still reach the firelighters.
6. Take along match and light the firelighters.
When using the appliance for the first time, let it burn for 30

minutes. This removes any remaining manufacturing
greases from the appliance.

>

Do not put the grill on the appliance yet. An empty grill can
deform when held in the heat for too long.

Warning! Do not use spirit or petrol to light or re-light the
appliance.

> b

Warning! You can only start cooking once the fuel (charcoal)
has a coating of ash. Normally, this takes about 25 minutes.

>

7. Spread the coals or the wood evenly over the charcoal grid
and close the door in the bottom ring of the body.

If you use charcoal, you can also light it in the Barbecook
charcoal starter. When the charcoal is ready, just pour it from
the charcoal starter onto the charcoal grid.

6.3 Step 2: Starting to smoke

Once the charcoal or wood is covered with a thin layer of white ashes,
you can start smoking. Proceed as follows:

1. Put the broth pan in the bottom ring of the body, on the three
support brackets.

2. Pour some liquid (water, broth, wine...) in the broth pan. You can
also add herbs to the liquid for extra flavour.

3. Put the first cooking grill on the broth pan and put your food on
the grill.

Only put a single layer of food on the grill and leave enough
space between the pieces of food. This allows the smoke and
heat to circulate evenly around the food.

4. Oskar L: Put the upper ring of the body on the bottom ring and
close the doors in both rings.

5. Oskar L: Put the second cooking grill on the support brackets
of the upper ring of the body. Make sure the rim of the grill rests
firmly on the brackets.

o

Put your food on the grill and put the lid on the appliance.

Oskar L: This procedure describes how to smoke food using
two grills. Obviously, you can also leave one of the grills out,
replace one grill by the smoking basket or hang your food from
the smoking hooks in the lid.

6.4 Step 3: Keeping a steady temperature

Once you started smoking, you have to keep the temperature steady
around 70 °C. Thanks to the thermometer in the lid, you can watch the
temperature closely.

6.4.1 TEMPERATURE TOO HIGH

1. Put the lid on the appliance. Close the air supply holes in the lid
and in the ash container.

2. If the temperature remains too high, put some soaked wood
chips on the fire. This also enhances the flavour of your food.

6.4.2 TEMPERATURE TOO LOW

1. Fan the fire by opening the air supply holes in the lid and the ash
container.

2. If fanning the fire does not raise the temperature enough, add
some charcoal or wood to the fire. Proceed as follows:

a. Put gloves on. Keep them on during the entire procedure.

b. Carefully remove the lid from the appliance and open the door
in the bottom ring of the body.

c. Put some extra charcoal or wood 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 bottom ring of the body.

e.  Wait until the fire burns strongly and put the lid back on the
appliance.

7  USEFUL TIPS AND TRICKS

7.1 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 chips in two ways:

e Soak the chips in water for 10 minutes, drain them and sprinkle
them over the charcoal or wood.

e Put the chips in a tinfoil pouch, perforate the pouch with a fork
and put the pouch on the charcoal or wood.

www.barbecook.com
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No matter which method you use, never add the chips before the
charcoal or wood is covered with a thin layer of white ashes.

Barbecook provides three types of flavoured wood chips:

Apple Mild Venison, fish, fowl

Oak Medium Pork, fow!

Hickory Robust Pork chops, ribs,
roasts

7.2 Keeping your food moist

To keep your food moist, put some liquid (water, broth, wine...) in the
broth 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. Open the door in the bottom ring of the bodly.

2. Carefully pour the liquid in the broth pan, using a funnel or a pot
with a spout.

3. Close the door in the bottom ring of the body.
7.3 Lifting the lid

Once you 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 have to lift the lid anyway, always lift it to the side instead
of straight up. Lifting the lid straight up creates an air flow in the
appliance, which can suck ashes onto your food.

7.4 Using the appliance as a grill

If you do not shield the food from the charcoal or wood with the broth
pan, you can use the appliance as a regular grill. Proceed as follows:

1. Light the appliance as described under “6 Smoking food”.

2. Put the cooking grill on the support brackets of the bottom ring
of the body. Make sure the rim of the grill rests firmly on the
brackets.

3. Put your food on the grill.

8 MAINTAINING THE APPLIANCE

prevents formation of rust.

You can also clean the basket, the grills and the grid with a soft
detergent or with sodium bicarbonate. Never use over cleaners
on these parts.

To prevent formation of rust, oil the cooking grills and the
smoking basket lightly with vegetable oil before you store
them. Never oil the charcoal grid.

8.3 Cleaning the broth pan and body

We recommend cleaning the broth pan and the body of the appliance
(interior and exterior) after each use:

*  Use water with a soft detergent and a soft sponge or cloth to clean
the parts.

* Rinse the parts thoroughly and dry them well before storing.

To prevent formation of rust, oil the broth pan and the exterior
of the body with vegetable oil before you store the appliance.
Never oil the interior of the body.

8.4 Cleaning the lid

The lid can become a bit greasy during smoking. To prevent the grease
from building up, we recommend cleaning the inside of the lid after
each use. Proceed as follows:

1. Wait until the lid has cooled down a little. It should still be warm,
but not too hot to handle.

2. Wipe the inside of the lid with paper towels or clean it with water
and a soft detergent.

If grease has built up in the lid anyway, brush off the flakes with
a brass brush or crumpled aluminium foil.

8.5 Storing the appliance

Store the appliance in a dry place (indoors, under a shelter...) after each
use.

Make sure the appliance is completely dry before you store it.
This prevents formation of rust.

8.6 Maintaining enamel, stainless steel,

chrome and powder coated parts

8.1 Removing the ashes

We recommend removing the ashes after each use. With the ash
container, this is done in no time. Proceed as follows:

1. Let the appliance cool down completely.

2. Remove the lid, the upper ring of the body, the cooking grills and
the broth pan.

3. Remove the charcoal grid and brush the ashes into the ash
container.

4. Lift the ash container from the charcoal bowl and pour the ashes
into a bucket.

8.2 Cleaning the basket, grills and grid

We recommend cleaning the smoking basket, the cooking grills and
the charcoal grid after each use, with the Barbecook cleaner. Proceed
as follows:

1. Spray the foam on the part to be cleaned and let it act for a while.
The foam discolours, as it soaks off the dirt and greases.

2. Remove the foam with a soft sponge and water.
Rinse the part thoroughly and dry it well before storing. This

The appliance is composed of enamelled, stainless steel, chromed and
powder coated parts. Each material has to be maintained differently:

Enamel * Do not use sharp objects and do not
knock against a hard surface.

¢ Avoid contact with cold liquids while still

hot.
*  You can use metal sponges and abrasive
detergents.
Stainless steel ¢ Do not use aggressive, abrasive or metal
and chrome detergents.

e Use soft detergents and let them act on
the steel.

* Use a soft sponge or cloth.

¢ Rinse thoroughly after cleaning and dry
well before storing.

Powder coated * Do not use sharp objects. Use soft

detergents and a soft sponge or cloth.

¢ Rinse thoroughly after cleaning and dry
well before storing.

www.barbecook.com
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Damages caused by not following these instructions are
regarded as inadequate maintenance and are not covered by
the warranty.

A

Below the exploded view of your appliance (second part of the
manual), you find a list with all parts of which the appliance is
composed. This list includes a symbol that specifies the material

of each part, so you can use it to check how you have to maintain a
particular part. The parts list uses the following symbols:

Enamel

Chrome

Stainless steel

Powder coated

* 1> e

8.7 Ordering spare parts

Parts that are directly exposed to fire or intense heat have to be
replaced from time to time. To order a spare part:

1. Look up the reference number of the part you need. You find
a list of all reference numbers below the exploded views in the
second part of this manual and on www.barbecook.com.

If you registered your appliance online, you will automatically
be guided to the correct list.

2. Order the spare part at your point of sale. You can order parts
both under and outside warranty.

9 WARRANTY

9.1 Covered

Your appliance comes with a warranty of two years, starting from the
date of purchase. This warranty covers all manufacturing defects,
provided that:

*  You used, assembled and maintained your appliance according
to the instructions in this manual. Damages caused by misuse,
incorrect assembly or inadequate maintenance are not regarded
as manufacturing defects.

¢ You can present the receipt and the unique serial number of your
appliance. This serial number starts with a C, followed by 15
digits. You can find it:

¢ On this manual.
*  On the packaging of the appliance.
¢ On the inside of the foot of the appliance.

°  The Barbecook quality department confirms that the parts are
defective and that they proved defective under normal use,
correct assembly and adequate maintenance.

If one of the above conditions is not met, you cannot claim any form
of contribution. In all cases, the warranty is limited to the repair or
replacement of the defective part(s).

9.2 Not covered

The following damages and defects are not covered by the warranty:

*  Normal wear and tear (rusting, distortion, discolouration...) of parts
that are directly exposed to fire or intense heat. It is normal to
replace these parts from time to time.

e Visual irregularities that are inherent to the manufacturing process.
These irregularities are not regarded as manufacturing defects.

* Al damages caused by inadequate maintenance, incorrect
storage, improper assembly or modifications made to pre-
assembled parts.

¢ All consequential damages caused by careless or non-compliant
use of the appliance.

* Rust or discolouration caused by external influences, the use of
aggressive detergents, exposure to chlorine... These damages are
not regarded as manufacturing defects.
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MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 9

09/11/17 12:18



NL GEBRUIKSAANWIJZING

UW TOESTEL REGISTREREN ........covvevieiiiieieieieisies s 11
2 OVER DEZE HANDLEIDING ..o 11
3 BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES .......coverireieiciiiiinnns 11
e De instructies lezen en 0pvolgen .........ccovvveririviiccieiinnn, 11
e Uw gezond verstand gebruiken ..........ccocovvveininiieseininnnns 11
*  Een geschikie locatie KIBZEN .......cccovvvivieneiinicceeini 11
4 TERUGKERENDE CONCEPTEN .....vvvviiiiiieieiecersie s 11
© ROKEN oo 1
O EMAI 1

5 HET TOESTEL MONTEREN
e Veiligheidsinstructies
* Het toestel monteren

6 VOEDSEL ROKEN ......ccooiiiiiiiieiiiiiieiisseeese e 12
e Welk hout of welke houtskool moet ik gebruiken? .................. 12
e Stap 1: Het toestel aanmaken
e Stap 2: Beginnen met rokeN .........coeevvevieiisicisieeieis
» Stap 3: Een constante temperatuur aanhouden ..................... 12
7 HANDIGE TIPS ... 13
e Smaak toevoegen met rookChips .......cccceviveiiiiiiiieieian 13
o Voedsel Sappig NOUAEN ........cccvvvvirieccieeee e, 13
®  Het deksel 0pheffen ........cccvvieiieiiiccceee e 13
o Het toestel als grill gebruiken ...........ccooovveieiiiiicceiinnn 13
8 HET TOESTEL ONDERHOUDEN .......ccovviviriivieiiiirisieeeeiinnens 13
©  DEas VEIWIJUBIEN ...t 13
*  De mand en roosters reinigen ........c.ocovveeeeerenieviceeeninnn 13
e De bouillonpan en het huis reinigen ..........cccoeevvivcceeinnnn, 13
©  Het dekSel TeINIGEN .....ccvevvicecceee e 13
©  Het toestel OPDEIGEN .ovvvivieicei e 13
* Geémailleerde, roestvaststalen, verchroomde en gepoederlakte
onderdelen oNAerNOUTEN .........c.vvivreriiiee e, 14
e Reserveonderdelen DESEEllen ..., 14
9 GARANTIE ..o 14
O GBABKE ..o 14
©  NIBLGBABKLE ..o 14
www.barbecook.com

10

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 10 09/11/17 12:18



1 UW TOESTEL REGISTREREN

Bedankt voor uw aankoop van een Barbecook-toestel! We wensen u
veel barbecueplezier.

Om optimaal van uw toestel te genieten, kunt u uw toestel registreren
op www.barbecook.com. Dit duurt slechts enkele minuten en biedt
belangrijke voordelen:

* U kunt een beroep doen op onze gepersonaliseerde
naverkoopdienst. Op die manier kunt u bijvoorbeeld snel
reserveonderdelen voor uw toestel vinden of genieten van een
optimale garantieservice.

¢ Wij houden u op de hoogte van interessante productupdates en
verwijzen u naar productinformatie en -specificaties die relevant
zijn voor uw toestel.

Voor meer informatie over het registreren van uw toestel gaat u
naar www.barbecook.com.

Barbecook respecteert uw privacy. Uw gegevens worden niet
verkocht, verspreid of doorgegeven aan derden.

2 OVER DEZE HANDLEIDING

Deze handleiding bestaat uit twee delen:

* Het eerste deel is het deel dat u momenteel leest. Hier vindt
u instructies om uw toestel te monteren, te gebruiken en te
onderhouden.

* Het tweede deel begint op pagina 129. Daarin vindt u diverse
illustraties (explosietekeningen, montagetekeningen...) van het
toestels die in deze handleiding beschreven zijn.

3 BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

3.1 De instructies lezen en opvolgen

3.3 Een geschikte locatie kiezen

Gebruik het toestel alleen buitenshuis. Als u het toestel binnenshuis
gebruikt, zelfs in een garage of schuur, bestaat er gevaar voor
vergiftiging door koolmonoxide.

Let op het volgende wanneer u een locatie kiest:

* Plaats het toestel niet onder een overhangende structuur (veranda,
afdak ...) of onder gebladerte.

*  Plaats het toestel op een stevige en stabiele ondergrond. Plaats
het toestel nooit op een bewegend voertuig (boot, oplegger ...).

4 TERUGKERENDE CONCEPTEN

Dit deel omvat definities van een aantal minder vertrouwde concepten.
Deze concepten worden gebruikt in verschillende onderwerpen van de
handleiding.

4.1 Roken

Voedsel wordt gerookt door het bloot te stellen aan de rook van
smeulend hout of smeulende houtskool. Roken wordt meestal gebruikt
voor vlees en vis, maar u kunt ook schaaldieren, groenten en zelfs kaas
roken.

Er bestaan twee manieren van roken, namelijk warm en koud roken:

*  Warm roken betekent voedsel tegelijk roken en garen. Het voedsel
wordt niet direct aan de warmtebron blootgesteld en gaart
langzaam, bij een vrij lage temperatuur (50-80 °C).

¢ Koud roken betekent voedsel roken bij een zeer lage temperatuur
(max. 25 °C), zodat het voedsel niet wordt gegaard. Koud roken
wordt gebruikt om het voedsel een specifieke smaak te geven en
het te conserveren.

Als u uw toestel wilt gebruiken voor koud roken, heeft u de
Barbecookkoude rookgenerator nodig. Hiermee kunt u alle
soorten voedsel koud roken in de Oskar.

4.2 Email

Lees de instructies voor u het toestel in gebruik neemt. Volg de

instructies altijd zorgvuldig. Als het toestel op een andere wijze wordt

gemonteerd of gebruikt, kan dit brand en materiéle schade tot gevolg

hebben.

Schade wegens het niet opvolgen van de instructies (verkeerde
montage, misbruik, verkeerd onderhoud enz.) wordt niet

gedekt door de garantie.

3.2 Uw gezond verstand gebruiken

Gebruik uw gezond verstand wanneer u met het toestel werkt:
* Laat het toestel niet alleen achter terwijl deze in gebruik is.

*  Opgelet! Het toestel wordt zeer heet. Verplaats deze niet tijdens
het gebruik.

*  Gebruik geschikte bescherming wanneer u hete onderdelen moet
vastnemen.

* Houd brandbare materialen, brandbare vloeistoffen en oplosbare
objecten op een veilige afstand van het toestel wanneer deze in
gebruik is.

*  Opgelet! Houd kinderen en huisdieren op een veilige afstand van
het toestel wanneer deze in gebruik is.

* Houd een emmer water of zand bij de hand wanneer u het
toestel gebruikt, met name op zeer warme dagen en in droge
omgevingen.

*  Opgelet! Gebruik het toestel niet binnenshuis.

Sommige delen van het toestel zijn bekleed met een laag gesmolten
glas, zogenaamd email. Dit email beschermt het onderliggende metaal
tegen corrosie. Email is een kwaliteitsvol materiaal: het is bestand
tegen roest, het verzwakt niet onder invioed van hoge temperaturen en
het is zeer eenvoudig te onderhouden.

A

Omdat het email minder flexibel is dan het metaal waarop het
is aangebracht, kunnen stukjes email loskomen wanneer u

het toestel niet correct gebruikt. Om problemen te vermijden,
dient u voorzichtig te zijn wanneer u geémailleerde onderdelen
monteert en dient u het email altijd te onderhouden zoals
beschreven in deze handleiding.

5 HET TOESTEL MONTEREN

5.1 Veiligheidsinstructies

Breng geen wijzigingen aan het toestel aan wanneer u deze in
elkaar zet. U mag geen onderdelen van het toestel wijzigen, want
dit is zeer gevaarlijk.

¢ Volg de montage-instructies altijd zorgvuldig.

*  De gebruiker is verantwoordelijk voor de correcte montage van het
toestel. Schade veroorzaakt door een foutieve montage wordt niet
gedekt door de garantie.

www.barbecook.com
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5.2 Het toestel monteren

U heeft een kruisschroevendraaier nodig.
1. Plaats het toestel op een effen en schone ondergrond.

2. Monteer het toestel zoals aangegeven in de montagetekeningen.

%

6 VOEDSEL ROKEN

U vindt de montagetekeningen in het tweede deel van deze
handleiding, na de explosietekening van uw toestel.

U heeft hout of houtskool, aanmaakproducten (die voldoen aan EN

1860-3), een lange lucifer en vloeistof (water, bouillon, wijn...) nodig.

6.1 Welk hout of welke houtskool moet ik
gebruiken?

Om het toestel aan te steken, kunt u hout of houtskool gebruiken:

Hout ¢ U kunt elke soort hout gebruiken, behalve
dennenhout.

e Gebruik twijgjes en kleine takjes om het
toestel aan te steken. U kunt later grotere
takken en blokken toevoegen.

Houtskool *  Maak uw toestel altijld aan met klassieke
houtskool, nooit met briketten. Als het
toestel aangemaakt is, kunt u briketten

toevoegen.

*  Gebruik houtskool van goede kwaliteit
om het toestel aan te maken, bij
voorkeur houtskool die voldoet aan EN
1860-2. Houtskool van goede kwaliteit
bestaat uit grote, glanzende stukken en
produceert niet veel stof.

¢ Gebruik kleine stukken houtskool om het
toestel aan te maken. (Oskar S max.
1kg / Oskar M max. 1,5kg). U kunt later
grotere stukken toevoegen.

Sluit de zak houtskool goed voor u deze opbergt. Bewaar de
houtskool altijd op een droge plaats; bewaar de houtskool niet
in een kelder.

6.2 Stap 1: Het toestel aanmaken

Voor u voedsel kunt roken, dient u onderaan het toestel een vuur aan
te maken. Ga als volgt te werk:

1. Verwijder het deksel, de bovenste ringen van het huis, het/de
bakrooster(s) en de bouillonpan uit het toestel.

Plaats het houtskoolrooster in de houtskoolkuip.

Open de luchttoevoergaten in het asreservoir. U vindt het
asreservoir onder de houtskoolkuip.

4. Plaats enkele aanmaakproducten op het houtskoolrooster.
Gebruik altijd aanmaakproducten die voldoen aan EN 1860-3.

5. Bedek de aanmaakproducten met houtskool of hout. Tips:
*  Plaats de houtskool of het hout in piramidevorm.

*  Gebruik niet te veel houtskool of hout om het vuur aan te
steken.

e Zorg ervoor dat u nog bij de aanmaakproducten kunt komen.

6. Gebruik een lange lucifer om de aanmaakproducten aan te
steken.

A

Wanneer u het toestel voor het eerst gebruikt, dient u het
30 minuten te laten branden. Daardoor worden resterende
fabricagevetten uit het toestel verwijderd.

Plaats het rooster nog niet op het toestel. Een leeg rooster kan

Opgelet! Gebruik geen alcohol of benzine bij het aansteken of
aanwakkeren van het vuur.

> b

WAARSCHUWING! Je kan pas beginnen met het barbecueén
nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft gevormd. Dit duurt
normaal ongeveer 25 minuten.

7. Spreid de kolen of het hout gelijkmatig uit over het
houtskoolrooster en sluit de deur in de onderste ring van het huis.

Als u houtskool gebruikt, kunt u de houtskool ook aansteken
in de Barbecook houtskoolstarter. Wanneer de houtskool klaar
is, giet u de houtskool gewoon uit de houtskoolstarter op het
houtskoolrooster.

6.3 Stap 2: Beginnen met roken

Als de houtskool of het hout bedekt is met een dun laagje witte as,
kunt u beginnen met roken. Ga als volgt te werk:

1. Plaats de bouillionpan in de onderste ring van het huis, op de
drie steunen.

2. Giet vloeistof (water, bouillon, wijn...) in de bouillonpan. Voor
extra smaak kunt u ook kruiden toevoegen aan de vloeistof.

3. Plaats het eerste bakrooster op de bouillonpan en plaats het
voedsel op het rooster.

Plaats slechts één laag voedsel op het rooster en laat
voldoende ruimte tussen de stukken voedsel. Daardoor
kunnen de rook en de warmte gelijkmatig rond het voedsel
circuleren.

4. Oskar L: Plaats de bovenste ring van het huis op de onderste ring
en sluit de deuren in beide ringen.

5. Oskar L: Plaats het tweede bakrooster op de steunen van de
bovenste ring van het huis. Zorg ervoor dat de rand van het
rooster stevig op de steunen rust.

6. Plaats uw voedsel op het rooster en plaats het deksel op het

toestel.
8

Oskar L: Deze procedure beschrijft hoe u voedsel kunt roken
met twee roosters. Natuurlijk kunt u een van de roosters
weglaten, vervang een rooster door de rookmand of hang uw
voedsel aan de rookhaken in het deksel.

6.4 Stap 3: Een constante temperatuur

aanhouden

Als het roken begonnen is, dient u de temperatuur constant rond 70
°C te houden. U kunt de temperatuur controleren aan de hand van de
thermometer in het deksel.

6.4.1 TEMPERATUUR TE HOOG

1. Plaats het deksel op het toestel. Sluit de luchttoevoergaten in het
deksel en in het asreservoir.

2. Als de temperatuur te hoog blijft, plaats u enkele geweekte
rookchips op het vuur. Dit verbetert ook de smaak van uw
voedsel.

6.4.2 TEMPERATUUR TE LAAG

1. Wakker het vuur aan door de luchttoevoergaten in het deksel en
het asreservoir te openen.

2. Als de temperatuur niet genoeg stijgt door het vuur aan te
wakkeren, kunt u houtskool of hout aan het vuur toevoegen. Ga
als volgt te werk:

a. Doe handschoenen om. Houd de handschoenen aan
gedurende de volledige procedure.
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b.  Verwijder het deksel voorzichtig uit het toestel en open de
deur in de onderste ring van het huis.

Plaats extra houtskool of hout in de houtskoolpan.

Gebruik een lange tang en probeer de as niet op te rakelen of
vonken te veroorzaken.

e. Sluit de deur in de onderste ring van het huis.

f. Wacht tot het vuur sterk brandt en plaats het deksel weer op
het toestel.

7 HANDIGE TIPS

7.1 Smaak toevoegen met rookchips

Om uw voedsel extra smaak te geven, kunt u speciale rookchips aan
het vuur toevoegen. U kunt de chips op twee manieren gebruiken:

*  Week ze gedurende 10 minuten in water, laat het water weglopen
en sprenkel ze over de houtskool of het hout.

*  Plaats de chips in een zakje van aluminiumfolie, perforeer het zakje
met een vork en plaats het zakje op de houtskool of het hout.

Ongeacht de methode die u verkiest, mag u de chips nooit toevoegen

voor de houtskool of het hout bedekt is met een dun laagje witte as.

Barbecook heeft drie soorten rookchips:

Appel Zacht Hertenvlees, vis,
gevogelte

Eik Medium Varkensvlees,

gevogelte

Hickory Robuust Varkenskarbonade,
varkensribstuk,

varkensgebraad

7.2 Voedsel sappig houden

Om uw voedsel sappig te houden, plaatst u vloeistof (water, bouillon,
wijn...) in de bouillonpan wanneer u begint te roken. Controleer de pan
regelmatig tijdens het roken en voeg indien nodig extra vloeistof toe.
Ga als volgt te werk:

1. Open de deur in de onderste ring van het huis.

2. Giet de vloeistof voorzichtig in de bouillonpan en gebruik daarbij
een trechter of een pot met een tuit.

3. Sluit de deur in de onderste ring van het huis.

7.3 Het deksel opheffen

Zodra u begint te roken, dient u het deksel zo weinig mogelijk op te
heffen. Telkens wanneer u het deksel opheft, gaat er veel warmte en
rook verloren, zodat uw voedsel langer moet garen.

Als u het deksel toch moet opheffen, dient u dit altijd naar de zijkant
te doen en niet recht omhoog. Als u het deksel recht omhoog opheft,
creéert u een luchtstroom in het toestel, waardoor er as op uw voedsel
kan worden gezogen.

7.4 Het toestel als grill gebruiken

Als u het voedsel niet met de bouillonpan afschermt ten opzichte
van de houtskool of het hout, kunt u het toestel als een klassieke grill
gebruiken. Ga als volgt te werk:

1. Maak het toestel aan zoals beschreven in “6 Voedsel roken”.

2. Plaats het bakrooster op de steunen van de onderste ring van
het huis. Zorg ervoor dat de rand van het rooster stevig op de
steunen rust.

3. Plaats uw voedsel op het rooster.

8 HET TOESTEL ONDERHOUDEN

8.1 De as verwijderen

Het is aan te bevelen de as na elk gebruik te verwijderen. Met het
asreservoir gebeurt dit bliksemsnel. Ga als volgt te werk:

1. Laat het toestel volledig afkoelen.

2. Verwijder het deksel, de bovenste ring van het huis, de
bakroosters en de bouillonpan.

Verwijder het houtskoolrooster en borstel de as in het asreservoir.

4. Neem het asreservoir uit de houtskoolkuip en giet de as in een
emmer.

5. Plaats het asreservoir weer in de houtskoolkuip.

8.2 De mand en roosters reinigen

Het is aan te bevelen de rookmand, de bakroosters en het
houtskoolrooster na elk gebruik te reinigen met de Barbecook cleaner.
Ga als volgt te werk:

1. Spuit het schuim op het te reinigen onderdeel en laat het even
inwerken.
Het schuim verandert van kleur terwijl vuil en vet worden
losgeweekt.

2. Verwijder het schuim met een zachte spons en water.

Spoel het onderdeel grondig en laat het goed drogen voor u het
opbergt. Dit voorkomt roestvorming.

U kunt de mand en de roosters ook reinigen met een zacht
reinigingsmiddel of met natriumbicarbonaat. Gebruik nooit
ovenreinigers om deze onderdelen te reinigen.

Om roestvorming te voorkomen, dient u de bakroosters en de
rookmand lichtjes in te smeren met plantaardige olie voor u ze
opbergt. Breng nooit olie aan op het houtskoolrooster.

8.3 De bouillonpan en het huis reinigen

Het is aan te bevelen de bouillonpan en het huis van het toestel (aan de

binnen- en buitenzijde) na elk gebruik te reinigen:

°  Gebruik water met een zacht schoonmaakmiddel en een zachte
spons of doek om de onderdelen te reinigen.

*  Spoel de onderdelen grondig en laat ze goed drogen voor u ze
opbergt.

Om roestvorming te voorkomen smeert u de bouillonpan en
de buitenzijde van het huis in met plantaardige olie voor u het
toestel opbergt. Breng nooit olie aan op de binnenzijde van het
huis.

8.4 Het deksel reinigen

Het deksel kan een beetje vettig worden tijdens het roken. Om
vetophoping te vermijden, is het aan te bevelen de binnenzijde van het
deksel na elk gebruik te reinigen. Ga als volgt te werk:

1. Wacht tot het deksel iets afgekoeld is. Het moet nog warm zijn,
maar niet te heet om het te kunnen vastnemen.

2. Wrijf op de binnenzijde van het deksel met papieren handdoeken
of reinig met water en een zacht reinigingsmiddel.

Als er zich toch vet op het deksel heeft vastgezet, borstelt u de
schilfers weg met een koperen borstel of met verfrommelde
aluminiumolie.

8.5 Het toestel opbergen

Berg het toestel na elk gebruik op in een droge plaats (binnen, onder
een afdak ...).
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Zorg ervoor dat het toestel volledig droog is voor u deze
opbergt. Dit voorkomt roestvorming.

8.6 Geémailleerde, roestvaststalen,
verchroomde en gepoederlakte
onderdelen onderhouden

Het toestel bestaat uit geémailleerde, roestvaststalen, verchroomde en
gepoederlakte onderdelen. Elk materiaal moet op een specifieke wijze
worden onderhouden:

Email *  Gebruik geen scherpe voorwerpen en
stoot het toestel niet tegen een hard
opperviak.

*  Vermijd contact met koude vloeistoffen
terwijl het toestel nog heet is.

*  Metalen sponsjes en schurende
reinigingsmiddelen kunnen worden
gebruikt.

Roestvast staal en |
chroom

Gebruik geen agressieve, schurende of
metaalreinigingsmiddelen.

*  Gebruik niet-agressieve
reinigingsmiddelen en laat ze inwerken op
het staal.

¢ Gebruik een zachte spons of doek.

e Spoel het toestel na het reinigen grondig
en laat het toestel zeer goed drogen voor
u deze opbergt.

Gepoederlakt ¢ Gebruik geen scherpe voorwerpen.
Gebruik niet-agressieve
reinigingsmiddelen en een zachte spons

of doek.

e Spoel het toestel na het reinigen grondig
en laat het toestel zeer goed drogen voor
u deze opbergt.

A Schade wegens het niet opvolgen van deze instructies wordt
beschouwd als gebrekkig onderhoud en is niet gedekt door de
garantie.

Onder de explosietekening van uw toestel (tweede deel van de
handleiding) vindt u een lijst van alle onderdelen waaruit het toestel
is samengesteld. Deze lijst omvat een symbool dat het materiaal
van elk onderdeel aangeeft, zodat u kunt nagaan hoe u een bepaald
onderdeel dient te onderhouden. In de onderdelenlijst worden de
volgende symbolen gebruikt:

Email

Chroom

Roestvast staal

* 1> e

Gepoederlakt

8.7 Reserveonderdelen bestellen

Onderdelen die blootstaan aan vuur of intense hitte moeten van tijd tot
tijd worden vervangen. Reserveonderdelen bestellen:

1. Zoek het referentienummer op van het gewenste onderdeel.
U vindt een lijst met alle referentienummers onder de
explosietekeningen in het tweede deel van deze handleiding en
op www.barbecook.com.

Als u uw toestel online hebt geregistreerd, verschijnt
automatisch de correcte lijst.

2. Bestel het reserveonderdeel bij uw verkoper. U kunt onderdelen
bestellen die binnen of buiten de garantie vallen.

9 GARANTIE

9.1 Gedekt

Uw toestel heeft een garantie van twee jaar vanaf de aankoopdatum.
Deze garantie dekt alle fabricagefouten op voorwaarde dat:

* uuw toestel hebt gebruikt, gemonteerd en onderhouden
overeenkomstig de instructies in deze handleiding. Schade ten
gevolge van misbruik, verkeerde montage of foutief onderhoud
wordt niet als een fabricagefout beschouwd.

* U het aankoopbewijs en het unieke serienummer van uw toestel
kunt overhandigen. Dit serienummer begint met een C, gevolgd
door 15 cijfers. U vindt dit:

*  op deze handleiding.
* op de verpakking van het toestel.
¢ aan de binnenzijde van de voet van het toestel.

¢ De Barbecook-kwaliteitsafdeling gaat na of de onderdelen defect
zijn en of het defect zich heeft voorgedaan bij normaal gebruik,
correcte montage en juist onderhoud.

Als aan een van deze voorwaarden niet is voldaan, kunt u niet van

de garantie genieten. In elk geval blijft de garantie beperkt tot het
herstellen of vervangen van de defecte onderdelen.

9.2 Niet gedekt

De volgende schade en gebreken worden niet door de garantie
gedekt:

¢ Normale slijtage (roestvorming, vervorming, verkleuring enz.) van
onderdelen die rechtstreeks blootstaan aan vuur of intense hitte.
Deze onderdelen moeten van tijd tot tijJd worden vervangen.

e Visuele onregelmatigheden die inherent zijn aan het
fabricageproces. Deze onregelmatigheden worden niet als
fabricagefouten beschouwd.

e Alle schade veroorzaakt door gebrekkig onderhoud,
foutieve opberging, verkeerde montage of wijzigingen aan
voorgemonteerde onderdelen.

¢ Alle gevolgschade wegens nalatigheid of

e niet-voorgeschreven gebruik van het toestel.

*  Roest of verkleuring ten gevolge van externe invloeden, gebruik

van agressieve reinigingsmiddelen, blootstelling aan chloor enz.
Deze schade wordt niet als een fabricagefout beschouwd.
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1 ENREGISTREMENT DE VOTRE
APPAREIL

Nous vous remercions pour votre achat d’un appareil Barbecook!
Nous sommes convaincus qu'’il apportera joie et bonne humeur a vos
barbecues.

Afin d’améliorer votre expérience, nous vous invitons a enregistrer
votre appareil sur www.barbecook.com. Cela ne prendra que quelques
minutes mais vous permettra de bénéficier d’avantages considérables:

* Vous aurez accés a notre service apres-vente personnalisé. Par
exemple, cela vous permet de trouver rapidement des pieces de
rechange pour votre appareil ou de bénéficier d’un service de
garantie optimal.

*  Nous pouvons vous informer des intéressantes mises a jour
produit et vous orienter vers les informations et les spécifications
produit les plus pertinentes pour votre appareil.

Pour obtenir plus d’informations concernant I'enregistrement
de votre appareil, veuillez consulter www.barbecook.com.

Barbecook respecte votre vie privée. Vos informations
personnelles ne seront pas vendues, ni distribuées ni
communiquées a des tiers.

2 A PROPOS DE CE MODE D’EMPLOI

Ce mode d’emploi se compose de deux parties :

e Lapremiére partie correspond a celle que vous étes actuellement
en train de lire. Elle fournit les instructions d’assemblage,
d’utilisation et d’entretien de votre appareil.

*  Laseconde partie débute a la page 129. Elle inclut tous les
types d’illustrations (vues éclatées, dessins d’assemblage ...) des
appareils qui sont décrits dans ce mode d’emploi.

3 CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

3.1 Lire et suivre les instructions

Lisez les instructions avant d’utiliser I'appareil. Suivez toujours

attentivement les instructions. L'assemblage et I'utilisation non

conformes aux instructions peuvent causer des incendies ou

endommager le matériel.

Les dommages résultant du non respect des instructions
suivantes (assemblage incorrect, mauvaise utilisation, entretien

inadéquat...) ne sont pas couverts par la garantie.

3.2 Appel au bon sens

Faites appel a votre bon sens lorsque vous utilisez I'appareil :
¢ Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu’il est allumé.

*  Avertissement ! L'appareil va devenir trés chaud, ne le déplacez
pas pendant que vous I'utilisez.

*  Protégez-vous de fagon adéquate lorsque vous manipulez des
éléments chauds.

*  Conservez les matiéres et les liquides inflammables ainsi que les
objets solubles a I'écart de I'appareil en cours d’utilisation.

*  Avertissement ! Tenez les enfants et les animaux de compagnie a
distance de 'appareil lorsqu’il est allumé.

¢ Gardez a proximité du barbecue en cours d’utilisation un seau
d’eau ou de sable, et cela particulierement en cas de grandes
chaleur ou par temps trés sec.

*  Avertissement ! Ne I'utilisez pas a I'intérieur !

3.3 Sélection de 'emplacement adéquat

Utilisez I'appareil a I'extérieur uniquement. Son utilisation a I'intérieur,

méme dans un garage ou un abri de jardin, peut entrainer une

intoxication au monoxyde de carbone.

Lors de la sélection d’'un emplacement a I'extérieur, il faut toujours :

e S’assurer que I'appareil n’est pas sous une structure couverte (un
porche, un abri...) ou sous le feuillage.

*  Poser I'appareil sur une surface ferme et stable. Ne jamais
le placer dans un véhicule en mouvement (un bateau, une
caravane...).

4 CONCEPTS RECURRENTS

Cette partie définit des concepts moins courants. Ces concepts sont
utilisés dans plusieurs sections de ce mode d’emploi.

4.1 Fumoir

Le fumage des aliments consiste a les préparer en les exposant a la
fumée produite par la combustion de bois ou de charbon de bois. La
viande et le poisson sont les aliments les plus couramment fumés,
mais vous pouvez également fumer des crustacés, des légumes et
méme des fromages.

Il existe deux types de fumage, le fumage a chaud et le fumage a froid:

e Le fumage a chaud consiste a fumer et a cuire simultanément. Les
aliments ne sont pas exposés directement a la source de chaleur
et sont cuits lentement, a une température relativement basse
(50-80 °C).

* Le fumage a froid consiste a fumer les aliments a trés basse
température (25 °C max.), de maniére a ce qu'ils ne soient pas
cuits pendant I'opération. Le fumage a froid est utilisé pour
parfumer et pour conserver les aliments.

ﬂ Si vous souhaitez utilisez votre appareil pour le fumage a
froid, vous avez besoin du Barbecook fumoir a froid. Cet
accessoire vous permet de fumer a froid tout type d’aliment
dans le Oskar.

4.2 Email

Certains éléments de I'appareil sont couverts d’une couche de matiere
vitrifiée appliquée par fusion, appelée émail. Cet émail protege de

la corrosion le métal sous-jacent. L'émail est une matiére de grande
qualité : il résiste a la rouille, ne s’altére pas sous I'influence des hautes
températures et est trés facile a entretenir.

A Etant donné que I'émail est moins flexible que le métal
qu’il recouvre, il est possible que I'’émail s’écaille si vous
ne manipulez pas I'appareil correctement. Pour éviter tout
probléme, faites attention lors de I'assemblage des éléments
en émail et entretenez toujours I'émail comme indiqué un peu
plus loin dans ce mode d’emploi.

5 ASSEMBLAGE DE L’APPAREIL

5.1 Consignes de sécurité

*  Ne modifiez pas 'appareil lors de son assemblage. Il est interdit
car trés dangereux de modifier des éléments de I'appareil.

*  Suivez toujours attentivement les instructions d’assemblage.

o Lutilisateur est tenu responsable de I'assemblage adéquat de
I'appareil. Les dommages résultant d’'un assemblage incorrect ne
sont pas couverts par la garantie.
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5.2 Pour assembler I'appareil

Vous avez besoin d’un tournevis cruciforme.
1. Posez I'appareil sur une surface plane et propre.

2. Assemblez I'appareil comme indiqué sur les dessins
d’assemblage.
Z’//| Vous trouverez les dessins d’assemblage dans la deuxiéme
partie de ce mode d’emploi, apres la vue éclatée de votre
appareil.

6 FUMAGE DES ALIMENTS

Vous avez besoin de charbon de bois, d’allume-feu (conformes a la
norme EN 1860-3), d’une longue allumette et d’un peu de liquide (eau,
bouillon, vin ...).

6.1 Quel bois ou charbon de bois utiliser?

Pour allumer I'appareil, vous pouvez utiliser du bois ou du charbon de
bois :

Bois *  Vous pouvez utiliser tout type de bois,
excepté le pin.

e Utilisez des brindilles ou de petites
branches pour allumer 'appareil. Vous
pouvez ajouter des branches plus
grosses et des écorces par la suite.

Charbon de bois . !
¢ Allumez toujours votre appareil avec du

charbon de bois traditionnel, jamais avec
des briquettes. Une fois I'appareil allumé,
vous pouvez ajouter des briquettes.

e Utilisez du charbon de bois de bonne
qualité pour allumer I'appareil, de
préférence conforme & la norme EN 1860-
2. Un charbon de bois de bonne qualité
se compose de grandes briques luisantes
et ne dégage pas beaucoup de poussiere.

e Utilisez des petits morceaux de charbon
de bois pour allumer I'appareil. (Oskar S
max. 1kg / Oskar M max. 1,5kg). 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.

6.2 Etape 1 : allumage de I'appareil

Avant de pouvoir fumer des aliments, quels gu’ils soient, vous devez
allumer un feu dans la partie inférieure de I'appareil. Procédez comme
suit :

1. Retirez le couvercle, la partie cylindrique inférieure du corps de
I'appareil, la (les) grille(s) de cuisson et le récipient a bouillon de
I'appareil.

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

3. Ouvrez 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 ou du bois.
Astuces :

*  Empilez le charbon de bois ou le bois pour former une
pyramide.

¢ Nutilisez pas trop de charbon de bois ou 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 I'appareil, laissez-le chauffer pendant

30 minutes. Cela permettra d’éliminer de I'appareil toutes les graisses
employées lors de la fabrication.

>

Ne placez pas encore la grille sur I'appareil. 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 'appareil.

> b

ATTENTION ! Vous ne pouvez commencer a faire un barbecue qu'apres
qu'une couche de cendres se soit formée sur le chou. Cela prend
normalement environ 25 minutes.

>

7. Etalez de maniére réguliére les charbons ou le bois sur la grille &
charbon de bois et fermez la porte située sur la partie
cylindrique inférieure du corps de I'appareil.

Si vous utilisez du charbon de bois, vous pouvez également
Iallumer dans Barbecook la cheminée d’allumage charbon.
Lorsque le charbon de bois est prét dans la cheminée
d’allumage charbon, versez-le sur la grille & charbon de bois.

6.3 Etape 2: commencer a fumer

une fois le charbon de bois ou le bois recouvert d’une fine couche de

cendres grises, vous pouvez commencer a fumer. Procédez comme

suit :

1. Placez le récipient a bouillon dans la partie cylindrique supérieure
du corps de I'appareil, sur les trois supports.

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

3. Placez la premiere 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 maniere
homogene autour des aliments.

4. Oskar L: Placez la partie cylindrique supérieure du corps de
I'appareil sur la partie cylindrique inférieure et fermez les portes
des deux cuves.

5. Oskar L: Placez la seconde grille de cuisson sur les supports de la
partie cylindrique supérieure du corps de I'appareil. Assurez-vous
que le bord de la grille repose solidement sur les supports.

6. Placez vos aliments sur la grille et posez le couvercle sur

I'appareil.

Oskar L: Cette procédure explique comment fumer des
aliments a 'aide de deux grilles. Bien sdr, vous pouvez
également retirer une des grilles de I'appareil, remplacer une
grille par le panier de fumage ou suspendre vos aliments aux
crochets de fumage du couvercle.

Etape 3 : conserver une température
constante

6.4

Un fois le fumage commencé, vous devez conservez une température
constante, autour de 70 °C. Grace au thermometre situé sur le
couvercle, vous pouvez surveiller la température de pres.

6.4.1 TEMPERATURE TROP ELEVEE

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

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 17

17

09/11/17 12:18



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

6.4.2 TEMPERATURE TROP BASSE

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

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

a. Enfilez des gants. Conservez-les pendant toute la durée de
I'opération.

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

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 I'appareil.

e. Attendez que le feu reprenne et replacez le couvercle sur
I'appareil.

7  CONSEILS PRATIQUES ET ASTUCES

7.3 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 I'obligation de le soulever, faites-le en
I'inclinant d’un c6té plutét 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.

7.4 Utilisez 'appareil comme un grill

Si vous ne protégez pas les aliments du charbon de bois ou du bois

avec le récipient a bouillon, vous pouvez utiliser I'appareil comme un

grill classique. Procédez comme suit :

1. Allumez I'appareil comme décrit dans la section “6 Fumage des
aliments”.

2. Placez la grille de cuisson sur les supports de la partie cylindrique
supérieure du corps de I'appareil. Assurez-vous que le bord de la
grille repose solidement sur les supports.

3. Placez vos aliments sur la grille.

8 ENTRETIEN DE L'APPAREIL

8.1 Retrait des cendres

7.1 Ajout d’une saveur supplémentaire
grace aux copeaux de bois

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

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

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

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

Barbecook fournit trois types de copeaux de bois parfumés :

Pommier Doux Chevreuil, poisson,
volaille

Chéne Equilibré Porc, volaille

Noyer (hickory) Puissant Cotelettes, cotes, roti
de porc

7.2 Préservez le moelleux de vos aliments

Afin de conserver le moelleux de vos aliments, versez un peu de
liquide (eau, bouillon, vin) dans le récipient a bouillon 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 I'appareil.

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

3. Fermez la porte située sur la partie cylindrique inférieure du corps
de l'appareil.

Nous recommandons le retrait des cendres apres chaque utilisation.
Avec le conteneur a cendres, cela est possible en un instant. Procédez
comme suit :

1. Laissez refroidir 'appareil complétement.

2. Retirez le couvercle, la partie cylindrique supérieure du corps de
I'appareil, les grilles de cuisson et le récipient a bouillon.

3. Retirez la grille a charbon de bois et balayez les cendres dans le
conteneur a cendres.

4. Enlevez le conteneur a cendres de la cuve a charbon de bois et
versez les cendres dans un seau .

5. Replacez le conteneur a cendres dans la cuve a charbon de bois.

8.2 Nettoyage du panier et des différentes
grilles

Nous recommandons le nettoyage du panier de fumage, des grilles
de cuisson et de la grille du charbon de bois aprés chaque utilisation,
avec le Barbecook cleaner. Procédez comme suit :

1. Pulvérisez la mousse sur I'élément a nettoyer et laissez-la

agir un petit moment.

La mousse se colore car elle absorbe la poussiére et les graisses.
2. Essuyez la mousse avec une éponge douce et de I'eau.

Rincez la piece minutieusement et séchez-la soigneusement
avant de la ranger. Cela évitera la formation de rouille.

Vous pouvez également nettoyer le panieret les différentes
grilles avec un détergent doux ou du bicarbonate de soude.
N’utilisez jamais d’autres produits nettoyants sur ces éléments.

Pour éviter la formation de rouille, huilez Iégérement les grilles
de cuisson et le panier a fumage avec de I'huile végétale avant
de les ranger. Ne huilez jamais la grille a charbon de bois.

Nettoyage du récipient a bouillon et
du corps de 'appareil

Nous vous recommandons de nettoyer le récipient a bouillon, le
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récipient a charbon de bois et le corps de I'appareil (intérieur et

extérieur) aprés chaque utilisation :

e Utilisez de I'eau, un détergent doux et une éponge ou un chiffon
doux pour nettoyer les pieces.

¢ Rincez les pieces minutieusement et séchez-les soigneusement
avant de les ranger.

Pour éviter la formation de rouille, huilez le récipient a bouillon
et I'extérieur du corps avec de I'huile végétale avant de ranger
I'appareil. Ne huilez jamais I'intérieur du corps de I'appareil.

8.4 Nettoyage du couvercle

Le couvercle peut devenir un peu graisseux pendant le fumage. Pour

éviter que la graisse ne s’accumule, nous recommandons le nettoyage

de I'intérieur du couvercle apres chaque utilisation. Procédez comme

suit :

1. Attendez que le couvercle soit Iégérement refroidi. Il doit étre
encore chaud, mais pas trop, pour pouvoir le manipuler.

2. Essuyez 'intérieur du couvercle avec des serviettes en papier ou
nettoyez-le avec de I'eau et un détergent doux.

Si de la graisse s’est néanmoins accumulée sur le couvercle,
brossez les résidus avec une brosse en laiton ou une feuille
d’aluminium froissée.

8.5 Ranger I’appareil

Rangez I'appareil au sec (a I'intérieur, sous un abri, etc.) aprés chaque
utilisation.

Assurez-vous que I'appareil est completement sec avant de le
ranger. Cela évitera la formation de rouille.

Entretien des éléments en émail, en
acier inoxydable, en acier chromé
et des revétements de peinture en
poudre

L’appareil est constitué d’éléments en émail, en acier inoxydable,
en acier chromé et de revétements de peinture en poudre. Chaque
matiere doit étre entretenue différemment :

Email *  Nutilisez pas d’objets pointus et éviter
tout choc contre une surface dure.

»  Evitez tout contact avec des liquides
froids lorsque I'appareil est encore chaud.

* Vous pouvez utilisez des éponges
métalliques et des détergents abrasifs.

Acier inoxydable °
et acier chromé

N'utilisez pas de détergents corrosifs,
abrasifs ou pour métaux.

e Utilisez des détergents doux et laissez-les
agir sur I'acier.

e Utilisez une éponge ou un tissu doux.

¢ Rincez minutieusement aprés le nettoyage
et bien séchez bien avant de ranger.

Revétements ¢ Nutilisez pas d’objets pointus. Utilisez
de peinture en des détergents non-abrasifs ainsi qu’une
poudre éponge ou un tissu doux.

¢ Rincez minutieusement aprées le nettoyage
et bien séchez bien avant de ranger.

Les dommages résultant du non respect des instructions
suivantes comme I’entretien inadéquat ne sont pas couverts
par la garantie.

A\

Ci-dessous une vue éclatée de votre appareil (deuxieéme partie

du mode d’emploi), vous trouverez une liste de toutes les pieces
composant I'appareil. Cette liste inclut un symbole qui spécifie la
matiére de chaque piéce, ainsi vous pouvez I'utilisez pour vérifier la
maniére dont vous devez entretenir une piéce en particulier. La liste de
piéces utilise les symboles suivants :

Email

Acier chromé

Acier inoxydable

Revétements de peinture en poudre

* 1> e

8.7 Commander des piéces de rechange

Les pieces en contact direct avec le feu ou une chaleur intense
doivent étre remplacées de temps en temps. Pour commander une
piece de rechange :

1. Cherchez le numéro de référence de la piéce dont vous avez
besoin. Vous trouverez une liste avec tous les numéros de
référence sous les vues éclatées dans la deuxieme partie de ce
mode d’emploi mais également sur www.barbecook.com.

Si vous avez enregistré votre appareil en ligne, vous serez
automatiquement dirigé vers la liste adéquate.

2. Commandez une piéce de rechange dans votre point de vente.
Vous pouvez commander des piéces aussi bien pendant qu’aprés
la période de garantie.

9 GARANTIE

9.1 Ce qu’elle couvre

Votre appareil vient avec une garantie de deux ans a partir de la date
d’achat. La garantie couvre tous les défauts de fabrication, a condition
que:

* Vous utilisiez, assembliez, et entreteniez votre appareil
conformément aux instructions contenues dans ce mode
d’emploi. Les dommages résultant d’'une mauvaise utilisation,
d’un assemblage incorrect ou d’un entretien inadéquat ne sont
pas considérés comme des défauts de fabrication.

e Vous pouvez présenter le ticket de caisse et le numéro de série
unique de votre appareil. Le numéro de série commerce par un
«C» suivi de 15 chiffres. Vous pouvez le trouver :

¢ Dans ce mode d’emploi.
*  Sur’emballage de I'appareil.
o Avintérieur du pied de I'appareil.
e Le service qualité Barbecook confirme que les piéces sont

défectueuses et cela malgré une utilisation normale, un
assemblage correct et un entretien adéquat.

Si les conditions citées précédemment ne sont pas respectées, vous
ne pourrez pas étre couvert. Dans tous les cas, la garantie se limite a
la réparation et au remplacement de la ou des piéces défectueuses.

9.2 Ce qu’elle ne couvre pas

Les dommages et les défauts suivants ne sont pas couverts par la
garantie :

e L'usure normale (rouille, déformation, décoloration...) des piéces
directement exposées au feu ou a une chaleur intense. Il est
normal de remplacer ces piéces au fil du temps.

e Les irrégularités visuelles sont inhérentes au processus de
fabrication. Ces irrégularités ne sont pas considérées comme des
défauts de fabrication.
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*  Tous les dommages résultant d’un entretien inadéquat,
du rangement incorrect, d’un mauvais assemblage ou de
modifications effectuées sur des pieces pré-assemblées.

*  Tous les dommages consécutifs résultant d’une utilisation
inadaptée ou non conforme de I'appareil.

* Larouille ou la décoloration résultant d’influences externes, de
I'utilisation de détergents corrosifs, de I'exposition au chlore...
Ces dommages ne sont pas considérés comme des défauts de
fabrication.

www.barbecook.com
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1 REGISTRIEREN IHRES GERATS

Vielen Dank fiir den Kauf eines Barbecook-Gerats! Wir sind uns sicher,
dass Sie damit einige gliickliche Grillabende veranstalten werden.

Flr ein noch besseres Erlebnis konnen Sie lhr Gerat auf www.
barbecook.com registrieren. Das dauert nur einige Minuten, bringt aber
einige Vorteile:

*  Sie erhalten Zugriff auf Ihren persdnlichen Kundendienst. So
koénnen Sie beispielsweise schnell Ersatzteile fiir Ihr Geréat finden
oder von einem optimalen Garantieservice profitieren.

e Wir kdnnen Sie Uiber interessante Produktneuheiten informieren
und Sie auf Produktinformationen und technische Daten
hinweisen, die flr Ihr Gerat relevant sind.

Weitere Informationen zum Registrieren Ihres Geréts finden Sie
auf www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook respektiert Ihre Privatsphare. Ihre Daten werden
weder verkauft noch verteilt oder mit Dritten geteilt.

2 INFORMATIONEN ZU DIESEM
HANDBUCH

Dieses Handbuch besteht aus zwei Teilen:

*  Den ersten Teil lesen Sie gerade. Er enthalt Anweisungen zur
Montage, Verwendung und Pflege des Gerats.

*  Der zweite Teil beginnt auf Seite 129. Er umfasst verschiedene
Zeichnungen (Explosionsansichten, Montagezeichnungen...) der
Gerat, die in diesem Handbuch beschrieben sind.

3  WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

3.1 Lesen und Befolgen der Anweisungen

Lesen Sie die Anweisungen, bevor Sie das Gerat verwenden. Befolgen
Sie die Anweisungen stets genau. Abweichende Montage oder
Verwendung des Gerats kann zu einem Brand oder zu Materialschédden
fuhren.
Schaden aufgrund von Nichtbeachtung der Anweisungen

(falsche Montage, unsachgemaB Verwendung, ungeeignete
Pflege...) fallen nicht unter die Gewahrleistung.

3.2 Gesunder Menschenverstand

Verwenden Sie lhren gesunden Menschenverstand, wenn Sie mit dem
Gerét arbeiten:

e Lassen Sie das Gerét nie unbeaufsichtigt, wenn es verwendet
wird.

*  Warnung! Das Gerét wird sehr hei. Bewegen Sie es wahrend der
Verwendung nicht.

¢ Verwenden Sie einen geeigneten Schutz, wenn Sie mit heien
Teilen arbeiten.

° Halten Sie flammbare Materialien, entzlindliche Flussigkeiten und
|16sliche Gegenstande vom Gerét fern, wenn es verwendet wird.

*  Warnung! Halten Sie Kinder vom Gerét fern, wenn es verwendet
wird.

* Halten Sie einen Eimer mit Wasser oder Sand bereit, wenn Sie
das Gerat verwenden, insbesondere an heien Tagen und bei
Trockenheit.

*  Warnung! Nicht in geschlossenen Raumen verwenden.

3.3 Wahl eines geeigneten Standorts

Das Gerét darf nur im Freien verwendet werden. Die Verwendung
in R&umen, auch in einer Garage oder Hiitte, kann zur
Kohlenmonoxidvergiftung flhren.

Beachten Sie bei der Wahl eines Standorts im Freien Folgendes:

*  Vergewissern Sie sich, dass das Gerat nicht unter einem Uberhang
(z. B. Balkon oder Schutzdach) oder unter einem Baum steht.

* Stellen Sie das Gerat auf eine gerade und stabile Flache. Stellen
Sie es unter keinen Umstanden auf ein sich bewegendes Fahrzeug
(z. B. Boot oder Anhanger).

4 WIEDERKEHRENDE KONZEPTE

Dieser Teil umfasst Definitionen einiger weniger bekannter Konzepte.
Diese Konzepte werden in verschiedenen Themen dieses Handbuchs
verwendet.

4.1 Rauchern

Beim Rauchern werden die Speisen zubereitet, indem Sie dem Rauch
von glimmendem Holz oder glimmender Holzkohle ausgesetzt werden.
Fleisch und Fisch werden am haufigsten gerduchert, aber Sie kénnen
auch Krustentiere, Gemise und sogar Kése rauchern.

Es gibt zwei Arten, HeiBraucherung und Kaltrducherung:

*  Beim HeiBrauchern werden Speisen gleichzeitig gerduchert
und gegart. Die Speisen werden der Warmequelle nicht direkt
ausgesetzt und bei einer ziemlich niedrigen Temperatur (50-80 °C)
langsam gegart.

*  Beim Kaltrduchern werden Speisen bei einer sehr niedrigen
Temperatur (max. 25 °C) gerduchert, sodass sie dabei nicht gegart
werden. Kaltrduchern wird zum Aromatisieren und Haltbarmachen
von Speisen verwendet.

ﬂ Wenn Sie das Gerat flr die Kaltrducherung verwenden
maochten, bendtigen Sie den Barbecook Kaltraucherer.
Dieses Zubehdr ermdglicht das Kaltrduchern
unterschiedlichster Speisen im Oskar.

.2 Emaille

Einige Teile des Geréts sind mit geschmolzenem Glas, so genanntem
Emaille Uiberzogen. Diese Emaille schiitzt das darunterliegende
Material vor Korrosion. Emaille ist ein hochwertiges Material: Es rostet
nicht, halt hohen Temperaturen stand und ist leicht zu pflegen.

A

Da die Emaille weniger flexibel ist als das davon umgebene
Metall, kann die Emaille abblattern, wenn Sie das Geréat
unsachgemaB handhaben. Um derartige Probleme zu
vermeiden, sollten Sie bei der Montage emaillierter Teile
vorsichtig vorgehen und darauf achten, dass die Emaille
erhalten bleibt. Beachten Sie dazu die Beschreibungen in
diesem Handbuch.

5 MONTIEREN DES GERATS

5.1 Sicherheitshinweise

*  Andern Sie das Gerét beim Zusammenbau nicht. Es ist iiberaus
geféhrlich und untersagt, Teile des Gerats zu andern.

* Befolgen Sie die Montageanweisungen stets genau.

www.barbecook.com
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*  Der Benutzer ist firr die korrekte Montage des Geréats
verantwortlich. Schaden, die durch falsche Montage verursacht
werden, fallen nicht unter die Gewéhrleistung.

5.2 Montage des Gerits

Sie bendtigen einen Kreuzschlitzschraubendreher.
1. Stellen Sie das Gerat auf eine gerade und saubere Flache.

2. Bauen Sie das Gerat wie auf den Montagezeichnungen gezeigt
zusammen.

m

6 RAUCHERN VON SPEISEN

Die Montagezeichnungen finden Sie im zweiten Teil dieses
Handbuchs, hinter den Explosionsansichten Ihres Gerats.

Sie bendtigen Holz oder Holzkohle, Feueranziinder (gemaB EN 1860-
3), ein langes Streichholz und etwas Flussigkeit (Wasser, Brihe,
Wein...).

6.1 Welches Holz oder welche Holzkohle
sollte verwendet werden?

Um das Gerét zu entziinden, kénnen Sie Holz oder Holzkohle
verwenden:

Holz *  Sie kénnen jedes Holz auBer Kiefernholz
verwenden.

e Verwenden Sie Zweige und kleine Aste,
um das Gerat anzuziinden. Sie kénnen
spéter groBere Aste und Holzscheite
verwenden.

Holzkohle *  Verwenden Sie immer herkémmliche
Holzkohle, keine Briketts. Nachdem
das Gerét entziindet wurde, kbnnen Sie

Briketts hinzufligen.

¢ Verwenden Sie hochwertige Holzkohle,
um das Gerat zu entziinden,
vorzugsweise gemaB

¢ EN 1860-2. Hochwertige Holzkohle
besteht aus groBen, glanzenden Stiicken,
die kaum stauben.

*  Verwenden Sie kleine Holzkohlestlicke,
um das Gerat anzuziinden. (Oskar S max.
1kg / Oskar M max. 1,5kg). Sie kdnnen
spater groBere Stlicke verwenden.

VerschlieBen Sie den Beutel mit der Holzkohle sorgfaltig,
bevor Sie ihn lagern. Lagern Sie die Holzkohle immer an einem
trockenen Ort, nicht im Keller.

6.2 Schritt 1: Anziinden des Geréats

Bevor Sie Speisen rauchern kénnen, missen Sie unten im Gerét ein

Feuer entfachen. Gehen Sie folgendermaBen vor:

1. Nehmen Sie den Deckel, die oberen Ringe des Gehéuses, die
Roste und beide Pfannen aus dem Gerat.

2. Legen Sie das Holzkohlegitter in die Holzkohleschale.
Offnen Sie die Belliftungsldcher im Aschebehalter. Der
Aschebehalter befindet sich unter der Holzkohleschale.

4. Legen Sie etwas Feueranziinder auf das Holzkohlegitter.
Verwenden Sie stets Feueranztinder, die mit EN 1860-3 konform
sind.

5. Bedecken Sie den Feueranziinder mit Holzkohle oder Holz.
Tipps:

e  Stapeln Sie die Holzkohle oder das Holz wie eine Pyramide
auf.

Verwenden Sie nicht zu viel Holzkohle oder Holz zum
Anziinden des Feuers.

Vergewissern Sie sich, dass Sie die Feueranziinder noch
erreichen kénnen.

o

Zinden Sie die Feueranziinder mit einem langen Streichholz an.

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, lassen Sie es
30 Minuten brennen. Dadurch werden eventuell noch von der
Produktion vorhandene Schmierstoffe vom Geréat entfernt.

>

Legen Sie den Girillrost noch nicht auf das Gerét. Ein leerer
Grillrost kann sich verformen, wenn er zu lange Hitze
ausgesetzt ist.

>

Warnung! Verwenden Sie kein Brennsprit oder Benzin, um
das Gerét anzuziinden oder erneut zu entfachen.

>

WARNUNG! Sie kénnen erst mit dem Grillen beginnen, wenn
sich eine Ascheschicht auf dem Kohl gebildet hat. Dies dauert
normalerweise etwa 25 Minuten.

>

7. Verteilen Sie die Holzkohle oder das Holz gleichmé&Big auf dem
Holzkohlegitter und schlieBen Sie die Klappe im unteren Ring des
Gehéuses.

Wenn Sie Holzkohle verwenden, konnen Sie sie auch im
Barbecook Holzkohlestarter anziinden. Wenn die Holzkohle
bereit ist, gieBen Sie sie einfach aus dem Holzkohlestarter auf
das Holzkohlegitter.

6.3

Schritt 2: Mit dem Réuchern beginnen

Nachdem die Holzkohle oder das Holz mit einer diinnen Schicht
weiBer Asche bedeckt ist, kénnen Sie mit dem Rauchern beginnen.
Gehen Sie folgendermaBen vor:

1. Stellen Sie die Pfanne in den unteren Ring des Geh&uses auf die
drei Stiitzhalterungen.

2. GieBen Sie etwas Flussigkeit (Wasser, Briihe, Wein...) in die
Pfanne. Sie kdnnen auch Krauter in die FlUssigkeit geben, um
zuséatzliches Aroma zu erzeugen.

3. Setzen Sie den ersten Rost auf die Pfanne und legen Sie lhre
Speisen auf den Rost.

Legen Sie nur eine Schicht Speisen auf den Rost und lassen
Sie ausreichend Platz dazwischen. So kénnen der Rauch und
die Warme gleichméBig um die Speisen zirkulieren.

4. Oskar L: Legen Sie den oberen Ring des Gehauses auf den
unteren Ring und schlieBen Sie die Klappen an beiden Ringen.

5. Oskar L: Legen Sie den zweiten Rost auf die Stiitzhalterungen des
oberen Gehauserings. Vergewissern Sie sich, dass der Rand des
Rostes sicher auf den Halterungen aufliegt.

6. Legen Sie lhre Speisen auf den Rost und decken Sie das Gerat
mit dem Deckel ab.

Oskar L: Diese Vorgehensweise beschreibt, wie Speisen
mit zwei Rosten gerduchert werden. Naturlich kénnen
Sie einen der Roste auch weglassen und ein Rost durch
die Raucherschale ersetzen oder lhre Speisen an die
Réucherhaken im Deckel hangen.

6.4 Schritt 3: Halten einer gleichmaBigen

Temperatur

Wenn Sie mit dem Rauchern begonnen haben, miissen Sie
die Temperatur gleichmaBig bei etwa 70 °C halten. Dank des
Thermometers im Deckel kdnnen Sie die Temperatur Gberwachen.
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6.4.1 TEMPERATUR ZU HOCH

1. Decken Sie das Gerat mit dem Deckel ab. SchlieBen Sie die
BelUiftungslécher im Deckel und im Aschebehélter.

2. Wenn Sie Temperatur weiterhin zu hoch ist, geben Sie einige
eingeweichte Holzspéane in das Feuer. Das verstérkt auch den
Geschmack lhrer Speisen.

6.4.2 TEMPERATUR ZU NIEDRIG

1. Entfachen Sie das Feuer, indem Sie die Belliftungslécher im
Deckel und den Aschebehélter 6ffnen.

2. Wenn die Temperatur durch Entfachen des Feuers nich
ausreichend steigt, geben Sie etwas Holzkohle oder Holz zum
Feuer hinzu. Gehen Sie folgendermaBen vor:

a. Ziehen Sie Handschuhe an. Behalten Sie sie wahrend des
gesamten Vorgangs an.

b.  Nehmen Sie den Deckel vorsichtig vom Geréat und 6ffnen Sie
die Klappe im unteren Ring des Gehauses.

c. Legen Sie etwas zusétzliche Holzkohle oder zusétzliches
Holz in die Holzkohlepfanne. Verwenden Sie eine langstielige
Grillzange und versuchen Sie, die Asche nicht aufzuwuhlen,
um Funkenflug zu vermeiden.

d. SchlieBen Sie die Tur im unteren Ring des Gehauses.

e. Warten Sie, bis das Feuer gut brennt und setzen Sie den
Deckel wieder auf das Gerat.

7  HILFREICHE TIPPS UND TRICKS

7.1 Hinzufligen von Aroma mit
Holzspanen

Um lhren Speisen ein besonderes Aroma zu verleihen, kdnnen Sie
aromatisierte Holzspéne in das Feuer geben. Diese Spéne kénnen auf
zwei unterschiedliche Arten verwendet werden:

* Legen Sie die Spéane 10 Minuten lang in Wasser, lassen Sie sie
abtropfen und streuen Sie sie Uber die Holzkohle oder das Holz.

e Schlagen Sie die Spane in Alufolie ein, versehen Sie sie mithilfe
einer Gabel mit mehreren Léchern und legen Sie sie auf die
Holzkohle oder das Holz.

Unabhéngig davon, welche Methode Sie verwenden, diirfen Sie die
Spéne nie hinzugeben, bevor die Holzkohle oder das Holz mit einer
dlinnen Schicht weiBer Asche bedeckt ist.

Barbecook bietet drei Typen aromatisierter Holzspéne an:

Apfel Mild Wild, Fisch, Gefligel

Eiche Mittel Schwein, Gefliigel

Hickory Stark Schweinekoteletts,
Rippen, Braten

7.2 Saftige Speisen

Damit Ihre Speisen saftig bleiben, geben Sie etwas Flissigkeit (Wasser,

Briihe, Wein...) in die Pfanne, wenn Sie mit dem R&uchern beginnen.

Prifen Sie die Pfanne wahrend des Raucherns regelméaBig und geben

Sie bei Bedarf Flissigkeit hinzu. Gehen Sie folgendermaBen vor:

1. Offnen Sie die Klappe im unteren Ring des Gehé&uses.

2. Geben Sie mit einem Trichter oder einem Topf mit AusgieBer
vorsichtig etwas Flissigkeit in die Pfanne.

3. SchlieBen Sie die Tur im unteren Ring des Gehauses.

7.3 Anheben des Deckels

Wenn Sie mit dem Rauchern begonnen haben, sollten Sie es mdglichst
vermeiden, den Decken anzuheben. Mit jedem Anheben des Deckels
tritt eine betrachtliche Menge Warme und Rauch aus, wodurch sich die
Garzeit Ihrer Speisen verlangert.

Wenn Sie den Deckel trotzdem anheben missen, neigen Sie ihn immer
zur Seite. Wird der Deckel gerade angehoben, dringt ein Luftstrom in
das Gerat ein, der Ihre Speisen mit Asche verunreinigen kann.

7.4 Verwenden des Gerats als Grill

Wenn Sie die Speisen nicht mit der Pfanne von der Holzkohle oder
dem Holz abschirmen, konnen Sie das Gerét als normalen Girill
verwenden. Gehen Sie folgendermalB3en vor:

4. Entziinden Sie das Gerat wie unter “6 Rauchern von Speisen”
beschrieben.

5. Legen Sie den Rost auf die Stlitzhalterungen des unteren
Gehauserings. Vergewissern Sie sich, dass der Rand des Rostes
sicher auf den Halterungen aufliegt.

6. Legen Sie Ihre Speisen auf den Rost.

8 PFLEGE DES GERATS

8.1 Entfernen der Asche

Wir empfehlen, die Asche nach jeder Verwendung zu entfernen.
Mit dem Aschebehélter geht das im Handumdrehen. Gehen Sie
folgendermaBen vor:

1. Warten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekihlt ist.

2 Nehmen Sie den Deckel, den oberen Ring des Gehauses,
3. den Rost und beide Pfannen ab.
4

Entfernen Sie das Holzkohlegitter und bursten Sie die Asche in
den Aschebehélter.

5. Heben Sie den Aschebehélter aus der Holzkohleschale und
schitten Sie die Asche in einen Eimer.

6.  Legen Sie den Aschebehalter zuriick in die Holzkohleschale.

8.2 Reinigen der Schale, des Grillrosts
und des Gitters

Wir empfehlen, die Raucherschale, die Roste und das Holzkohlegitter
nach jeder Verwendung mit dem Barbecook cleaner zu reinigen.
Gehen Sie folgendermaBen vor:

1. Sprihen Sie den Schaum auf das zu reinigende Teil und lassen
Sie ihn eine Weile einwirken.
Der Schaum verfarbt sich, wahrend er Schmutz und Fett
aufsaugt.

2. Entfernen Sie den Schaum mit einem weichen Schwamm und
Wasser.

3. Das Teil grindlich spiilen und vor der Lagerung gut trocknen
lassen. Das verhindert die Rostbildung.

Sie kdnnen die Schale, die Grillroste und das Gitter auch mit
einem sanften Reinigungsmittel oder mit Natriumkarbonat
reinigen. Verwenden Sie unter keinen Umsténden Ofenreiniger
fur diese Teile.

Um Rostbildung zu verhindern, élen Sie die Roste und die
Raucherschale leicht mit Pflanzendl, bevor Sie das Gerét
lagern. Olen Sie nie das Holzkohlegitter.
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8.3 Reinigen der Pfanne und des
Gehauses

Wir empfehlen, die Pfanne und das Gehause des Geréts (innen und
auBen) nach jeder Verwendung zu reinigen:

* Verwenden Sie Wasser mit einem sanften Reinigungsmittel und
einem weichen Schwamm oder Tuch, um die Teile zu reinigen.

¢ Die Teile grundlich spulen und vor der Lagerung gut trocknen
lassen.

Um Rostbildung zu verhindern, 6len Sie die Pfanne und die
AuBenseite des Gehauses mit Pflanzendl, bevor Sie das Gerat
lagern. Olen Sie nie die Innenseite des Gehauses.

8.4 Reinigen des Deckels

Der Deckel kann wahrend des Raucherns fettig werden. Um zu
verhindern, dass sich Fett absetzt, empfehlen wir, die Innenseite
des Deckels nach jeder Verwendung zu reinigen. Gehen Sie
folgendermaBen vor:

1. Warten Sie, bis sich der Deckel etwas abgekdihlt hat. Er sollte
noch warm, aber nicht zu heil3 sein.

2. Wischen Sie die Innenseite des Deckels mit Papiertiichern
ab oder reinigen Sie sie mit Wasser und einem sanften
Reinigungsmittel.

Wenn sich trotzdem Fett am Deckel abgesetzt hat, entfernen
Sie es mit einer Messingburste oder mit zusammengeknlillter
Aluminiumfolie.

8.5 Lagern des Gerits

Lagern Sie das Geréat nach jeder Verwendung an einem trockenen Ort
(im Haus, unter einem Unterstand...).

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vollstéandig trocken ist,
bevor Sie es lagern. Das verhindert die Rostbildung.

8.6 Pflegen von Emaille, Edelstahl, Chrom

und pulverbeschichteten Teilen

Das Gerét besteht aus Emaille-, Edelstahl-, Chrom- und
pulverbeschichteten Teilen. Jedes dieser Materialien muss
unterschiedlich gepflegt werden:

Emaille °  Keine scharfkantigen Objekte verwenden
und nicht gegen harte Flachen schlagen.

¢ Kontakt mit kalten Flissigkeiten
vermeiden, wenn die Flache noch warm
ist.

e Es kdnnen Metallkratzer und
Scheuermittel verwendet werden.

Edelstahl und o
Chrom

Keine aggressiven, scheuernden oder
metallischen Reiniger verwenden.

¢ Weiche Reinigungsmittel verwenden, die
Verschmutzungen selbststandig I6sen.

e Einen weichen Schwamm oder ein
weiches Tuch verwenden.

*  Nach der Reinigung griindlich spiilen und
vor der Lagerung gut trocknen lassen.

Pulverbeschichtet | ¢  Keine scharfkantigen Objekte verwenden.
Sanfte Reinigungsmittel und einen
weichen Schwamm oder ein weiches

Tuch verwenden.

¢ Nach der Reinigung grtindlich spiilen und
vor der Lagerung gut trocknen lassen.

Schéden aufgrund von Nichtbeachtung dieser Anweisungen
werden als unsachgemaBe Wartung betrachtet und fallen nicht
unter die Gewabhrleistung.

A\

Unter der Explosionsansicht Ihres Geréts (zweiter Teil des Handbuchs)
finden Sie eine Liste mit allen Teilen. Diese Liste verwendet auch
Symbole fiir das Material jedes Teils, sodass Sie hier nachschlagen
kénnen, wie ein bestimmtes Teil zu pflegen ist. Folgende Symbole
werden in der Teileliste verwendet:

o Emaille

A Chrom

B Edelstahl

Y Pulverbeschichtet

8.7 Bestellen von Ersatzteilen

Teile, die direkt Feuer oder intensiver Hitze ausgesetzt sind, missen
von Zeit zu Zeit ausgetauscht werden. So bestellen Sie ein Ersatzteil:

1. Schlagen Sie die Referenznummer des gewtiinschten Teils
nach. Sie finden eine Liste aller Referenznummern unter den
Explosionsansichten im zweiten Teil dieses Handbuchs und auf
www.barbecook.com.

Wenn Sie Ihr Gerét online registriert haben, werden Sie
automatisch auf die korrekte Liste geleitet.

2. Bestellen Sie das Ersatzteil an Ihrem Verkaufsort. Sie kdnnen
Ersatzteile sowohl mit als auch ohne Gewahrleistung bestellen.

9 GEWAHRLEISTUNG

9.1 Abgedeckt

lhr Gerét umfasst eine Gewahrleistung von zwei Jahren ab Beginn des
Kaufdatums. Diese Gewahrleistung deckt alle Herstellungsfehler ab,
vorausgesetzt:

e Sie haben Ihr Gerét entsprechend den Anweisungen in diesem
Handbuch verwendet, zusammengebaut und gepflegt. Schaden,
die durch unsachgemaBe Verwendung, falsche Montage oder
ungeeignete Pflege entstehen, werden nicht als Herstellungsfehler
betrachtet.

e Sie kdnnen den Kaufbeleg und die eindeutige Seriennummer
Ihres Gerats vorlegen. Diese Seriennummer setzt sich aus dem
Buchstaben C und 15 Ziffern zusammen. Sie befindet sich:

*  In diesem Handbuch.
e Auf der Verpackung des Gerats.
e Ander Innenseite des StandfuBes.

* Die Qualitatsabteilung von Barbecook prift, ob die Teile defekt
sind und dass sie bei normaler Verwendung, korrekter Montage
und geeigneter Pflege beschadigt wurden.

Wird eine der oben genannten Bedingungen nicht erfiillt, haben

Sie keinen Anspruch auf Wiedergutmachung. In allen Féllen ist die
Gewahrleistung auf die Reparatur oder den Austausch der defekten
Teile beschrankt.

9.2 Nicht abgedeckt

Folgende Schaden oder Defekte sind von der Gewahrleistung nicht
abgedeckt:

¢ Normale Abnutzung (Rost, Verformung, Verfarbung...) von Teilen,
die Feuer oder intensiver Hitze direkt ausgesetzt sind. Es ist
normal, dass diese Teile von Zeit zu Zeit ausgetauscht werden
mussen.
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e Optische UnregelmaBigkeiten, die auf den Fertigungsprozess
zuriickzufihren sind. Diese UnregelmaBigkeiten werden nicht als
Herstellungsfehler betrachtet.

e Alle Schaden, die durch ungeeignete Pflege, falsche Lagerung,
unsachgemiBe Montage oder Anderungen an vormontierten
Teilen entstehen.

*  Alle Folgeschaden aufgrund von Nachlassigkeit oder nicht
bestimmungsgemaBer Verwendung des Geréts.

*  Rost oder Verfarbung aufgrund &uBerer Einflisse, durch die
Verwendung aggressiver Reinigungsmittel, Kontakt mit Chlor...
Diese Schaden werden nicht als Herstellungsfehler betrachtet.

www.barbecook.com
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1 REGISTRAR EL APARATO

Gracias por comprar un aparato de Barbecook. Esperamos que
disfrute mucho de esta barbacoa.

Para una mejor experiencia con el producto, registre su aparato en
www.barbecook.com. Solo le tomaré unos minutos y puede ser muy
beneficioso:

e Tendrd acceso a nuestro servicio posventa personalizado. Le
permite, por ejemplo, encontrar rapidamente piezas de repuesto
para su aparato o beneficiarse de un servicio de garantia éptimo.

*  Podemos ofrecerle informacién actualizada interesante sobre
el producto e indicarle la informacion y las especificaciones
relevantes para su aparato.

Para obtener mas informacion y para registrar su aparato,
consulte www.barbecook.com.

Barbecook respeta su privacidad. No venderemos,
distribuiremos ni compartiremos su informacién con terceros.

2 ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual consta de dos partes:

e Laprimera es la que esta leyendo ahora, e incluye instrucciones
de montaje, uso y mantenimiento de su aparato.

¢ Lasegunda parte comienza en la pagina 129. Incluye todo tipo
de ilustraciones (imagenes ampliadas, dibujos de montaje...) de
los aparatos que se describen en este manual.

3 INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

3.1 Leer y seguir las instrucciones

Lea las instrucciones antes de usar el aparato. Siga siempre las
instrucciones detenidamente. Montar o usar el aparato de forma
diferente puede provocar incendios y dafios materiales.

A Los dafos producidos por no seguir las instrucciones (montaje
inadecuado, uso indebido, mantenimiento inapropiado...) no
estan cubiertos por la garantia.

3.2 Usar el sentido comun

Use el sentido comuin cuando use el aparato.
*  No deje el aparato desatendido cuando lo esté usando.

* jAdvertencia! Este aparato alcanza temperaturas muy altas, no lo
mueva mientras esté usandolo.

¢ Use proteccion adecuada cuando toque las partes calientes.

* Mantenga todo material o liquido inflamable, y los objetos solubles
alejados del aparato cuando se esté usando.

* jAdvertencial Mantenga a los nifios y a las mascotas alejados de
un aparato en uso.

¢ Tenga un cubo de agua o arena a mano cuando use el aparato,
especialmente en dias muy calurosos y en zonas secas.

* jAdvertencia! No utilice la barbacoa en interiores.

3.3 Seleccionar una ubicacion adecuada

Use el aparato Unicamente al aire libre. Usarlo en interiores, incluso en
un garaje o cobertizo, puede provocar envenenamiento por monoxido
de carbono.

Cuando seleccione una ubicacion al aire libre, siempre:

°  Asegurese de que el aparato no esté bajo techo (un porche,
refugio...) o debajo de ramas.

¢ Ponga el aparato sobre una superficie firme y estable. Nunca lo
ponga sobre un vehiculo en movimiento (un bote, remolque...).

4 CONCEPTOS RECURRENTES

Esta seccion incluye definiciones de algunos conceptos menos
familiares. Estos conceptos se usan en varios temas del manual.

4.1 Ahumar

Ahumar los alimentos es prepararlos exponiéndolos al humo sin llama
de madera o carboén. La carne y el pescado son los alimentos que

se ahiman con mayor frecuencia, pero también pueden ahumarse
crustéceos, verduras e incluso quesos.

Existen dos tipos de ahumado, ahumado en caliente y en frio:

*  Elahumado en caliente consiste en ahumar los alimentos al
mismo tiempo que se cocinan. Los alimentos no se exponen
directamente a la fuente de calor y se cocinan lentamente, a una
temperatura bastante baja (50-80 °C).

¢ Elahumado en frio consiste en ahumar los alimentos a una
temperatura muy baja (max. 25 °C), de modo que no se cocinen
en el proceso. El ahumado en frio se usa para dar sabor y
conservar los alimentos.

ﬂ Si quiere usar su aparato para un ahumado en frio, necesita el
ahumador en frio Barbecook. Este accesorio le permite
ahumar en frio todo tipo de alimentos en el Oskar.

4.2 Esmalte

Algunas piezas del aparato estan cubiertas con una capa de vidrio
fundido, llamado esmalte. Este esmalte protege de la corrosion el
metal que tiene debajo. El esmalte es un material de alta calidad: es
resistente al éxido, no se decolora con las temperaturas elevadas y su
mantenimiento es muy fécil.

A Como el esmalte es menos flexible que el metal al que cubre,
pueden levantarse trozos de esmalte cuando maneje el
aparato de forma incorrecta. Para evitar problemas, tenga
precaucion al montar las piezas esmaltadas y realice siempre
el mantenimiento del esmalte como se describe en este
manual.

($)]

MONTAR EL APARATO

5.1 Instrucciones de seguridad

*  No modifique el aparato cuando lo esté montando. Es muy
peligroso y no se permite alterar las piezas del aparato.

¢ Siga siempre las instrucciones de montaje detenidamente.
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e Elusuario es responsable del correcto montaje del aparato. Los
dafos causados por un montaje inadecuado no estan cubiertos
por la garantia.

5.2 Para montar el aparato

Necesita un destornillador de estrella.
1. Instale el aparato sobre una superficie plana y limpia.

2. Monte el aparato como se muestra en los dibujos de montaje.

Z//' Encontrara los dibujos de montaje en la segunda parte de este
manual, después de la imagen ampliada de su aparato.

6 AHUMAR ALIMENTOS

Necesita madera o carbdn, pastillas de encendido (en cumplimiento
con EN 1860-3), una cerilla larga y algun liquido (agua, caldo, vino...).

6.1 ¢Qué tipo de madera o carbén debo
usar?

6. Coja una cerilla larga y encienda las pastillas de encendido.

Cuando use el aparato por primera vez, déjelo encendido
durante 30 minutos. Esto elimina cualquier grasa restante del
proceso de fabricacién que haya en el aparato.

>

No ponga la parrilla en el aparato todavia. Una parrilla vacia
puede deformarse si estd al calor demasiado tiempo.

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

> b

7. Espere hasta que el carbon o la madera estén cubiertos por una
fina capa de ceniza blanca. Normalmente, esto requiere unos 25
minutos.

8. Extienda los trozos de carbén o la madera uniformemente sobre

la rejilla de carbén y cierre la tapa en el anillo inferior del cuerpo.

S

Si utiliza carbén, también puede encenderlo en el iniciador de
carbon Barbecook. Cuando el carbén esté listo, viértalo desde
el iniciador de carbon sobre la rejilla de carbén.

u

6.3 Paso 2: empezar a ahumar

Para encender el aparato, puede usar madera o carbén:

Madera ¢ Puede usar cualquier tipo de madera,
excepto madera de pino.

e Use ramitas y ramas pequefas para
encender el aparato. Puede afiadir ramas
mas grandes y troncos mas tarde.

Carbdn vegetal *  Encienda siempre su aparato con carbon
tradicional, nunca con pastillas. Una

vez encendido el aparato, puede afadir
pastillas.

e Use carbén de buena calidad para
encender el aparato, preferiblemente
uno que cumpla la norma EM1860-2.
El carbén de buena calidad tiene trozos
grandes y brillantes que no levantan
mucho polvo.

e Use trozos pequefios de carboén para
encender el aparato. Puede afadir
pastillas méas grandes mas tarde.

Cierre bien la bolsa de carbon antes de guardarla. Guardela
siempre en un lugar seco, que no sea una bodega.

6.2 Paso 1: encender el aparato

Antes de poder ahumar cualquier alimento, tiene que encender un
fuego en la parte inferior del aparato. Proceda como se indica:
1. Retire la tapa, los anillos superiores del cuerpo, la(s) parrilla(s)
para cocinar y la bandeja de caldo del aparato.
2. Ponga la rejilla de carbén en el recipiente de carbon.
Abra los orificios de entrada de aire del receptaculo de cenizas.

Encontrard el receptaculo de cenizas debajo del recipiente de
carbon.

4. Ponga algunas pastillas de encendido sobre la rejilla de carbon.
Use siempre pastillas de encendido que cumplan la norma EN
1860-3.

5. Cubra las pastillas de encendido con carbén o madera.
Consejos:

*  Apile el carbén o la madera en forma de piramide.

¢ No utilice demasiado carbén o madera para encender el
fuego.

*  Asegurese de poder seguir teniendo acceso a las pastillas de
encendido.

Una vez que el carbon o la madera estén cubiertos con una capa

fina de cenizas blancas, puede empezar a ahumar. Proceda como se

indica:

1. Ponga la bandeja de caldo en el anillo inferior del cuerpo, sobre
los tres soportes de apoyo.

2. Vierta algo de liquido (agua, caldo, vino...) en la bandeja de
caldo. También puede afiadir hierbas al liquido para conseguir
sabor adicional.

3. Ponga la primera parrilla para cocinar sobre la bandeja de caldo
y ponga los alimentos sobre la parrilla.

Ponga solo una capa fina de alimentos sobre la parrilla y deje
suficiente espacio entre las piezas de comida. Esto permite
que el humo y el calor circulen homogéneamente alrededor de
los alimentos.

4. Oskar L: Ponga el anillo superior del cuerpo sobre el anillo inferior
y cierre las puertas de ambos anillos.

5. Oskar L: Ponga la segunda parrilla para cocinar sobre los
soportes de apoyo del anillo superior del cuerpo. Asegurese
de que el borde de la parrilla descansa firmemente sobre los
soportes.

6. Ponga los alimentos sobre la parrilla y ponga la tapa sobre el
aparato.

ﬂ Oskar L: Este procedimiento describe como ahumar alimentos
usando dos parrillas. Evidentemente, también puede dejar
una de las parrillas fuera, sustituir una parrilla por la cesta para
ahumar o colgar los alimentos de los ganchos para ahumar de
la tapa.

6.4 Paso 3: mantener una temperatura
estable

Una vez que haya comenzado el ahumado, debe mantener la
temperatura estable en torno a los 70 °C. Gracias al termémetro de la
tapa, puede mirar con atencion la temperatura.

6.4.1 LA TEMPERATURA ES DEMASIADO ALTA

1. Ponga la tapa sobre el aparato. Cierre los orificios de entrada de
aire de la tapa y del receptaculo de cenizas.

2. Silatemperatura sigue siendo demasiado alta, ponga algunas
virutas de madera mojadas en el fuego. Esto también favorece el
sabor de los alimentos.
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6.4.2 LA TEMPERATURA ES DEMASIADO BAJA

3. Avive el fuego abriendo los orificios de entrada de aire de la tapa
y el receptaculo de cenizas.

4. Sielavivamiento del fuego no eleva la temperatura lo suficiente,
afiada algo de carbon o madera al fuego. Proceda como se
indica:

a. Pongase los guantes. Manténgalos puestos durante todo el
procedimiento.

b. Retire con cuidado la tapa del aparato y abra la puerta del
anillo inferior del cuerpo.

c. Ponga algo de carbdn o madera adicional en la bandeja de
carbdn. Use pinzas de mango largo y no trate de remover las
cenizas o provocara algunas chispas.

d. Cierre la puerta del anillo inferior del cuerpo.

e. Espere hasta que el fuego arda con suficiente fuerza y ponga
la tapa de nuevo sobre el aparato.

7 CONSEJOS Y TRUCOS UTILES

7.1 Anadir sabor con virutas de madera

Para aportar sabor adicional a sus alimentos, puede anadir virutas de
madera aromatizada al fuego. Puede usar las virutas de dos formas:

*  Sumerja las virutas en agua durante 10 minutos, escurralas y
espolvoréelas sobre el carbén o la madera.

¢ Ponga las virutas en una bolsa de papel de aluminio, perfore
la bolsa con un tenedor y ponga la bolsa sobre el carbén o la
madera.

Con independencia del método que utilice, no afiada nunca las virutas
antes de que el carbén o la madera estén cubiertos con una capa fina
de cenizas blancas.

Barbecook proporciona tres tipos de virutas de madera aromatizadas:

Manzana Suave Venado, pescado,
aves

Roble Media Cerdo, aves

Nogal americano Fuerte Asados, chuletas,
costillas de cerdo

7.3 Levantar la tapa

Una vez que haya empezado a ahumar, evite levantar la tapa en la
medida de lo posible. Cada vez que levanta la tapa se escapa una
considerable cantidad de calor y humo, lo que prolonga el tiempo de
cocinado de sus alimentos.

Si tiene que levantar la tapa de todos modos, levantela siempre hacia
un lado, en lugar de recta. Levantar la tapa recta crea un flujo de aire
en el aparato, que puede arrastrar cenizas sobre sus alimentos.

7.4 Utilizar el aparato como una parrilla

Si no protege los alimentos del carbdn o la madera con la bandeja de
caldo, puede usar el aparato como una parrilla normal. Proceda como
se indica:

1. Encienda el aparato tal como se describe en “6 Ahumar
alimentos”.

2. Ponga la parrilla para cocinar sobre los soportes de apoyodel
anillo inferior del cuerpo. Asegurese de que el borde de la parrilla
descansa firmemente sobre los soportes.

3. Ponga los alimentos sobre la parrilla.

8 MANTENIMIENTO DEL APARATO

8.1 Retirar las cenizas

Le recomendamos retirar las cenizas después de cada uso. Con el
receptaculo de cenizas esto se hace en un momento. Proceda como
se indica:

1. Deje que el aparato se enfrie por completo.

2. Retire la tapa, el anillo superior del cuerpo, las parrillas para
cocinar y la bandeja de caldo.

3. Retire la rejilla de carbon y cepille las cenizas hacia el receptaculo
de cenizas.

4. Levante el receptaculo de cenizas del recipiente de carbén y
vierta las cenizas en un cubo.

5. Vuelva a colocar el receptaculo de cenizas en el recipiente de
carbén.

8.2 Limpiar la cesta, las parrillas y la
rejilla

7.2 Conservar la humedad de los
alimentos

Para conservar la humedad de los alimentos, ponga algo de liquido
(agua, caldo, vino...) en la bandeja de caldo al empezar a ahumar.
Compruebe la bandeja regularmente durante el ahumado y afada algo
de liquido adicional a la bandeja cuando sea necesario. Proceda como
se indica:

1. Abra la puerta del anillo inferior del cuerpo.

2. Vierta con cuidado el liquido en la bandeja de caldo, usando un
embudo o una cazuela con pitorro.

3. Cierre la puerta del anillo inferior del cuerpo.

Recomendamos limpiar la cesta de ahumado, las parrillas para
cocinar y la rejilla de carbén después de cada uso, con el limpiador
Barbecook. Proceda como se indica:

1. Rocie la espuma sobre la pieza a limpiar y déjela actuar un rato.
La espuma cambiara de color a medida que absorba la suciedad
y la grasa.
Der Schaum verfarbt sich, wahrend er Schmutz und Fett
aufsaugt.

Retire la espuma con una esponja suave y agua.

3. Enjuague abundantemente la pieza y séquela bien antes de
guardarla. Eso evita que se oxide.

También puede limpiar la cesta, las parrillas y la rejilla con un
detergente suave o con bicarbonato sédico. No use nunca
limpiadores de horno sobre estas piezas.

Para evitar la formacion de éxido, aplique ligeramente aceite
vegetal a las parrillas para cocinar y la cesta de ahumado antes
de almacenarlas. No aplique nunca aceite a la rejilla de carbon.

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 30

09/11/17 12:18



8.3 Limpiar la bandeja de caldo y el
cuerpo

Recomendamos limpiar la bandeja de caldo y el cuerpo del aparato
(interior y exterior) después de cada uso:

e Utilice agua con un detergente suave y una esponja o un pafio
suave para limpiar las piezas.

¢ Enjuague abundantemente las piezas y séquelas bien antes de
guardarlas.

Para evitar la formacion de éxido, aplique aceite vegetal a la
bandeja de caldo y el exterior del cuerpo antes de guardar el
aparato. No aplique nunca aceite al interior del cuerpo.

8.4 Limpiar la tapa

La tapa puede quedar algo grasienta durante el ahumado. Para evitar
que se acumule la grasa, recomendamos limpiar el interior de la tapa
después de cada uso. Proceda como se indica:

1. Espere a que la tapa se haya enfriado algo. Debe estar tibia,
pero no demasiado caliente para manipularla.

2. Limpie el interior de la tapa con servilletas de papel o con agua 'y
un detergente suave.

Si se acumula grasa en la tapa de todos modos, cepille las
capas con un cepillo de laton o papel de aluminio arrugado.

8.5 Guardar el aparato

Guarde el aparato en un lugar seco (en interiores, bajo techo...)
después de cada uso.

Asegurese de que el aparato esté completamente seco antes
de guardarlo. Eso evita que se oxide.

Mantener las piezas de esmalte,
acero inoxidable, cromo y
revestimiento de pintura en polvo

El aparato consta de piezas esmaltadas, de acero inoxidable,
cromadas y con revestimiento de pintura en polvo. Cada material
debe mantenerse de forma diferente:

Esmalte *  No use objetos afilados y no lo golpee
contra una superficie dura.

e Evite el contacto con liquidos frios
mientras todavia esta caliente.

¢ Puede usar esponjas de metal y
detergentes abrasivos.

Acero inoxidabley | ©
cromo

No use detergentes agresivos, abrasivos o
detergentes para metal.

e Use detergentes suaves y déjelos actuar
sobre el acero.

e Utilice una esponja o un pafio suave.

e Enjuague bien después de limpiar y déjelo
secar completamente antes de guardarlo.

Revestimientode |
pintura en polvo

No use objetos afilados. Utilice
detergentes suaves y una esponja o un
pafo suave.

e Enjuague bien después de limpiar y déjelo
secar completamente antes de guardarlo.

Los dafos producidos por no seguir estas instrucciones se
consideran mantenimiento inapropiado y no estan cubiertos
por la garantia.

A

Debajo de la imagen ampliada de su aparato (en la segunda parte del

manual), encontrara una lista de todas las piezas de las que consta
el aparato. La lista incluye un simbolo del material de cada pieza que
le servira de referencia para comprobar como mantener esa pieza en
particular. La lista de piezas usa los siguientes simbolos:

Esmalte

Cromo

Acero inoxidable

* 1> e

Revestimiento de pintura en polvo

8.7 Pedir piezas de repuesto

Las piezas que estan directamente expuestas a las llamas o a calor
intenso deben reemplazarse de vez en cuando. Para pedir una pieza
de repuesto:

1. Busque el nimero de referencia de la pieza que necesita.
Encontrara una lista de todos los nimeros de referencia debajo
de las imagenes ampliadas en la segunda parte de este manual
y en www.barbecook.com.

Si registré su aparato en linea, le indicaremos
automaticamente a la lista correcta.

2. Pida las piezas de repuesto en el punto de venta. Puede hacer
pedidos de piezas dentro o fuera de garantia.

9 GARANTIA

9.1 Cubierto

Su aparato viene con una garantia de dos afos desde la fecha de
compra. Esta garantia cubre todos los defectos de fabricacion,
teniendo en cuenta que:

* Haya usado, montado y mantenido su aparato de acuerdo con
las instrucciones de este manual. Los dafios causados por uso
incorrecto, montaje indebido o mantenimiento inapropiado no se
consideran defectos de fabricacion.

¢ Pueda presentar el recibo y el nimero de serie exclusivo de su
aparato. El niUmero de serie empieza con una C, seguida de 15
ndmeros. Lo encontrara en:

¢ Este manual.
*  El embalaje del aparato.
e La parte interior del pie del aparato.

*  El departamento de calidad de Barbecook confirma que las
piezas sean defectuosas y que demuestren ser defectuosas
bajo un uso normal, un montaje correcto y un mantenimiento
apropiado.
Si no se cumple una de las condiciones anteriores, no puede reclamar
ninguna forma de compensacion. En todos los casos, la garantia se
limita a la reparacion o el reemplazo de las piezas defectuosas.

9.2 No cubierto

Los siguientes dafios y defectos no estan cubiertos por la garantia:

¢ Uso y desgaste normales (6xido, deformacion, decoloracién) de
las piezas que estan directamente expuestas a las llamas o a
un calor intenso. Es normal reemplazar estas piezas de vez en
cuando.

e lrregularidades visuales inherentes al proceso de fabricacion.
Estas irregularidades no se consideran defectos de fabricacion.

e Todos los dafos producidos por un mantenimiento inadecuado,
un almacenamiento incorrecto, un montaje inapropiado o
modificaciones realizadas en las piezas premontadas.
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*  Todos los dafos derivados de un uso descuidado o indebido del
aparato.

»  Oxido o decoloracién provocados por elementos externos, el uso
de detergentes agresivos, exposicion a cloro... Estos dafios no se
consideran defectos de fabricacion.
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1 REGISTRAZIONE DEL BARBECUE

Grazie per aver acquistato un barbecue Barbecook! Siamo certi che
sara occasione di numerose e piacevoli grigliate.

Per sfruttare tutte le potenzialita del barbecue, effettuare la
registrazione sul sito www.barbecook.com. La procedura richiede
pochi minuti e offre grandi benefici:

*  Accesso al servizio personalizzato di post-vendita, tramite il
quale e possibile, ad esempio, trovare rapidamente i ricambi del
barbecue o usufruire della migliore assistenza in garanzia.

¢ Informazioni su interessanti aggiornamenti dei prodotti e
indicazioni sui dati e le specifiche importanti relative al barbecue
acquistato.

Per altre informazioni sulla registrazione del barbecue, visitare il
sito www.barbecook.com.

Barbecook rispetta la privacy dei propri clienti. | dati personali
non vengono venduti, distribuiti o condivisi con terzi.

2 INFORMAZIONI SUL PRESENTE
MANUALE

Il manuale si compone di due parti:

e Laprima ¢ la sezione che si sta leggendo adesso. Contiene le
istruzioni per il montaggio, I'uso e la manutenzione del barbecue.

* Laseconda inizia a pagina 129. Contiene tutte le illustrazioni
(viste esplose, disegni di montaggio e altro) dei barbecue che sono
descritti nel presente manuale.

3 ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA
SICUREZZA

3.1 Lettura e rispetto delle istruzioni

Leggere le istruzioni prima di utilizzare il barbecue. Seguire sempre

attentamente le istruzioni. In caso di montaggio o uso non conforme

possono scatenarsi incendi e verificarsi danni materiali.

| danni causati dal mancato rispetto delle istruzioni (montaggio
non corretto, uso improprio, manutenzione inadeguata...) non

sono coperti dalla garanzia.

3.2 Il buon senso prima di tutto

Quando si utilizza il barbecue & necessario applicare il buon senso:
° Quando il barbecue & acceso deve sempre essere sorvegliato.

*  Attenzione! Il barbecue raggiunge temperature molto elevate e non
deve essere spostato durante I'utilizzo.

*  Pertoccare le parti calde & necessario indossare protezioni
adeguate.

*  Quando il barbecue € acceso, non avvicinare materiali o liquidi
infiammabili e oggetti che possono sciogliersi.

°  Attenzione! Tenere bambini e animali domestici a distanza dal
barbecue acceso.

e Tenere un secchio pieno d’acqua o di sabbia vicino al barbecue
acceso, specialmente in giornate calde e in zone aride.

*  Attenzione! Non utilizzare in luoghi chiusi.

3.3 Scelta della giusta posizione

Usare il barbecue solo all’aperto. L'uso al chiuso, anche se in un

garage o in capanno, potrebbe causare avvelenamento da monossido

di carbonio.

Per posizionare il barbecue all’aperto:

*  Non posizionare il barbecue sotto una sporgenza (un balcone, una
tettoia, ecc.) o sotto a del fogliame.

*  Appoggiare il barbecue su una superficie solida e stabile. Non
posizionarlo mai su un veicolo in movimento (una barca, un
rimorchio, ecc.).

4 CONCETTI RICORRENTI

In questa sezione sono riportate le definizioni di alcuni concetti poco
comuni, utilizzati in varie sezioni di questo manuale.

4.1 Affumicatura

L’affumicatura dei cibi consiste nel cucinarli esponendoli al fumo
proveniente da legna o carbone ardente. | cibi affumicati pit comuni
sSONo carne e pesce, ma si possono affumicare anche crostacei,
vegetali e anche formaggi.

Ci sono due tipi di affumicatura: a caldo e a freddo.

e Laffumicatura a caldo consiste nell’affumicare e nello stesso
tempo cuocere i cibi. Non c’e esposizione diretta alla fonte di
calore e i cibi cuociono lentamente, con una temperatura piuttosto
bassa (50 - 80 °C).

e Laffumicatura a freddo consiste nell’affumicare i cibi a
temperatura molto bassa (max 25 °C), in modo che non vengano
cotti. L'affumicatura a freddo si usa per aromatizzare e conservare
i cibi.

ﬂ Se si desidera utilizzare il barbecue per I'affumicatura a freddo,
occorre I'affumicatore a freddo Barbecook. Con questo
accessorio si potranno affumicare a freddo cibi di tutti i tipi
dentro allo Oskar.

4.2 Superfici smaltate

Alcune parti del barbecue sono rivestite da uno strato vetrificato,
chiamato smalto. La smaltatura protegge il metallo sottostante

dalla corrosione. Il materiale dello smalto possiede eccellenti qualita:
resiste alla ruggine, non scolorisce alle alte temperature e facilita
notevolmente la manutenzione.

II rivestimento smaltato ha minore flessibilita del metallo
sottostante e si potrebbe scheggiare se il barbecue non viene

trattato correttamente. Si consiglia di prestare la massima

attenzione nel montaggio delle parti smaltate e di eseguire

la manutenzione come descritto nel seguito del presente

manuale.

5 MONTAGGIO DEL BARBECUE

5.1 Istruzioni per la sicurezza

*  Durante il montaggio non apportare alcuna modifica al barbecue.
Le modifiche sono molto pericolose e non consentite.

*  Seguire sempre attentamente le istruzioni di montaggio.
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e Lutilizzatore & responsabile del corretto montaggio del barbecue.
| danni causati da un montaggio non corretto non sono coperti da
garanzia.

5.2 Montaggio del barbecue

Occorre un cacciavite a stella
1. Poggiare il barbecue su una superficie piatta e pulita.
2. Eseguire il montaggio come mostrato nei disegni.

Z//' | disegni di montaggio sono riportati nella seconda parte del
manuale, dopo la vista esplosa del barbecue.

6 AFFUMICATURA DEI CiIBI

Servono legna o carbone, accendifuoco (conformi EN 1860-3), un
fiammifero lungo e del liquido (acqua, brodo, vino...).

6.1 Legna o carbone da utilizzare

Per accendere il barbecue, si puo usare legna o carbone:

Legna e Sipuo utilizzare qualsiasi tipo di legna,
tranne il legno di pino.

e PerI'accensione del barbecue usare
ramoscelli e piccoli rami. | rami piu grandi
e i tronchetti vanno aggiunti dopo.

Carbone e Accendere sempre il barbecue con la
carbonella, non usare mai le mattonelle di
carbone (briquette). Quando il barbecue
€ acceso € possibile aggiungere le
mattonelle di carbone.

®  Usare carbone di buona qualita per
accendere il barbecue, preferibilmente
quello conforme alla normativa EN 1860-
2. Il carbone di buona qualita & composto
da grandi ciocchi lucidi e non crea molta
polvere.

e Per I'accensione del barbecue usare

ciocchi di carbone piccoli. Quelli grandi
vanno aggiunti successivamente.

Chiudere adeguatamente il sacco di carbone prima di riporlo.
Conservarlo sempre in un luogo asciutto e non tenerlo in
cantina.

6.2 Passo 1: accensione del barbecue

Prima di affumicare qualsiasi tipo di cibo, si dovra accendere il fuoco
sul fondo del barbecue. Procedere nel modo seguente:

1. Rimuovere il coperchio, gli anelli superiori della struttura, la griglia
di cottura e il tegame del brodo dal barbecue.

Poggiare la griglia di cottura nel braciere del carbone.

Aprire le prese d’aria supplementari nel contenitore della cenere.
Il contenitore della cenere si trova sotto il braciere del carbone.

4. Poggiare alcuni accendifuoco sulla graticola del carbone. Usare
solo accendifuoco conformi alla normativa EN 1860-3.

5. Coprire gli accendifuoco con il carbone o la legna. Suggerimenti:
*  Mettere il carbone o la legna formando una piramide.
*  Non usare troppo carbone o legna per accendere il fuoco.
*  Assicurarsi di poter ancora raggiungere gli accendifuoco.

6. Accendere gli accendifuoco con un fiammifero lungo.

A Quando si accende il barbecue per la prima volta, lasciar
bruciare per 30°minuti. Questa operazione consente di

rimuovere eventuali residui di grasso di fabbricazione.

A Attendere prima di posizionare la griglia sul barbecue. La
griglia vuota potrebbe deformarsi se tenuta troppo tempo al
caldo.

Attenzione! Non utilizzare alcool o benzina per accendere
riaccendere!

7. Attendere fino a quando il carbone o la legna siano ricoperti da un
sottile strato di cenere bianca. Normalmente occorrono 25°minuti.

8. Spargere uniformemente i tizzoni di carbone o la legna sulla
graticola del carbone e chiudere lo sportello nell’anello inferiore
della struttura.

Se si usa il carbone, si potra accendere anche usando lo
starter Barbecook. Quando il carbone & pronto, versarlo
direttamente dallo starter sulla graticola del carbone.

6.3 Passo 2: Inizio dell’affumicatura

Dopo che il carbone o la legna sono ricoperti da un sottile strato di
cenere bianca si puo iniziare ad affumicare. Procedere nel modo
seguente:

1. Poggiare il tegame del brodo nell’anello inferiore della struttura,
sulle tre staffe di supporto.

2. Versare del liquido (acqua, brodo, vino...) nel tegame del brodo.
Per dare maggior sapore, al liquido si potranno aggiungere
anche delle erbe.

3. Poggiare la prima griglia di cottura sul tegame del brodo e
aggiungere i cibi sulla griglia.

Deporre un solo strato di cibi sulla griglia e lasciare sufficiente
spazio tra i pezzi dei cibi. Cid consente al fumo e al calore di
circolare uniformemente intorno ai cibi.

4. Oskar L: Poggiare I'anello superiore della struttura sull’anello
inferiore e chiudere gli sportelli di entrambi gli anelli.

5. Oskar L: Poggiare la seconda griglia di cottura sulle staffe di
supporto dell’anello superiore della struttura. Assicurarsi che il
bordo della griglia sia poggiato saldamente sulle staffe.

o

Deporre i cibi sulla griglia e mettere il coperchio sul barbecue.

ﬂ Oskar L: Questa procedura descrive come affumicare i cibi
usando due griglie. Naturalmente si potra anche lasciare
una delle griglie fuori, sostituire una griglia con il cestello di
affumicatura o appendere i cibi da affumicare nel coperchio.

6.4 Passo 3: Mantenimento costante della
temperatura

Dopo aver iniziato I'affumicatura, si dovra mantenere una temperatura
costante di circa 70°°C. Il termometro contenuto del coperchio
consente di sorvegliare direttamente la temperatura.

6.4.1 TEMPERATURA TROPPO ALTA

1. Coprire il barbecue con il coperchio. Chiudere le prese d’aria
supplementari nel coperchio e nel contenitore della cenere.

2. Se la temperatura rimane troppo alta, aggiungere dei trucioli di
legno bagnati nel fuoco. Cosi si migliora anche il sapore dei cibi.

6.4.2 TEMPERATURA TROPPO BASSA

1. Ventilare la fiamma aprendo le prese d’aria supplementari nel
coperchio e nel contenitore della cenere.

2. Sela ventilazione della famma non fa aumentare a sufficienza
la temperatura, aggiungere altra carbone o altra legna sul fuoco.
Procedere nel modo seguente:

a. Indossare dei guanti. Tenerli durante tutta la procedura.
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b.  Rimuovere delicatamente il coperchio dal barbecue e aprire lo
sportello nell’anello inferiore della struttura.

c. Aggiungere altro carbone o altra legna nel tegame del
carbone. Usare delle pinza a manico lungo, cercando di non
scuotere la cenere e di non provocare scintille.

d. Chiudere lo sportello nell’anello inferiore della struttura

e. Attendere fino a quando la fiamma bruci piu forte e rimontare
il coperchio sul barbecue.

7  CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

7.1 Aggiunta di aromi con trucioli di legno

Per insaporire meglio il cibo, si possono aggiungere trucioli di legno

aromatizzati nel fuoco. | trucioli si possono usare in due modi:

°  Immergere i trucioli in acqua per 10°minuti, asciugarli e spargerli
sul carbone o sulla legna.

*  Mettere i trucioli in un sacchetto di carta stagnola, perforare il
sacchetto con una forchetta e appoggiarlo sul carbone o sulla
legna.

Qualunque sia il metodo utilizzato, non aggiungere mai i trucioli prima

che il carbone o la legna siano ricoperti di un sottile strato di cenere

bianca.

Barbecook fornisce tre tipi di trucioli di legno aromatizzati:

Melo Leggero Selvaggina, pesce,
pollame

Quercia Medio Carne di maiale,
pollame

Noce Fuerte Asados, chuletas,
costillas de cerdo

7.2 Come mantenere 'umidita nei cibi

Per mantenere I'umidita nei cibi, aggiungere del liquido (acqua,
brodo, vino...) nel tegame quando si inizia ad affumicare. Sorvegliare
continuamente il tegame durante I'affumicatura e aggiungere altro
liquido se necessario. Procedere nel modo seguente:

1. Aprire lo sportello nell’anello inferiore della struttura.

2. Versare piano il liquido nel tegame del brodo, usando un imbuto
0 un vaso con beccuccio.

3. Chiudere lo sportello nell’anello inferiore della struttura.

7.3 Apertura del coperchio

Dopo aver iniziato I'affumicatura, se possibile evitare di sollevare il
coperchio. Ogni volta che si apre il coperchio, esce una gran quantita
di calore e di fumo e questo fa aumentare la durata di cottura dei cibi.

Se occorre aprire per forza il coperchio, sollevarlo sempre di lato
invece che verticalmente. Aprendo il coperchio verticalmente si crea
una corrente d’aria nel barbecue che potrebbe risucchiare la cenere
sui cibi.

7.4 Uso del barbecue come griglia

Se non si riparano i cibi dal carbone o dalla legna con il tegame

del brodo, si puo utilizzare il barbecue come una normale griglia.

Procedere nel modo seguente:

1. Accendere il barbecue nel modo descritto sotto a “6 Affumicatura
dei cibi”.

2. Poggiare la griglia di cottura sulle staffe di supportodell’anello

inferiore della struttura. Assicurarsi che il bordo della griglia sia
poggiato saldamente sulle staffe.

3. Deporre i cibi sulla griglia.

8 MANUTENZIONE DEL BARBECUE

8.1 Rimozione delle cenere

Si consiglia di rimuovere la cenere dopo ogni utilizzo. Grazie al
contenitore della cenere I'operazione € rapidissima. Procedere nel
modo seguente:

1. Lasciar raffreddare completamente il barbecue.

2. Rimuovere il coperchio, I'anello superiore della struttura, le griglie
di cottura e il tegame del brodo.

3. Rimuovere la griglia inferiore dal braciere e spazzolare la cenere
dentro al tubo.

4. Sollevare il contenitore della cenere dal braciere del carbone e
versare la cenere in un secchio.

5. Rimontare il contenitore della cenere nel braciere del carbone.

8.2 Pulizia di cestello, griglie e graticola

Si consiglia di pulire il cestello di affumicatura, le griglie di cottura e
la graticola del carbone dopo ogni utilizzo con Barbecook cleaner.
Procedere nel modo seguente:

1. Spruzzare la schiuma sulla parte da pulire e lasciarla agire per
qualche minuto.
La schiuma si scolorisce perché si impregna di sporco e grasso.
2. Rimuovere la schiuma con una spugna morbida e acqua.

Sciacquare abbondantemente e asciugare bene prima di riporre.
Si evitera cosi la formazione di ruggine.

Per la pulizia del cestello, di griglie e graticola si puo utilizzare
anche un detergente delicato o bicarbonato di sodio. Su
queste parti non usare mai pulitori per forno.

Per evitare la formazione di ruggine, prima di riporre il barbecue
ungere le griglie di cottura e il cestello di affumicatura con un
velo d’olio vegetale. La graticola del carbone non va mai oliata.

Pulizia del tegame del brodo e della
struttura

Si consiglia di pulire il tegame e la struttura del barbecue (dentro e

fuori) dopo ogni utilizzo:

e Pulire le parti con acqua e detergenti delicati e usare una spugna
morbida o un panno.

*  Sciacquare abbondantemente e asciugare bene le parti prima di
riporle.

Per evitare la formazione di ruggine, prima di riporre il barbecue
ungere il tegame e la parte esterna della struttura con olio
vegetale. Non ungere mai la parte interna della struttura.

8.4 Pulizia del coperchio

Il coperchio si potrebbe ungere durante I'affumicatura. Per evitare
la formazione di grasso, si consiglia di pulire la parte interna del
coperchio dopo ogni utilizzo. Procedere nel modo seguente:

1. Attendere che il coperchio si sia raffreddato un poco. Dovra
essere ancora caldo, ma non troppo da non poterlo maneggiare.

2. Pulire I'interno del coperchio con dei fazzoletti di carta, oppure
pulirlo con acqua e un detergente delicato.

Se nel coperchio si & gia formato del grasso, spazzolare con
una spazzola di ottone o con un foglio di alluminio spiegazzato.

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 36

09/11/17 12:18



8.5 Conservazione del barbecue

8.7 Ordinazione di ricambi

Quando non lo si utilizza, riporre il barbecue in un luogo asciutto (al
chiuso, sotto una tettoia, ecc.).

Prima di riporre il barbecue verificare che sia perfettamente
asciutto. Si evitera cosi la formazione di ruggine.

Cura delle parti smaltate, in acciaio
inossidabile, cromate e verniciate a
polvere

Il barbecue & composto da parti smaltate, in acciaio inossidabile,
cromate e verniciate a polvere. Ciascun materiale richiede un diverso
tipo di manutenzione:

Superfici smaltate *  Non usare oggetti appuntiti € non battere
contro le superfici dure.

e Evitare il contatto con liquidi freddi
quando la superficie € ancora calda.

* E possibile usare spugne e detergenti

abrasivi.
Acciaio *  Evitare pulitori aggressivi, abrasivi o
inossidabile e detergenti per metalli.

cromature »  Usare detergenti delicati e lasciarli agire

sull’acciaio.
¢ Pulire con una spugna morbida o un
panno.

e Sciacquare abbondantemente dopo la
pulizia e asciugare bene prima di riporre.

Verniciato a .
polvere

Non usare oggetti appuntiti. Pulire con
detergenti delicati e usare una spugna
morbida un panno.

*  Sciacquare abbondantemente dopo la
pulizia e asciugare bene prima di riporre.

Gli eventuali danni causati dal mancato rispetto di queste
istruzioni vengono considerati come manutenzione non
corretta e non sono coperti dalla garanzia.

A\

Nella seconda parte del manuale, sotto alla vista esplosa del
barbecue, & riportato un elenco di tutti i componenti. Nell’elenco
appaiono anche i simboli che identificano il materiale di ciascun
componente. Puo quindi essere utilizzato per verificare come eseguire
la manutenzione delle singole parti. Per I'elenco delle parti si usa la
seguente simbologia:

Superfici smaltate

Cromature

Acciaio inossidabile

* 1> e

Verniciato a polvere

Le parti esposte direttamente al fuoco o al calore intenso vanno
sostituite di tanto in tanto. Per ordinare un ricambio:

1. Cercare il numero di riferimento del ricambio necessario. | numeri
di riferimento sono riportati nell’elenco sotto alle viste esplose
nella seconda parte del manuale e sul sito www.barbecook.com.

Se ¢ stata effettuata la registrazione online del barbecue
acquistato, si verra automaticamente guidati all’elenco
corrispondente.

2. Ordinare i ricambi presso il proprio rivenditore. E possibile ordinare
i ricambi sia in garanzia che fuori garanzia.

9 GARANZIA

9.1 Difetti coperti

Il barbecue ¢ coperto da una garanzia di due anni, a partire dalla
data di acquisto. La garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione, a
condizione che:

¢ Uso, montaggio e manutenzione vengano eseguiti secondo
le istruzioni del presente manuale. | danni provocati da uso
improprio, montaggio non corretto o manutenzione non sufficiente
non sono considerati difetti di fabbricazione.

e  Sipresenti la ricevuta d’acquisto e il numero di serie univoco del
barbecue. Il numero di serie inizia con una C seguita da 15 cifre.
Si trova:
*  Nel presente manuale.
*  Sullimballo del barbecue.
e Sul lato del piedistallo del barbecue.
¢ Il Reparto qualita di Barbecook verifichera I'eventuale presenza
di difetti e, in tal caso, che il barbecue sia stato montato e
utilizzato correttamente e che sia stata eseguita un’adeguata
manutenzione.
In mancanza di una delle condizioni suddette, i danni saranno a
carico del cliente. In tutti i casi la garanzia si limita alla riparazione alla
sostituzione della parte/delle parti difettose.

9.2 Difetti non coperti

| seguenti danni e difetti non sono coperti dalla garanzia:

Normale deterioramento (ruggine, deformazioni, scolorimento...)
delle parti esposte direttamente alle fiamme a calore intenso. E
normale sostituire queste parti di tanto in tanto.

e lrregolarita visibili, inevitabilmente dovute al processo di
fabbricazione. Queste irregolarita non sono considerate difetti di
fabbrica.

e Tutti i danni provocati da manutenzione insufficiente,
conservazione scorretta, montaggio improprio o modifiche
apportate alle parti preassemblate.

e Tutti i danni indiretti provocati da incuria o da uso non conforme
del barbecue.

* Ruggine o scolorimento dovuto ad agenti esterni, uso di
detergenti aggressivi, esposizione a cloro... Questi danni non sono
considerati difetti di fabbrica.
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1 REGISTAR O APARELHO

Agradecemos pela sua aquisicao de um Barbecook aparelho! Temos a
certeza de que |he ira proporcionar imensos momentos felizes em seus
churrascos.

Para otimizar a sua experiéncia, registe o seu aparelho em www.
barbecook.com. Demora apenas alguns minutos e traz alguns
beneficios significativos:

¢ Obtém acesso ao nosso servico pds-vendas personalizado.
Isto permite-lhe, por exemplo, encontrar rapidamente pecas
sobresselentes para o seu aparelho ou beneficiar de um servico
de garantia otimizado.

*  Podemos informa-lo sobre atualizagdes interessantes de produtos
e direciona-lo até a informacao de produtos e especificagdes
relevantes para o seu aparelho.

Para mais informagdes sobre como registar o seu aparelho
consulte www.barbecook.com.

Barbecook respeita a sua privacidade. Os seus dados néo
serdo vendidos, distribuidos ou partilhados com terceiros.

2 ACERCA DO PRESENTE MANUAL

O presente manual € composto por duas partes:

* A primeira parte é aquela que esta agora a ler. Inclui instrucdes
para a montagem, utilizagdo e manutencéo do seu aparelho.

* A segunda parte comeca na pagina 129. Inclui todo o tipo de
ilustragdes (vistas expandidas, desenhos de montagem...) dos
aparelhos descritos neste manual.

3 INSTRUGCOES DE SEGURANGA
IMPORTANTES

3.1 Leia e siga as instrucoes

Leia as instrugdes antes de utilizar o aparelho. Siga sempre
cuidadosamente as instru¢des. A montagem ou utilizacéo do aparelho
de forma diferente ao indicado pelas instrugdes pode causar incéndios
e danos materiais.

A

Os danos causados pelo incumprimento das instrugcdes
(montagem impropria, utilizagdo incorreta, manutengéo
inadequada...) ndo estdo cobertos pela garantia.

3.2 Usar de senso comum

Utilize de bom senso quando trabalhar com o aparelho:
* Nao deixe o aparelho sem supervisdo durante a sua utilizagéo.

e Aviso! O aparelho fica extremamente quente; ndo o desloque
durante a utilizagéo.

e Utilize uma protecao adequada quando manusear pecas quentes.

* Mantenha materiais inflamaveis, liquidos inflamaveis e objetos
dissoluveis afastados de um aparelho em utilizag&o.

¢ Aviso!l Mantenha as criangas e os animais afastados do aparelho
em utilizagao.

¢ Mantenha um balde de dgua ou areia a méo quando utilizar
aparelho, especialmente em dias muito quentes e em areas secas.

¢ Aviso! Nao o utilize dentro de casa.

3.3 Selecione um local apropriado

Utilize o aparelho apenas ao ar livre. A utilizagéo do aparelho em
espacos interiores, mesmo que numa garagem ou barracéo pode
causar envenenamento por monoxido de carbono.

Quando selecionar um local ao ar livre:

e Certifique-se de que o aparelho ndo esta sob uma estrutura
suspensa (um alpendre, um abrigo...) ou sob folhagem.

¢ Coloque o aparelho numa superficie firme e estavel. Nunca
coloque o aparelho num veiculo em movimento (um barco, um
atrelado...).

4 CONCEITOS RECORRENTES

Esta parte inclui definicdes de alguns conceitos menos familiares.
Estes conceitos sao utilizados em diversos topicos do manual.

4.1 Defumar

Defumar alimentos consiste em preparar alimentos através da
exposicao a fumo de madeira ou carvdo em combustéo lenta. Os
alimentos defumados mais comuns s&o a carne e o peixe, mas
também ¢é possivel defumar crustaceos, legumes e até queijos.

Existem dois tipos de defumacao: a quente e a frio.

¢ Adefumacéo a quente consistem em defumar os alimentos
e cozé-los em simultaneo. Os alimentos ndo sdo expostos
diretamente a fonte de calor e cozem lentamente a uma
temperatura relativamente baixa (50-80 °C).

* Adefumacéo a frio consiste em defumar os alimentos a uma
temperatura muito baixa (max. 25 °C), ou seja, os alimentos ndo
sdo cozidos no processo. A defumacéo a frio é utilizada para dar
sabor aos alimentos e conserva-los.

Se pretender utilizar o seu aparelho para defumar a frio,
precisa do Barbecook defumador a frio. Este acessorio
permite-lhe defumar a frio todos os tipos de alimentos no
defumador Oskar.

4.2 Esmalte

Algumas pecas do aparelho estéo cobertas com uma camada de
vidro fundido, denominado esmalte. Este esmalte protege o metal
subjacente contra corrosdo. O esmalte € um material de elevada
qualidade: é resistente a ferrugem, ndo desaparece sob a influéncia de
temperaturas altas e € muito facil de manter.

A

Devido ao facto de o esmalte ser menos flexivel do que o
metal coberto, é possivel que pedagos de esmalte lasquem
quando manuseia o aparelho de forma incorreta. De modo
a evitar problemas, tenha cuidado quando estiver a montar
pecas esmaltadas e mantenha sempre o esmalte conforme
descrito mais adiante no presente manual.

5 MONTAR O APARELHO

5.1 Instrucoes de seguranca

*  Nzo modifique o aparelho quando estiver a monta-lo. E muito
perigoso e ndo é permitido alterar pegas do aparelho.

*  Siga sempre cuidadosamente as instrugdes de montagem.
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e O utilizador é responsavel pela montagem correta do aparelho.
Os danos causados pela montagem imprépria ndo sdo cobertos
pela garantia.

5.2 Para montar o aparelho

Necessita de uma chave de parafusos de cruz.
1. Coloque o aparelho numa superficie plana e limpa.

2. Monte o aparelho conforme ilustrado nos desenhos de
montagem.

z//| Os desenhos de montagem encontram-se na segunda parte
do presente manual, apds a vista expandida do seu aparelho.

6 DEFUMAR ALIMENTOS

Precisa de madeira ou carvao, acendalhas (em conformidade com a
norma EN 1860-3), um fésforo comprido e algum liquido (dgua, caldo,
vinho...).

6.1 Que tipo de madeira ou carvao devo
usar?

Para acender o aparelho, pode utilizar madeira ou carvao:

Madeira *  Pode utilizar qualquer tipo de madeiro,
exceto pinho.

e Utilize galhos e ramos pequenos para
acender o aparelho. Mais tarde, pode
utilizar ramos maiores e cepos.

Carvao *  Acenda sempre o seu aparelho com
carvao tradicional, nunca com briquetes.
Assim que o aparelho estiver aceso pode

adicionar briquetes.

e Utilize carvao de boa qualidade para
acender o aparelho, preferencialmente em
conformidade com a norma EN 1860-2. O
carvao de boa qualidade é composto por
blocos grandes e brilhantes e néo largam
muito po.

e Utilize pedagos pequenos de carvao
para acender o aparelho. Pode adicionar
blocos maiores posteriormente.

Feche o seu saco de carvdo adequadamente antes de
guarda-lo. Guarde-o sempre num local seco, ndo o guarde
numa cave.

6.2 Passo 1: acender o aparelho

Antes de iniciar a defumacao de alimentos, tem de acender o fogo na
parte inferior do aparelho. Proceda do seguinte modo:

1. Remova a tampa, os anéis superior do corpo, a(s) grelha(s) de
cozinhar e a bandeja do caldo do aparelho.

Coloque a rede do carvéo na taga do carvao.

3. Abra os orificios de fornecimento de ar do recipiente das cinzas.
O recipiente das cinzas encontra-se debaixo da taga do carvao.

4. Coloque algumas acendalhas na rede do carvao. Utilize apenas
acendalhas que cumpram a norma EN 1860-3.

5. Cubra as acendalhas com carvdo ou madeira. Dicas:
e Coloque o carvao ou a madeira em forma de piramide.

*  Nao utilize demasiado carvdo ou madeira para acender o
fogo.

e Certifique-se de que ainda consegue chegar as acendalhas.

6. Acenda as acendalhas com um fésforo comprido.

Quando utilizar o aparelho pela primeira vez, deixe-o funcionar
aceso durante 30 minutos. Isto remove quaisquer massas
lubrificantes de fabrico residuais do aparelho.

>

Nao coloque ainda o grelhador no aparelho. Um grelhador
vazio pode deformar quando mantido no calor durante muito
tempo.

>

Aviso! N&o utilize &lcool ou gasolina para acender ou
reacender o aparelho!

>

7. Aguarde que o carvdo ou a madeira fique com uma fina camada
de cinza branca. Normalmente isso demora cerca de 25 minutos.
8. Espalhe as brasas ou a madeira uniformemente sobre a rede do

carvao e feche a porta do anel inferior do corpo.

Se utilizar carvao, também pode acendé-lo no acendedor de
carvao Barbecook. Quando o carvao estiver pronto, basta
verté-lo do acendedor de carvéo para a rede do carvao.

6.3

Passo 2: comecar a defumacao

Quando o carvao ou a madeira tiver uma fina camada de cinza
branca, pode comecar a defumacao. Proceda do seguinte modo:

1. Coloque a bandeja do caldo no anel inferior do corpo, apoiada
nos trés suportes.

2. Coloque algum liquido (dgua, caldo, vinho...) na bandeja do
caldo. Também pode acrescentar ervas aromaticas ao caldo
para acrescentar sabores.

3. Coloque a primeira grelha de cozinhar sobre a bandeja do caldo
e coloque os alimentos sobre a grelha.

Coloque apenas uma camada de alimentos na grelha e deixe
espagco suficiente entre os alimentos. Isto permite que o fumo
e o calor circulem uniformemente em torno dos alimentos.

4. Oskar L: Coloque o anel superior do corpo em cima do anel
inferior e feche as portas dos dois anéis.

5. Oskar L: Coloque a segunda grelha de cozinhar nos suportes do
anel superior do corpo. Certifique-se de que o rebordo da grelha
fica bem apoiado nos suportes.

6. Cologue alimentos sobre a grelha e coloque a tampa sobre
aparelho.

ﬂ Oskar L: Este procedimento explica como defumar alimentos
com duas grelhas. Pode instalar apenas uma grelha, substituir
uma grelha pelo cesto de defumagéo ou pendurar os
alimentos nos ganchos de defumagéao da tampa.

6.4 Passo 3: manter uma temperatura

constante

Apods comecar a defumacgéo, deve manter a temperatura estavel em
torno dos 70 °C. O termémetro da tampa permite-lhe monitorizar a
temperatura com facilidade.

6.4.1 TEMPERATURA DEMASIADO ALTA

1. Cologue a tampa sobre o aparelho. Feche os orificios de
fornecimento de ar da tampa do recipiente das cinzas.

2. Se atemperatura continuar demasiado elevada, coloque
algumas aparas de madeira molhada nas brasas. Isto também
melhora o sabor dos alimentos.

6.4.2 TEMPERATURA DEMASIADO BAIXA

1. Abra os orificios de fornecimento de ar da tampa e do recipiente
das cinzas para avivar as brasas.

Se a temperatura ndo subir o suficiente com o avivamento das
brasas, adicione carvao ou madeira as brasas. Proceda do
seguinte modo:
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a. Vista luvas. Mantenha-as nas méaos durante todo o
procedimento.

b.  Com cuidado, remova a tampa do aparelho e abra a porta do
anel inferior do corpo.

c. Coloque mais carvao ou madeira na bandeja do carvao.
Utilize uma pinga de churrasco comprida com pega e tente
nao agitar as cinzas ou causar faulhas.

d. Feche a porta do anel inferior do corpo.

e. Aguarde até que as brasas avivem e coloque a tampa no
aparelho.

7 DICAS E CONSELHOS UTEIS

7.1 Adicionar sabor com lascas de

madeira

Para impregnar os alimentos com outros sabores, pode adicionar
lascas de madeira aromatizada ao fogo. Existem dois métodos de
utilizagdo das lascas de madeira:

e Por as lascas de molho em &gua durante 10 minutos, escorré-las
e espalhd-las sobre o carvdo ou a madeira.

°  Embrulhar as lascas com folha de aluminio, perfurar a folha com
um garfo e colocar sobre o carvao ou a madeira.

Seja qual for o método que utilizar, nunca coloque as lascas antes
de existir uma camada fina de cinza branca a cobrir o carvao ou a
madeira.

A Barbecook fornece trés tipos de lascas de madeira aromatizada:

Maga Suave Veado, peixe, aves de
capoeira

Carvalho Médio Porco, aves de
capoeira

Nogueira Forte Costeletas de porco,

americana costela, carne assada

7.2 Manter os alimentos humidos

Para manter os alimentos humidos, coloque algum liquido (agua,
caldo, vinho...) na bandeja do caldo quando iniciar a defumagao.
Verifique a bandeja regularmente durante a defumacéo e adicione mais
liquido de for necessario. Proceda do seguinte modo:

3. Abraa porta do anel inferior do corpo.

4 Com cuidado, verta o liquido para a bandeja do caldo com
5. um funil ou um recipiente que tenha bico.
6

Feche a porta do anel inferior do corpo.

7.3 Levantar a tampa

Apds ter comegado a defumar, ndo levante a tampa a ndo ser que
seja mesmo necessario. Quando a tampa é aberta, escapa uma
quantidade consideravel de fumo e calor e o tempo necessario para
cozinhar os alimentos aumenta.

Se precisar mesmo de levantar a tampa, levante apenas um pouco
de lado e nunca toda na vertical. O levantamento da tampa na vertical
cria uma corrente de ar no aparelho que pode aspirar cinzas para os
alimentos.

7.4 Utilizar o aparelho como grelhador

Se ndo separar os alimentos do carvdo ou da madeira com a bandeja
do caldo, pode utilizar o aparelho como um grelhador normal. Proceda
do seguinte modo:

1. Levante o aparelho como descrito na secgao “6 Defumar
alimentos”.

2. Cologue a grelha de cozinhar nos suportes do anel inferior
do corpo. Certifique-se de que o rebordo da grelha fica bem
apoiado nos suportes.

3. Coloque os alimentos na grelha.

8 MANUTENGAO DO APARELHO

8.1 Remover as cinzas

Recomendamos que remova as cinzas apos cada utilizagdo. Com o
recipiente das cinzas, isto é feito em pouco

tempo. Proceda do seguinte modo:
4. Deixe o aparelho arrefecer por completo.

5. Remova a tampa, o anel superior do corpo, as grelhas de
cozinhar e a bandeja do caldo.

6. Remova a rede do carvao e varra as cinzas para o recipiente de
cinzas.

7. Levante o recipiente das cinzas para fora da taga do carvao e
verta as cinzas para um balde.

8. Volte a colocar recipiente das cinzas na taca do carvao.

8.2 Limpar o cesto, as grelhas e a rede

Recomendamos que limpe o cesto de defumagéo e a rede do carvao
apos cada utilizacdo, com o Barbecook cleaner. Proceda do seguinte
modo:

1. Pulverize a espuma na peca que vai limpar e deixe-a atuar
durante algum tempo.
A espuma descolora a medida que absorve a sujidade e as
gorduras.

Remova a espuma com uma esponja macia e agua.

Enxaguie bem a peca e deixe secar bem antes de guardar. Isto
previne a formagéo de po.

Também pode limpar o cesto, as grelhas e a rede com um
detergente suave ou com bicarbonato de sédio. Nunca utilize
produtos de limpeza de fornos nestas pegas.

Para evitar a formagao de ferrugem, unte ligeiramente as
grelhas de cozinhar e o cesto de defumacao com dleo vegetal
antes de guardar estas pecas. Nunca coloque 6leo na rede do
carvao.

8.3 Limpar a bandeja do caldo e o corpo

Recomendamos que limpe a bandeja do caldo e o corpo do aparelho
(interior e exterior) apds cada utilizagao:

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 41

4

09/11/17 12:18



42

e Utilize agua com detergente suave e uma esponja macia ou um
pano para limpar as pecas.

* Enxague bem as pecas e deixe secar bem antes de guardar.

Para evitar a formagéao de ferrugem, unte a bandeja do caldo
e o exterior do corpo com ¢leo vegetal antes de guardar o
aparelho. Nunca unte o interior do corpo.

8.4 Limpar a tampa

A tampa pode ficar gordurosa durante a defumacéo. Para evitar a
acumulagao de gordura, recomendamos que limpe o interior da
tampa apds cada utilizagdo. Proceda do seguinte modo:

1. Aguarde até a tampa ter arrefecido o suficiente. Ainda deve estar
quente, mas nao demasiado, para poder tocar nela.

2. Limpe o interior da tampa com papel de cozinha ou lave com
4gua e um detergente suave.

Se ja existir muita acumulagédo de gordura na tampa, raspe os
pedacos com uma escova de latdo ou com folha de aluminio
amarrotada.

8.5 Guardar o aparelho

Guarde o aparelho num local seco (em espagos interiores, sob um
abrigo...) apds cada utilizacao.

Certifique-se de que o aparelho estd completamente seco
antes de guarda-lo. Isto previne a formacéo de pé.

Manutencao das pec¢as esmaltadas,
pecas de inox, pecas cromadas e
pecas revestidas a p6

O aparelho é composto por pecas esmaltadas, pecas de ago
inoxidavel, pegas cromadas e pecas revestidas a p6. Cada material
tem de ser mantido de forma diferente:

Esmalte *  Nao utilize objetos afiados e ndo bata
contra uma superficie dura.

e Evite o contacto com liquidos frios
quando ainda estiver quente.

*  Pode utilizar esponjas de metal e
detergentes abrasivos.

Aco inoxidavel e ¢ Nao utilize detergentes agressivos,

cromado abrasivos ou de metal.
e Utilize detergentes suaves e deixe-os
atuar no ago.
e Utilize uma esponja ou pano macios.
*  Enxague bem apods limpar e seque bem
antes de guardar.
Revestimento * Nao utilize objetos afiados. Utilize
de p6 detergentes suaves e uma esponja ou

pano macios.

e Enxague bem apds limpar e seque bem
antes de guardar.

A Os danos causados pelo incumprimento destas instru¢des
séo considerados como manutencéo inadequada e néo séo
cobertos pela garantia.

Por baixo da vista expandida do seu aparelho (segunda parte do
manual) encontra uma lista com todas as pegas que compdem
aparelho. Esta lista inclui um simbolo que especifica o material de
cada peca, pelo que pode utiliza-la para verificar como tem de manter
uma pega em particular. A lista de pegas utiliza os seguintes simbolos:

Esmalte

Cromado

Aco inoxidavel

* 0> e

Revestimento de pé

8.7 Encomendar pecas sobresselentes

As pecas diretamente expostas a chama ou calor intenso tém de
ser substituidas esporadicamente. Para encomendar uma peca
sobresselente:

1. Consulte o nimero de referéncia da peca que necessita. Pode
encontrar uma lista de todos os nimeros de referéncia por baixo
das vistas expandidas na segunda parte deste manual e em
www.barbecook.com.

Se registou o seu aparelho online sera automaticamente
direcionado para a lista correta.

2. Encomende a peca sobresselente no seu ponto de venda. Pode
encomendar pecas tanto ao abrigo da garantia como fora desta.

9 GARANTIA

9.1 Coberto

O seu aparelho é fornecido com uma garantia de dois anos, a qual
entra em vigor a partir da data de aquisi¢éo. Esta garantia cobre todas
as anomalias de fabrico, desde que:

¢ tenha utilizado, montado e mantido o seu aparelho de acordo
com as instrugdes do presente manual. Os danos causados
pela utilizagao incorreta, montagem incorreta ou manutencao
inadequada nado s&o considerados como anomalias de fabrico.

*  Pode apresentar o recibo e o niUmero de série Unico do seu
aparelho. Este nimero de série comega por um C, seguido de 15
algarismos. Pode encontra-lo:

¢ Neste manual.
¢ Naembalagem do aparelho.
¢ Nointerior do pé do aparelho.

¢ O Barbecook departamento da qualidade confirma que as pecas
estdo andmalas e que foram demonstraram estarem anémalas
mediante utilizagdo normal, montagem correta e manutengéao
adequada.

Se uma das condigdes acima nao for cumprida, ndo pode reclamar
qualquer tipo de contributo. Em todo o caso, a garantia limita-se a
reparacao ou substituicao da(s) pega(s) anémala(s).

9.2 Nao coberto

Os seguintes danos e anomalias ndo estdo cobertos pela garantia:

e Desgaste normal (ferrugem, distorgéo, descoloracao...) das
pecas diretamente expostas ao fogo ou calor intenso. E normal
substituir estas pecas esporadicamente.

e Irregularidades visuais inerentes ao processo de fabrico. Estas
irregularidades ndo s&o consideradas como anomalias de fabrico.

e Todos os danos causados por manutengéo inadequada,
armazenamento incorreto, montagem impropria ou modificagdes
efetuadas em pecas pré-montadas.

e Todos os danos consequentes causados por utilizagao
descuidada ou ndo-conforme do aparelho.

e Ferrugem ou descoloragdo causadas por influéncias externas, a
utilizacao de detergentes agressivos, exposi¢ao ao cloro... Estes
danos nao sao considerados como anomalias de fabrico.
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1 REGISTRERA DIN PRODUKT

Tack for att du kdpt en produkt fran Barbecook! Vi &r Gvertygade om
att den kommer att bereda dig manga lyckliga stunder av grillning.

For att optimera din upplevelse, registrera din produkt pa www.
barbecook.com. Det tar endast nagra minuter och ger négra viktiga
fordelar:

*  Du far atkomst till var personanpassade tjanst for efterforsaljning.
Det gor att du, till exempel, snabbt kan hitta reservdelar till din
produkt eller dra férdel av en optimal garantiservice.

¢ Vikan ge dig information om intressanta produktuppdateringar
och hanvisa dig till den produktinformation och specifikation som
ar relevant for din produkt.

For mer information om att registrera din produkt, se www.
barbecook.com.

ﬂ Barbecook respekterar din integritet. Dina data kommer inte att
séljas eller distribueras till eller delas med tredje parter.

2 OM DENNA BRUKSANVISNING

Denna bruksanvisning bestar av tva delar:

*  Den forsta delen &r den del som du laser nu. Den innehaller
instruktioner for montering, anvandning och underhall av din
produkt.

¢ Den andra delen borjar pa sidan 129. Dar finns alla typer av bilder
(sprangskisser, monteringsritningar...) for produkter som beskrivs i
den har bruksanvisningen.

3  VIKTIGASAKERHETSINSTRUKTIONER

3.1 Las och f6lj instruktionerna

Lés instruktionerna innan du anvander produkten. Folj alltid

instruktionerna noggrant. Att montera eller anvénda produkten pa

annat sétt kan orsaka brander eller materiell skada.

Skador som orsakas av att instruktionerna inte foljts (oriktig
montering, felaktig anvandning, otillrackligt underhall...)

omfattas inte av garantin.

3.2 Anvand sunt fornuft

Anvéand sunt fornuft vid arbete med produkten:
*  Lamna inte produkten utan uppsikt nér den anvéands.

¢ Varning! Produkten kan bli mycket varm. Flytta den inte under
anvandning.

°  Anvand lampligt skydd vid hantering av varma delar.

¢ Hall antandliga material, antandliga vatskor och I6sliga foremal
borta fran produkten nar den anvands.

e Varning! Hall barn och husdijur borta fran en produkt som anvands.

* Haen hink med vatten eller sand till hands vid anvandning av
produkten, sarskilt pa valdigt varma dagar i torra omraden.

*  Varning! Anvand inte grillen inomhus.

3.3 Vilja en lamplig plats

Anvéand produkten endast utomhus. Anvandning av den inomhus, dven
i ett garage eller skjul kan orsaka koloxidforgiftning.

Nar en plats utomhus valjs, gor alltid féljande:

¢ Tillse att produkten inte befinner sig under en éverhdngande
konstruktion (veranda, skydd...) eller under bladverk.

e Stall produkten pa en fast och stabil yta. Stéll den aldrig pa ett
fordon i rérelse (en bat, ett slap...).

4 ATERKOMMANDE BEGREPP

Denna del innehaller definitioner av nagra begrepp som ar mindre
bekanta. Dessa begrepp anvéands i flertalet beskrivningar i
bruksanvisningen.

4.1 Roékning

Att roka mat ar att utsatta den for rok fran glédande ved eller trakol.
Kétt och fisk roks oftast men det gér dven att roka skaldjur, gronsaker
och till och med ost.

Det finns tva typer av rékning varmrékning och kallrokning:

¢ Varmrdkning ar att roka och tillaga maten samtidigt. Maten
utsatts inte direkt for varme och tillagas langsamt vid relativt lag
temperatur (50-80 °C).

*  Kallrokning &r att roka mat vid mycket laga temperaturer (max. 25

°C), s& maten tillagas inte i denna process. Kallrokning anvands for
att smaksétta och bevara maten.

ﬂ Om du vill anvanda den fér kallrékning behéver du
Barbecook kallrdkare. Med detta tillbehor kan du kallrdka alla
typer av mat i Oskar.

4.2 Emalj

En del av produkten &r téckt av ett lager med smalt glas som kallas
emalj. Denna emalj skyddar den underliggande metallen fran korrosion.
Emalj ar ett hogkvalitativt material: Det &r motstandskraftigt mot rost,
bleknar inte av paverkan fran hdga temperaturer och &r valdigt enkelt
att underhalla.
Eftersom emaljen ar mindre flexibel &n metallen den tacker, kan
bitar av emalj lossna nér du inte hanterar produkten korrekt. For
att undvika problem, var forsiktig vid montering av emaljerade
delar och underhall alltid emaljen enligt hur det beskrivs langre
fram i denna bruksanvisning.

5 MONTERA PRODUKTEN

5.1 Sakerhetsinstruktioner

*  Modifiera inte produkten vid montering. Det ar mycket farligt och
inte tillatet att &ndra produktens delar.

*  Folj alltid monteringsanvisningarna noggrant.
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*  Anvandaren &r ansvarig for korrekt montering av produkten.
Skador orsakade av oriktig montering omfattas inte av garantin.

5.2 Att montera produkten

Du behdver en kryssmejsel
1. L&gg produkten pa en plan och ren yta.
2. Montera produkten sdsom visas pa monteringsritningarna.

m Du finner monteringsritningarna i den andra delen av denna
bruksanvisning, efter sprangskissen éver din produkt.

6 ROKNING AV MAT

Du behover ved eller trakol, tandblock (i dverensstammelse med EN
1860-3), en lang tandsticka och lite vatska (vatten, spad, vin...).

6.1 Vilket tra eller trakol ska jag anvidnda?

For att tdnda kan du anvanda tré eller trakol.

Tra ¢ Du kan anvénda alla traslag utom furutra
(tall).

e Anvand grenar och kvistar for att tdnda.
Du kan lagga till storre stycken senare.

Trékol e Tand alltid din produkt med vanligt kol,
aldrig med briketter. Nar produkten &r
ténd kan du tillsatta briketter.

*  Anvand bra kvalitetskol till att tinda
produkten, helst ska de vara i
dverensstdmmelse med

e EN 1860-2. Bra kvalitetskol bestar av
stora, glansande stycken och avger inte
mycket damm.

*  Anvand sma bitar av kol for att tdnda
produkten. Du kan lagga till storre stycken
senare.

Stang pasen med kol ordentligt innan forvaring. Forvara alltid
pa en torr plats, forvara inte i kéllare.

6.2 Steg 1: Tinda produkten

Innan du kan réka ndgon mat maste du ténda en eld i botten. Gor s&
héar:

1. Lyft av locket, de 6vre ringarna, grillgaller och droppkarl.

2. Placera kolgallret i kolkérlet.

Oppna halen fér luftintag i askbehallaren. Askbehallaren sitter
under kolkérlet.

4. Placera nagra tandblock pa kolgallret. Anvand bara téandblock
som uppfyller standarden EN 1860-3.

5. Tack tandblocken med trékol eller ved. Tips:
*  Placera trékol eller ved i en pyramidform.
* Anvand inte fér mycket trakol eller ved fér att tnda elden.
e Setill att du fortfarande kommer at tandblocken.

6. Tag en lang tandsticka och tand tandblocken.

Nar produkten anvands for férsta géngen, lat det brinna under
30 minuter. Det tar bort allt kvarvarande tillverkningsfett fran
produkten.

Placera inte grillen pa produkten annu. En tom grill kan
deformeras om den utséatts for vérmen for lange.

ﬁ Varning! Anvand inte sprit eller bensin for att tdnda eller
atertanda produkten.
7. Vanta till dess trakolen eller veden ar tdckta med ett tunt lager av
vit aska. Vanligtvis tar detta ungefar 25 minuter.

8. Sprid ut trakolen eller veden jamnt &ver kolgallret och stéang
luckan i bottenringen av kérlet.

Om du anvander trékol kan du ocksa ténda den med
Barbecook kolstartaren. Nér trékolet &r klart fér anvandning
kan du halla ut det ur kolstartaren pa kolgallret.

6.3 Steg 2: Starta upp réken

Nar trékolen eller veden &r tackta med ett tunt lager av vit aska kan du
borja roka. Gor sa har:

1. Placera droppkérlet i bottenringen pa de tre stoden.

2. Halllite vatska (vatten, spad, vin...) i droppkarlet. Du kan dven
tillsatta orter till vatska for extra smak.

3. Borja med att placera grillgallret p& droppkarlet och lagg sedan
maten pa grillgallret.

Placera bara ett lager mat pa grillgallret och lamna tillriackligt
med utrymme mellan matens delar. Det gor att rok och varme
kan cirkulera jamnt 6ver maten.

4. Oskar L: Placera den &vre ringen pa den undre ringen och sténg
luckorna pa bada ringar.

5. Oskar L: Placera det andra grillgallret pa den Gvre ringens stod. Se
ill att tillagningsgrillen vilar ordentligt pa stoden.

o

Placera maten pa grillen och stang locket.

ﬂ Oskar L: Detta tillvagagangssatt beskriver hur man roker mat
med tva grillar. Det gar naturligtvis att utelamna en av grillarna,
byt ut en grill mot en rokkorg eller hang maten fran rokkrokarna
i locket.

6.4 Steg 3: Halla en stabil temperatur

Nér rokningen har kommit igang maste du ha en stabil temperatur pa
omkring 70 °C. Tack vare termometern pé locket kan du halla koll pa
temperaturen.

6.4.1 FOR H6G TEMPERATUR

1. Satt pa locket. Stang hélen for luftintag i locket och i
askbehallaren.

2. Om temperaturen forblir f6r hog kan du l&gga lite fuktigt tra i
elden. Detta ger dven extra smak p& maten.

6.4.2 FOR LAG TEMPERATUR

1. Slapp in lite luft genom att 6ppna luftintaget i locket och i
askbehéllaren.

2. Om temperaturen inte stiger kan man lagga pa lite trakol eller
ved. Gor sa har:

a. Satt pa dig handskar. Behall dem pa under hela forfarandet.
b. Lyft forsiktigt upp locket och 6ppna luckan i den undre ringen.

c. Placera lite trékol eller ved i kolkarlet. Anvand langa tanger
och undvik att réra omkring i askan eller skapa nagra gnistor.

d. Stang luckan i den undre ringen.

e. Vanta tills trékolet eller veden tagit sig och satt sedan pa
locket.
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7 ANVANDBARA TIPS OCH
ANVANDNINGSSATT

7.1 Tillsatta smak med traflis

Du kan tillsatta extra smak till maten genom att anvanda traflis. Du kan
anvanda traflis pa tva satt:

e Drank in fliset i vatten under 10 minuter, hélla av vattnet och sprid
ut trafliset dver trakolet eller veden.

o Hall trafliset i en folieform, perforera den med en gaffel och stall
sedan formen pa trakolet eller veden..

Oavsett vilken metod som du anvénder bor du aldrig tillsatta tréfliset
innan trékolen eller veden ar tdckta med ett tunt lager av vit aska.

Barbecook ger tre typer av smaksatt tréflis:

Apple Mild Viltkétt, fisk, fagel

Ek Medel Flask, fagel

Hickory Robust Kotletter, revben,
stekar

7.2 Halla maten fuktig

For att halla maten fuktig kan du halla lite vatska (vatten, spad, vin...) i
droppkarlet nér du startar rokningen. Kontrollera karlet da och da under
rokningen och fyll pa vid behov. Gor s& har:

1. Oppna luckan i den undre ringen.
2. Hall forsiktigt vatska i droppkérlet via en tratt eller slev.

3. Stang luckan i den undre ringen.

7.3 Lyfta locket

Nar rokningen har kommit igang bor du undvika att lyfta pa locket. Om
du lyfter pa locket strémmar mycket varme och rok ut och detta gor att
rékningstiden forlangs.

Om du dnd& maste lyfta pa locket bér du lyfta det &t sidan i stéllet for
rakt upp. Om du lyfter det rakt upp skapas en luftstrém som kan suga
upp aska pa maten.

7.4 Anvanda produkten som en grill

Om du inte skyddar maten fran grillkolet eller traet med droppkarlet kan
du anvéanda produkten som en vanlig grill. Gor sa hér:

1. Tand produkten enligt beskrivningen under “6 Rdkning av mat”.

2. Placera tillagningsgrillen pa stdden i bottenringen av kérlet. Se till
att tillagningsgrillen vilar ordentligt pa stéden.

3. Placera maten pa grillen.

8 UNDERHALLA PRODUKTEN

8.1 Avlagsna askan

Vi rekommenderar att du avlagsnar askan efter varje anvéandning. Med
askbehallaren ar detta gjort pa nolltid. Gor sa har:

1. Lé&t produkten svalna av helt.

2 Lyft av locket, den &vre ringen, grillgaller och droppkarl.

3. Tabort kolgallret och borsta askan till askbehallaren.

4. Lyft av askbehallaren ur kolkérlet och héll av askan i en hink.
5 Sétt tillbaka askbehallaren i kolkarlet.

8.2 Rengobra korg, grillgaller och galler

Vi rekommenderar att rengdra rokkorgen, grillgaller och kolgaller efter
varje anvandning med Barbecook cleaner. Gor sa hér:

1. Spreja skummet pa de delar som ska rengdras och |at det verka
en stund.
Skummet kommer att missférgas allteftersom det bléter upp
smutsen och fettet.

Tvatta av skummet med en mjuk svamp och vatten.

3. Skolj delen noga och torka den ordentligt innan férvaring. Det
foérhindrar att det bildas rost.

Du kan ocksa rengdra korg, grillgaller och kolgaller med milt
rengdringsmedel eller med natriumbikarbonat. Anvand aldrig
ugnsrengOrare pa dessa delar.

For att férhindra rostbildning bor grillgaller och rékkorgen oljas
in latt med vegetabilisk olja innan de férvaras. Olja aldrig in
kolgallret.

8.3 Rengoéra droppkarl och holje

Vi rekommenderar att rengdra droppkérlet och holjet (invandigt och
utvandigt) efter varje anvéndning:

°  Anvand vatten med ett mjukt rengéringsmedel och en mjuk svamp
eller duk for att rengdra delarna.

e Skdlj delarna noga och torka dem ordentligt innan férvaring.

For att férhindra rostbildning bér droppkaérl och hdljets utsida
oljas in latt med vegetabilisk olja innan de forvaras. Olja aldrig
in héljets insida.

8.4 Rengobra locket

Locket kan bli fett under rékningen. Fér att forhindra att fett ansamlas
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rekommenderar vi att lockets insida rengors efter varje anvandning.
Gor sa hér:

1. Vanta tills locket har kallnat nagot. Det bor fortfarande vara varmt
men du ska kunna hélla i det.

2. Torka av insidan av locket med papper eller rengdr det med
vatten och ett milt rengéringsmedel.

Om fett har ansamlats i locket kan du borsta av det med en
massingsborste eller hopskrynklad aluminiumfolie.

8.5 Forvaring av produkten

Forvara produkten pa en torr plats (inomhus, under ett skydd...) efter
varje anvandning.

Tillse att produkten ar helt torr innan du forvarar den. Det
férhindrar att det bildas rost.

Underhall av emaljdelar, delar av
rostfritt stdl och krom samt sprejade
delar

Produkten bestar av emaljdelar, delar av rostftitt stal samt krom- och
sprejade delar. De olika materialen underhalls pa olika satt:

Emalj °  Anvand inte vassa foremal och sla inte
mot en hard yta.

e Undvik kontakt med kalla vétskor nar den
fortfarande ar varm.

e Du kan anvanda metallsvampar eller
rengdringsmedel med poler-/slipeffekt.

Rostfritt stal och ¢ Anvand inte rengdringsmedel som ar

krom aggressiva, har poler-/slipeffekt eller ar
avsedda for metaller.
*  Anvand milda rengéringsmedel och lat
dem verka pa stélet.
e Anvand en mjuk svamp eller trasa.
e Skolj noga efter rengdring och torka
ordentligt innan forvaring.
Sprejad e Anvand inga vassa foremal. Anvand svaga

rengdringsmedel och en mjuk svamp eller
duk.

*  Skdlj noga efter rengdring och torka
ordentligt innan forvaring.

Skador som orsakas av att dessa instruktionerna inte féljts
betraktas som otillrackligt underhall och omfattas inte av
garantin.

A\

Under sprangskissen for din produkt (bruksanvisningens andra del)
hittar du en lista 6ver alla delar som produkten &r sammansatt av.
Denna lista innehaller en symbol som specificerar materialet for varje
del sa att du kan anvanda den for att kontrollera hur du behdver
underhalla en specifik del. Listan 6ver delar anvander féljande
symboler:

Emalj

Krom

Rostfritt stél

* 1> e

Sprejad

8.7 Bestalla reservdelar

Delar som utsétts for direkt eld eller intensiv varme maste bytas ut da
och da. For att bestalla en reservdel:

1. Sla upp referensnumret fér den del du behdver. Du finner en lista
over alla referensnummer under sprangskisserna i den andra
delen av denna bruksanvisning och pa www.barbecook.com.

Om du registrerat din produkt online kommer du automatiskt
att vagledas till ratt lista.

2. Bestall din reservdel hos din férséljningsbutik. Du kan bestélla
delar bade inom och utanfér garantin.

9  GARANTI

9.1 Omfattas

Din produkt har tva ars garanti fran och med inképsdatum. Garantin
omfattar alla tillverkningsfel, férutsatt att:

¢ Du anvande, monterade och underhdll din produkt i enlighet med
instruktionerna i denna bruksanvisning. Skador som orsakats av
felaktig anvandning, oriktig montering eller otillrackligt underhall
betraktas inte som tillverkningsfel.

¢ Du kan visa upp kvitto och det unika serienumret fér din produkt.
Detta serienummer borjar med ett C, vilket &tfoljs av 15 siffror. Du
finner det:

*  Padenna bruksanvisning.
* P& produktens forpackning.
* Péainsidan av produktens fot.

*  Barbecook-kvalitetsavdelning bekréaftar att delarna &r defekta och
befunnits vara s& vid normal anvandning, riktig montering och
tillrackligt underhall.

Om inte ovanstaende krav motsvaras kan du inte begara nagon form
av ersattning. | alla fall &r garantin begransad till att omfatta reparation
eller utbyte av defekt(a) del(ar).

9.2 Omfattas inte

Féljande skador och defekter omfattas inte av garantin:

¢ Normalt slitage (rost, férvridning, missférgning...) av delar som
direkt utsatts for eld eller stark varme. Det &r normalt att byta ut
dessa delar da och da.

*  Synliga ojamnheter som beror pa tillverkningsprocessen. Dessa
ojamnheter &r inte att betrakta som tillverkningsfel.

*  Alla skador orsakade av otillrackligt underhall, felaktig forvaring,
oriktig montering eller att fdrmonterade delar har modifierats.

e Alla félidskador vars orsak ar att produkten anvéants oaktsamt eller
for andra syften an de avsedda.

*  Rost och missfargning orsakat av yttre paverkan, anvandning av
aggressiva rengdringsmedel, klorexponering... Dessa skador ar
inte att betrakta som tillverkningsfel.
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1 REGISTRERING AF DIN ENHED

Tak, fordi du har kebt en Barbecook-enhed! Vi er sikre p3, at du far
mange gode grilloplevelser.

For at optimere din oplevelse kan du registrere din gril pa www.
barbecook.com. Det tager kun et par minutter og giver nogle store
fordele:

*  Du far adgang til vores personlige eftersalgsservice. Dette giver dig
f.eks. mulighed for hurtigt at finde reservedele til din enhed eller
nyde godt af en optimal garantiservice.

* Vikan oplyse dig om spaendende produktopdateringer og

videresende dig til produktoplysninger og specifikationer, der er
relevante for din enhed.

Se www.barbecook.com for at fa flere oplysninger om
registrering af din enhed.

Barbecook respekterer dit privatliv. Dine oplysninger bliver ikke
solgt, distribueret eller delt med tredje parter.

2 OM DENNE VEJLEDNING

Denne vejledning bestar af to dele:

¢ Den forste del er den, du leeser lige nu. Den indeholder
instruktioner til samling, brug og vedligeholdelse af din enhed.

*  Den anden del starter pa side 129. Den omfatter alle illustrationer
(spreengtegninger, samletegninger, typeetiketter) for enheder, der
er beskrevet i denne vejledning.

3 VIGTIG SIKKERHEDSANVISNINGER

3.1 Laes og folg vejledningen

Lees vejledningen inden brug af enheden. Folg altid vejledningen

omhyggeligt. Forkert samling eller brug af enheden kan forarsage

brand og materiel beskadigelse.

Beskadigelser som folge af, at vejledningen ikke er blevet
fulgt (forkert samling, misbrug, utilstraekkelig vedligeholdelse),

deekkes ikke af garantien.

3.2 Brug almindelig sund fornuft

Brug din sunde fornuft, nar du bruger enheden:

* Lad ikke enheden sta alene, nar den er i brug.

¢ Advarsell Enheden bliver meget varm, flyt den ikke under brug.
*  Brug passende beskyttelse ved handtering af varme dele.

*  Opbevar breendbare materialer, vaesker og opleselige genstande
veek fra en enhed i brug.

*  Advarsell Hold bern og keeledyr vaek fra en enhed i brug.

*  Opbevar en spand vand eller sand i nzerheden, nar enheden er i
brug - iseer pa varme dage og terre omrader.

*  Advarsell Ma ikke anvendes indenders.

3.3 Vealg en passende placering

Brug kun enheden udenders. Brug af grillen indenders selv i en garage
eller et skur kan fare til kulilteforgiftning.

Nar du veelger en udenders placering, skal du altid:

*  Serge for, at enheden ikke er under en overhaengende struktur (en
veranda, et halvtag...) eller under nedfalden lov.

*  Placere enheden pa et fast og stabilt underlag. Placér aldrig grillen
i et koretoj i beveegelse (en bad, en trailer...)

4 TILBAGEVENDENDE KONCEPTER

Denne del omfatter definitioner af nogle mindre kendte koncepter.
Disse koncepter bruges i flere emner i denne vejledning.

4.1 Rogning

Regning bestar i at udszette fadevarer for rag fra uimende tree eller
traekul. Kad og fisk er de mest anvendte fodevarer til ragning, men du
kan ogsa ryge krebsdyr, grentsager og selv oste.

Der findes to typer ragning, varm- og koldragning:

e Varmregning ryger og tilbereder fedevarerne pa samme tid.
Fadevarerne udszettes ikke for direkte varme og tilberedes
langsomt ved en forholdsvis lav temperatur (50-80 °C).

¢ Koldregning ryger fedevarerne ved en meget lav temperatur
(maks. 25 °C), séledes at maden ikke tilberedes i processen.
Koldregning bruges til at give fodevarer smag og konservere dem.

Hvis du vil bruge enheden til koldregning, har du brug for
en Barbecook koldreger. Dette tilbeher gor det muligt at
koldrage alle typer fadevarer i Oskar.

4.2 Emalje

Nogle af enhedens dele er daekket af et lag af smeltet glas, der
kaldes emalje. Denne emalje beskytter det underliggende metal mod
korrosion. Emalje er et hgjkvalitetsmateriale, der er modstandsdygtig
over for rust, falmer ikke i hgje temperaturer og er meget nemt at
vedligeholde.
Da emaljen er mindre fleksibel end det metal, den deekker, kan
stykker af emalje falde af, hvis du handterer enheden forkert.
For at undga problemer skal du veere forsigtig, nar du samler
emaljerede dele, og altid vedligeholde emaljen som beskrevet
senere i denne vejledning.

5 SAMLING AF ENHEDEN

5.1 Sikkerhedsanvisninger

*  Foretag aldrig zendringer pa enheden, nar du samler den. Det er
meget farligt, og det er ikke tilladt at eendre enhedens dele.

*  Folg altid samlevejledningen omhyggeligt.
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*  Brugeren er ansvarlig for, at enheden samles korrekt.
Beskadigelser som folge af forkert samling deekkes ikke af
garantien.

5.2 S&dan samles enheden

Du skal bruge en stjerneskruetreekker.
1. Placér enheden pa en flad og ren overflade.
2. Saml enheden i henhold til samletegningerme.

m Du kan finde samletegningerne i den anden del af denne
vejledning efter spraengbilledet af din enhed.

6 ROGNING AF FGDEVARER

Du skal bruge tree eller traekul, ildteendere (i overensstemmelse med
EN 1860-3), en lang taendstik og lidt veeske (vand, bouillon, vin ...).

6.1 Hvilken type trae eller kul skal jeg
bruge?

Du kan bruge tree eller kul til at teende op i enheden:

Tree *  Du kan bruge alle typer af tree, bortset fra
naletree.

*  Brug kviste og sma grene til at teende op
i enheden. Du kan tilfgje storre grene og
keevler senere.

Teend altid op i din enhed med traditionelt
treekul, aldrig med briketter. Nar der

er teendt op i enheden, kan du tilfeje
briketter.

Treekul o

e Brug kvalitetskul til at taeende op i enheden,
helst i overensstemmelse med EN 1860-2.
Kvalitetskul bestar af store, skinnende
stykker og afgiver ikke meget stov.

*  Brug sma stykker kul til at teende op i

enheden. Du kan tilfgje storre stykker
senere.

Luk din pose med kul ordentligt, inden du opbevarer den.
Opbevar den altid pa et teort sted, og opbevar den ikke i en
keelder.

6.2 Trin 1: Optaending i enheden

Fer du kan rege fodevarer, skal du taende op i bunden af enheden. Gor
folgende:

1. Fjern laget, de overste ringe i huset, tilberedningsristen(e) og
drypbakken fra enheden.

2. Seet kulgitteret i kulskalen.

Abn Iuftspjesidet | askebeholderen. Askebeholderen er under
kulskalen.

4. Leeg nogle ildteendere pa kulgitteret. Brug altid ildtzendere, der
overholder EN 1860-3.

5. Deek ildteenderne med traekul eller tree. Tip:
*  Stabl kullet eller traeet i en pyramideform.
*  Brug ikke for meget traekul eller tree til opteendingen.
*  Sorg for, at du stadig kan na ildteenderne.
6. Tag en lang teendstik, og taend ildteenderne.
A Nar enheden bruges farste gang, skal den breende i 30

minutter. Dette fierner eventuel resterende produktionsfedt fra
enheden.

Placer ikke risten pa enheden endnu. En tom rist kan blive
deform, hvis den holdes over varmen for leenge.

Advarsel! Brug ikke sprit eller benzin til at opteende eller
genoptaende enheden.

7. Vent, indtil kullene eller treeet er daekket med et tyndt lag hvid
aske. Det tager normalt ca. 25 minutter.

8. Spred treekullene eller traeet jeevnt ud over kulgitteret, og luk lagen
i husets nederste ring.

Hvis du bruger treekul, kan du ogsa teende op i Barbecook
grillstarteren. Nar kullene er klar, skal du blot hzelde dem fra
grillstarteren ud péa kulgitteret.

6.3 Trin 2: Start rogningen

Nar treeet er daekket med et tyndt lag hvid aske, kan du starte

rggningen. Gor felgende:

1. Seet drypbakken i husets nederste ring pa de tre stottebeslag.

2. Heeld lidt vaeske (vand, bouillon, vin ...) i drypbakken. Du kan
tilsaette krydderurter til vaesken for ekstra smag.

3. Anbring den forste tilberedningsrist pa drypbakken, og leeg
fodevarerne pa risten.

Leeg kun et enkelt lag fedevarer pa grillen, og serg for plads
mellem de enkelte stykker. Det giver mulighed for jeevn
cirkulation af reg og varme rundt om fedevarerne.

4. Oskar L: Seet husets overste ring pa den nederste ring, og luk
lagerne i begge ringe.

5. Oskar L: Seet den anden tilberedningsrist pa stettebeslagene pa
husets overste ring. Kontroller, at ristens omkreds hviler sikkert pa
beslagene.

6. Anbring fedevarerne pa risten, og lzeg laget pa enheden.

ﬂ Oskar L: Denne procedure beskriver, hvordan du reger
fodevarer med to riste. Du kan naturligvis ogsa udskifte
en af ristene med regekurven eller heenge fadevarerne fra
regekrogene i laget.

6.4 Trin 3: Hold en konstant temperatur

Nar du har startet ragningen, skal du holde temperaturen konstant
omkring 70 °C. Du kan holde gje med temperaturen pa termometeret
i laget.

6.4.1 TEMPERATUR FOR HOJ

1. Leeg laget pa enheden. Luk luft ind til ilden ved at &bne
luftspjeeldene i laget og i askebeholderen.

2. Hvis temperaturen stadig er for hoj, skal du leegge vadt treeflis pa
ilden. Det giver ogsa fedevarerne en mere fyldig smag.

6.4.2 TEMPERATUR FOR LAV

1. Fer luft ind til ilden ved at &bne luftspjeeldene i laget og
askebeholderen.

2. Hvis temperaturen ikke stiger tilstraekkeligt ved at fore luft ind til
ilden, kan du lzegge mere traekul eller tree pa ilden. Ger felgende:

a. Tag handsker pa. Behold dem pa under hele proceduren.

b. Fjern forsigtigt laget fra enheden, og &bn I&gen i husets
nederste ring.

c. Leeg lidt ekstra treekul eller trae i kulbakken. Brug teenger med
lange skafter, og undga s& vidt muligt at hvirvie aske op eller
lave gnister.

d. Luk l&gen i husets nederste ring.

e. Vent, indtil ilden braender kraftigt, og seet laget pa enheden
igen.
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7  NYTTIGE TIPS OG TRICKS

7.1 Tilforsel af smag med traeflis

Du kan give din mad ekstra smag ved at komme aromatiseret treeflis
pa ilden. Du kan bruge treeflis p& to mader:

e Leeg treeflisen i vand i 10 minutter, heeld vandet fra, og drys den
over treekullet eller treeet.

¢ Laegflisen i en pose af stanniol, lav huller i posen med en gaffel,
og lzeg posen pa treekullet eller traeet.

Uanset hvilken metode du bruger, ma du aldrig lzegge flisen pa, for
traekullet eller traeet er daekket af et tyndt lag hvid aske.

Barbecook leverer tre typer af aromatiseret treeflis:

Apple Mild Vildt, fisk, fierkrae

Oak Medium Svinekad, fierkrae

Hickory Robust Svinekoteletter,
ribben, steg

7.2 Undga udterring af foedevarerne

Du kan undga udterring af fedevarerne ved at komme lidt veeske (vand,
bouillon, vin ... ) i drypbakken, nar du begynder ragningen. Kontrollér
bakken regelmaessigt under ragning, og kom mere vaeske i bakken
efter behov. Gor folgende:

1. Abn lagen i husets nederste ring.

2. Heeld forsigtigt veeske i drypbakken med en tragt eller en kande
med haeldetud.

3. Luk l&gen i husets nederste ring.

7.3 Loftning af laget

Nar du har startet regningen, skal du sa vidt muligt undga at lofte laget.
Der forsvinder en betydelig maengde varme og reg, hver gang du lofter
laget, sé tilberedningstiden forlaenges.

Hvis du alligevel lofter I1aget, skal det altid Ioftes til siden i stedet for lige
op. Nar Iaget loftes lige op, kommer der en luftstrem i enheden, som
kan suge aske op pa maden.

7.4 Brug af enheden som grill

Om du inte skyddar maten fran grillkolet eller traet med droppkérlet kan
du anvanda produkten som en vanlig grill. Gor sa har:

1. Teend op i enheden som beskrevet under “6 Ragning af
fodevarer”.

2. Seet tilberedningsristen péa stottebeslagene pé husets nederste
ring. Kontroller, at ristens omkreds hviler sikkert pa beslagene.

3. Anbring fadevarerne pa grillen.

8 VEDLIGEHOLDELSE AF ENHEDEN

8.1 Fjernelse af aske

Vi anbefaler at fierne asken efter hver brug. Med askebeholderen er det
overstaet pa ingen tid. Ger felgende:

1. Lad enheden kole helt ned.

2. Fjern laget, husets gverste ring, tilberedningsristene og
drypbakken.

Fjern kulgitteret, og berst asken ind i askebeholderen.
Loft askebeholderen op af kulskalen, og hzeld asken i en spand.
Seet askebeholderen tilbage i kulskalen.

8.2 Renggring af kury, riste og gitter

Vi anbefaler rengering af ragekurven, tilberedningsristene og kulgitteret
efter hver brug med Barbecook cleaner. Ger folgende:

1. Sprojt skummet pa den del, der skal rengeres, og lad det virke
et stykke tid.
Skummet bliver misfarvet, nar det opsuger skidt og fedt.

Fjern skummet med en bled svamp og vand.

3. Skyl delen grundigt, og ter den helt inden opbevaring. Dette
forhindrer rustdannelse.

Du kan ogsa rengere kurven, ristene og gitteret med et mildt
rengeringsmiddel eller natron. Brug aldrig rengeringsmiddel pa
disse dele.

For at forhindre rustdannelse skal tilberedningsristene og
ragekurven smores let med vegetabilsk olie, inden enheden
opbevares. Smer aldrig olie pa kulgitteret.

8.3 Rengogring af drypbakke og hus

Vi anbefaler rengering af enhedens drypbakke og hus (indvendigt og

udvendigt) efter hver brug:

*  Brug vand med et blidt rengaringsmiddel og en blad svamp eller
klud til rengering af delene.

e Skyl delene grundigt, og ter dem helt inden opbevaring.

For at forhindre rustdannelse skal drypbakken og husets
yderside smores med vegetabilsk olie, inden enheden
opbevares. Husets inderside ma aldrig smeres.

8.4 Renggring af laget

Laget kan blive lidt fedtet under regning. For at undga, at der samler

sig fedt, anbefaler vi at rengere indersiden af 1aget efter hver brug. Ger

folgende:

1. Vent, indtil Iaget er kolet lidt ned. Det skal fortsat veere varmt,
men ikke for varmt til at handtere.

2. After indersiden af laget med papirservietter, eller renger det med
vand og et blidt rengeringsmiddel.

Hvis der alligevel har samlet sig fedt i laget, skal du berste
flagerne af med en messingbeorste eller sammenkrallet alufolie.

8.5 Opbevaring af enheden

Opbevar enheden pa et tert sted (indenders, under et halvtag...) efter
hver brug.

Sorg for, at enheden er helt tor, inden du opbevarer den. Dette
forhindrer rustdannelse.

Vedligeholdelse af emaljerede dele,
dele af rustfrit stal samt forkromede
og pulverlakerede dele

Enheden bestar af emaljerede og pulverlakerede dele samt dele i
rustfrit stal og krom. Hvert materiale skal vedligeholdes forskelligt:

Brug ikke skarpe genstande, og stad ikke
grillen mod en hard overflade.

Emalje .

*  Undgé kontakt med kolde vaesker, mens
grillen er varm.

¢ Du kan bruge metalsvampe og slibende
rengeringsmidler.
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Rustfrit stal og *  Brug ikke harde eller slibende

krom rengaringsmidler eller rengeringsmidler
til metal.

e Brug blide rengeringsmidler, og lad dem
virke pa stélet.

e Brug en bled svamp eller klud.

*  Skyl grundigt efter rengering, og ter helt
inden opbevaring.

Pulverlakeret e Brug ikke skarpe genstande. Brug et blidt
rengeringsmiddel og en bled svamp eller

klud.

e Skyl grundigt efter rengering, og ter helt
inden opbevaring.

& Beskadigelser som folge af, at denne vejledning ikke er blevet
fulgt, anses som utilstraekkelig vedligeholdelse og daekkes ikke
af garantien.

Under spraengbilledet af din enhed (den anden del af vejledningen) kan
du se en liste over alle de dele, som enheden bestar af. Denne liste
indeholder et symbol, der specificerer hver dels materiale, sa du kan
bruge listen til at undersage, hvordan du vedligeholder den bestemte
del. Listen over dele bruger folgende symboler:

Emalje

Krom

Rustfrit stal

* 1> e

Pulverlakeret

8.7 Bestilling af reservedele

Dele, der udszettes for direkte ild eller hgj varme, skal udskiftes fra tid
til anden. For at bestille en reservedel:

1. Slareferencenummeret op pa den del, du skal bruge. Du kan
finde en liste over alle referencenumre under spraengbillederne i
den anden del af denne vejledning og pa www.barbecook.com.

Hvis du har registreret din enhed online, sendes du automatisk
til den rigtige liste.

2. Bestil reservedelen pa dit salgssted. Du kan bestille reservedele
bade under og uden for garantien.

9  GARANTI

9.1 Da=kket

Din enhed leveres med 2 &rs garanti fra kebsdatoen. Denne garanti
daekker alle produktionsfejl forudsat at:

¢ Du har brugt, samlet og vedligeholdt enheden i henhold til
instruktionerne i denne vejledning. Beskadigelser forarsaget af
misbrug, forkert samling eller utilstreekkelig vedligeholdelse anses
ikke som produktionsfejl.

*  Du kan fremvise kvitteringen og det unikke serienummer pa din
enhed. Serienummeret starter med et C efterfulgt af 15 cifre. Du
kan finde det:

e Padenne vejledning
*  Paenhedens emballage.
e Paindersiden af enhedens ben.

*  Barbecook-kvalitetsafdelingen bekreefter, at delene er
fejlbehaeftede, og at de viste sig at veere fejlbehaeftede under
normal brug, korrekt samling og tilstraekkelig vedligeholdelse.

Hvis en af ovenstaende betingelser ikke overholdes, kan du ikke
gere krav pa nogen form for erstatning. Garantien er i alle tilfaelde
begreenset til reparation eller erstatning af fejlbehzeftede dele.

9.2 Ikke daekket

Folgende beskadigelser og defekter er ikke daekket af garantien:

¢ Normal slidtage (rust, skaevhed, misfarvning...) af dele, der er
direkte udsat for ild eller hgj varme. Det er normalt at udskifte
disse dele fra tid til anden.

e Visuelle uregelmaessigheder, der skyldes produktionsprocessen.
Disse uregelmaessigheder anses ikke som veerende
produktionsfejl.

*  Alle beskadigelser forarsaget af utilstraskkelig vedligeholdelse,
forkert opbevaring, forkert samling eller aendringer foretaget pa
dele, der er samlet pa forhand.

*  Alle folgeskader forarsaget af skedeslas eller ikke fgjelig brug af
enheden.

* Rust eller misfarvning forarsaget af eksterne kilder, brug af harde
rengeringsmidler, brug af klorin... Disse beskadigelser anses ikke
som veerende produktionsfejl.
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1 REKISTEROI LAITTEESI

Kiitos Barbecook-laitteen hankinnastasi! Olemme varmoja, etta tuote
tarjoaa sinulle paljon mieluisia grillaustuokioita.

Saat parhaan mahdollisen kayttokokemuksen rekisterdimalla laitteesi
osoitteessa www.barbecook.com. Rekisterdinti kestda vain muutaman
minuutin, mutta sen edut ovat merkittavia:

*  Voit kdyttdd mukautettua huoltopalveluamme. Talla tavoin
voit esimerkiksi I6ytda nopeasti varaosia laitteellesi tai hyotya
valinnaisesta takuuhuollosta.

* Voimme lahettaa sinulle tietoa mielenkiintoisista tuotepaivityksista
ja tarjota lisaa teknisia tietoja.

Lis&tietoa laitteen rekisterdinnisté saat vierailemalla osoitteessa
www.barbecook.com.

Barbecook kunnioittaa yksityisyyttasi. Tietojasi ei tulla

2 TIETOA TASTA KAYTTOOPPAASTA

myymaan, levittdmaan tai luovuttamaan kolmansille osapuolille.

Tama kayttdopas koostuu kahdesta osasta:

*  Luet parhaillaan ensimmaisté osaa. Tama osa sisaltéa laitteen
kokoonpano-, kdytto- ja huolto-ohjeet.

¢ Toinen osa alkaa sivulta 129. Toinen osa siséltaa erilaisia
kuvia (suurennettuja ndkymid, kokoonpanokuvia...) tdssa
kayttdoppaassa kuvatuista laitteista.

3 TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

3.1 Lue ja noudata ohjeita

Lue ohjeet ennen laitteen kayttda. Noudata ohjeita aina huolellisesti.
Laitteen ohjeista poikkeava kokoonpano tai kayttd voi johtaa tulipaloon
tai aineellisiin vahinkoihin.

A Takuu ei kata ndiden ohjeiden noudattamatta jattamisesta
aiheutuvia vahinkoja (véarénlainen kokoonpano, vaarinkaytto,
riittdmatdn huolto, jne.).

3.2 Kayta tervetta jarkea

Kéayta tervettd jarked kayttdessasi laitetta:

o Ala jata laitetta valvomatta kaytén aikana.

*  Varoitus! Laite on erittdin kuuma kayton aikana; ala siirra laitetta.
e Kayta asianmukaista suojausta kasitellessasi kuumia osia.

* Pida tulenarat materiaalit ja nesteet seka liukenevat esineet pois
laitteen laheisyydesté kayton aikana.

*  Varoitus! Pidéa lapset ja lemmikit pois laitteen laheisyydesta sen
ollessa kaytossa.

*  Pida vesiampéria tai hiekkaa lahettyvilla laitteen kaytdn aikana,
erityisesti erittéin kuumalla ilmalla tai kuivalla alueella.

°  Varoitus! Ala kayt4 sisatiloissa.

3.3 Valitse sopiva kadyttopaikka

Laitetta saa kayttaa vain ulkotiloissa. Laitteen kaytto sisatiloissa,
mukaan lukien autotalli tai vaja, voi johtaa hiilimonoksidimyrkytykseen.

Huomioi seuraavat seikat valitessasi sopivaa kayttdpaikkaa:

* Varmista ettei laite ole sijoitettuna mink&én rakenteen (terassi,
katos, jne.) tai lehviston alle.

* Sijoita laite kiinteélle ja tasaiselle alustalle. Alé koskaan sijoita
laitetta liikkuvaan ajoneuvoon (vene, perdvaunu, jne.).

4  TOISTUVAT KASITTEET

Tama osio sisaltaa tiettyja tunnettuja kasitteitd. Nama kasitteet toistuvat
oppaan eri aiheissa.

4.1 Savustaminen

Savustaminen on ruoan valmistustapa, jossa ruoka altistetaan
kytevasta puusta tai hiilesta syntyvalle savulle. Yleisimmin savustettuja
ruokia ovat liha ja kala, mutta voit myds savustaa ayridisia, kasviksia ja
jopa juustoja.

Savustustapoja on kaksi, eli kuuma- ja kylmésavustus:

¢ Kuumasavustuksessa ruokaa savustetaan ja kypsytetéan
samanaikaisesti. Ruoka ei altistu suoraan lammaonlahteelle vaan
kypsyy hitaasti suhteellisen alhaisissa lampétiloissa (50-80 °C).

*  Kylmasavustuksessa ruokaa savustetaan erittéin alhaisissa
lampatiloissa (enintdan 25 °C), jolloin ruoka ei kypsy.
Kylmésavustus lisda ruokaan aromeja sekd auttaa ruoan
sdilymisessa.

ﬂ Jos haluat kayttaa laitetta kylmasavustukseen, sinun on
hankittava Barbecook - kylmasavustin. Lisavarusteen
avulla voit kylmé@savustaa kaikenlaisia ruokia Oskar -
savustimella.

4.2 Emali

Jotkin laitteen osat on pinnoitettu sulatetulla lasilla, jota kutsutaan
emaliksi. Emali suojaa pinnoitteen alla olevaa metallia sy6pymiselté.
Emali on erittdin korkealaatuinen materiaali: se on ruosteenkestava, ei
himmene korkeissa lampétiloissa ja on erittéin helppo huoltaa.

Emali ei ole yhta joustava kuin sen alla oleva metalli, joten emali
voi halkeilla, jos laitetta kasitelladn vaarin. Voit vélttéd ongelmia
noudattamalla varovaisuutta emaliosien kokoonpanon aikana
ja huoltamalla emaliosia tassa oppaassa kuvatulla tavalla.

5 LAITTEEN KOKOONPANO

5.1 Turvaohjeet

»  Ala muokkaa laitetta kokoonpanon yhteydessa. Tamé on hyvin
vaarallista eika laitteen osia saa muokata.

¢ Noudata kokoonpano-ohjeita huolellisesti.

e Laitteen asianmukainen kokoonpano on kéayttéjan vastuulla. Takuu
ei kata vaaranlaisesta kokoonpanosta johtuvia vahinkoja.

5.2 Laitteen kokoaminen

Tarvitset ristipddruuvimeisselin kokoamista varten.
1. Sijoita laite tasaiselle ja puhtaalle alustalle.

2. Kokoa laite kokoonpanokuvissa kuvatulla tavalla.

Z’//| Kokoonpanokuvat I16ytyvét oppaan toisesta osasta laitteen
suurennetun kuvan jalkeen.
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6 RUOAN SAVUSTAMINEN

Tarvitset puuta tai hiilia, sytykkeité (standardin EN 1860-3 mukaisesti),
pitkan tulitikun ja nestetté (vesi, liemi, viini...).

6.1 Mita puuta tai hiilia pitaisi kayttaa?

Voit sytyttda tulen puulla tai hiililla:

Puu e Voit kayttdd mita tahansa puuta paitsi
mantya.

*  Sytyta laitteeseen tuli kayttamalla risuilla.
Voit lisata suurempia oksia ja halkoja
jélkeenpain.

Hiili e Sytyta laitteeseen tuli aina perinteisilla

hiililla. Ala koskaan kéyta briketteja.

Kun laitteessa on tuli, voit lisata tuleen

briketteja.

e Kayté laitteen sytyttdmiseen aina
laadukkaita hiilid. On suositeltavaa kayttaa
standardin EN 1860-2 mukaisia hiilia.
Laadukkaat hiilet ovat suurikokoisia,
kiiltévia paloja, jotka eivét juurikaan polya.

°  Sytyta laitteeseen tuli kayttamalla
pienikokoisia hiilia. Voit lisata suurempia
hiilia jalkeenpain.

Sulje hiilisékki huolellisesti ennen sen varastointia. Varastoi
hiilet aina kuivaan paikkaan, &l varastoi hiilia kellarissa.

Vaihe 1: Tulen sytyttaminen
laitteeseen

Ennen kuin voit savustaa ruokaa, laitteen pohjaan on sytytettava tuli.
Toimi seuraavasti:

1. Poista kansi, rungon ylemmét renkaat, ruoanlaittoritilat seka
liemialusta laitteesta.

Asenna hiiliritila hiilikulhoon.

w

Avaa tuhkasailién ilmanottoaukot. Tuhkasailio 16ytyy hiilikulhon
alta.

4. Lisaa hiiliritilaan sytykkeita. Kayta ainoastaan standardin EN
1860-3 mukaisia sytykkeita.

Peita sytykkeet hiililla tai puulla. Vihjeita:

o

¢ Pinoa hiilet tai puut pyramidin muotoon.
o Ala kayt4 liikaa hiili4 tai puita tulen sytyttamiseen.
* Varmista, etté sytykkeet eivét peity taysin.
6. Sytyta sytykkeet pitkalla tulitikulla.
Kun kaytét laitetta ensimmaisté kertaa, anna tulen palaa

30 minuuttia. Talla tavoin voit poistaa jéljella olevat
valmistusrasvat laitteesta.

>

Ala aseta grillid viela laitteeseen. Tyhja grilli voi epdmuodostua,
jos sité pidetaan tulessa liian kauan.

> b

Varoitus! Al4 kayt4 alkoholia tai bensiinid liekin sytyttimiseen
tai kohentamiseen.

7. Odota kunnes hiili tai puu on peittynyt hienoon, vaaleaan
tuhkakerrokseen. Tassa kestaa yleensa 25 minuuttia.
8. Levita hiilet tai puu tasaisesti hiiliritilélle ja sulje rungon alimman

renkaan luukku.

Jos kaytat hiiltd, voit myds sytyttaa hiilen Barbecook
hiilisytyttimessa. Kun hiili on syttynyt, kaada se hiilisytyttimesta
hiiliritilélle.

6.3 Vaihe 2: Savustuksen aloittaminen

Voit aloittaa savustuksen, kun hiili tai puu on peittynyt hienoon,
vaaleaan tuhkakerrokseen. Toimi seuraavasti:

1. Asenna liemialusta rungon alimpaan renkaaseen kolmen tuen
varaan.

2. Kaada nestetta (vesi, liemi, viini jne.) liemialustaan. Voit myos
lisaté nesteeseen yrtteja lisdmakua varten.

3. Asenna ensimmainen ruoanlaittoritila liemialustalle ja laita ruoka
ritilélle.

Laita vain yksi kerros ruokaa grillille ja jata riittavasti tilaa
ruoankappaleiden véliin. Talla tavoin savu ja kuuma ilma
kiertaa tasaisesti ruoan ympérilla.

4. Oskar L: Asenna ylempi rungon ylempi rengas alemman renkaan
paalle ja sulje molempien renkaiden luukut.

5. Oskar L: Asenna ruoanlaittoritila rungon ylemman renkaan tukien
varaan. Varmista, etta ritilan reuna istuu tukevasti tukia vasten.

6. Laita ruoka ritilélle ja sulje laitteen kansi.

Oskar L: Tama toimenpide kuvaa kahdella ritilalla
savustamista. Voit tietysti jattdd myos toisen ritilan pois,
korvata yhden ritilan savustuskorilla tai ripustaa ruoan kannen
savustuskoukuista.

6.4 Vaihe 3: Tasaisen lammon

yllapitaminen

Savustuksen aikana lampétila on pidettéva vakaana n. 70 °C:n tasolla.
Voit tarkkailla I1ampétilaa helposti kannen ldampdmittarin avulla.

6.4.1 LIIAN KORKEA LAMPOTILA

1. Laita kansi laitteen paélle. Sulje kannen ja tuhkasailién
iimanvaihtoaukot.

2. Jos lampétila nousee liian korkeaksi, liséa tuleen kostutettuja
puulastuja. Tama parantaa myds ruoan makua.

6.4.2 LIIAN MATALA LAMPOTILA

1. Lis&é ilmaa tuleen avaamalla kannen ja tuhkasailion
iimanvaihtoaukot.

2. Jos ilman lisddminen tuleen ei nosta lampétilaa riittavasti, lisaa
tuleen hiilia tai puuta. Toimi seuraavasti:

a. Pue hanskat. Kéyta hanskoja koko toimenpiteen ajan.

b. Poista laitteen kansi varovasti ja avaa rungon alimman
renkaan luukku.

c. Lis&a hiilialustaan hiilia tai puuta. Kayté pitkavartisia pihteja ja
valta tuhkan sekoittamista tai kipindiden aiheuttamista.
d. Sulje rungon alaosassa oleva luukku.

e. Odota, kunnes tuli palaa voimakkaana ennen kuin laitat
kannen takaisin laitteeseen.

7 HYODYLLISIA VIHJEITA

7.1 Aromin lisddminen puulastujen avulla

Voit lisata ruokaan aromeja lisdamalla tuleen aromatisoituja puulastuja.

Voit kayttaa lastuja kahdella tavalla:

e Liota lastuja vedessa 10 minuuttia, poista vesi ja ripottele lastut
hiilien tai puiden péaalle.

° Laita lastut foliotaskuun, tee taskuun reikia haarukalla ja laita tasku
hiilien tai puiden péalle.

Kaytitpa kumpaa menetelméaa tahansa, alé koskaan lisaé lastuja ennen
kuin hiilet tai puut on peittynyt hienoon, vaaleaan tuhkakerrokseen.
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Barbecook tarjoaa kolmea erityyppisté aromisoitua puulastua:

Omena Mieto Hirvi, kala, riistalintu

Tammi Medium Porsas, riistalintu

Hikkoripuu Voimakas Porsaan kyljykset,
grillikylki, paistit

7.2 Ruoan kosteuden sailyttdminen

Voit pitda ruoan kosteana lisddmalla nestetta (vesi, liemi, viini jne.)
liemialustaan aloittaessasi savustuksen. Tarkista alusta sdannéllisesti
savustuksen aikana ja lisdé nestetté tarpeen mukaan. Toimi
seuraavasti:

1. Avaarungon alaosassa oleva luukku.

2. Kaada neste varovasti liemialustalle suppilon tai nokallisen
pannun avulla.

3. Sulje rungon alaosassa oleva luukku.

7.3 Kannen nostaminen

Savustuksen aloittamisen jalkeen on véltettédva kannen avaamista.
Joka kerta, kun kansi avataan, laitteesta poistuu suuri maara lampéa ja
savua. Tama pidentaa ruoan valmistusaikaa.

Jos kantta on kuitenkin avattava, nosta kantta kallistaen. Ala nosta
kantta suoraan yléspain. Kannen nostaminen suoraan yldspain
kierrattad ilmaa laitteessa, jonka seurauksena ruoan paille voi nousta
tuhkaa.

7.4 Laitteen kaytto grillina

Jos et suojaa ruokaa hiilelté tai puilta liemialustalla, voit kéyttaa laitetta
grillin tapaan. Toimi seuraavasti:

1. Sytyta laite kohdassa “6 Ruoan savustaminen” kuvatulla tavalla.

2. Asenna ruoanlaittoritild rungon alimman renkaan telineeseen.
Varmista, etta ritilan reuna istuu tukevasti tukia vasten.

3. Laita ruoka grilliin.

8 LAITTEEN HUOLTAMINEN

8.1 Tuhkan poistaminen

On suositeltavaa poistaa tuhkat jokaisen kayttokerran jalkeen.
Tuhkasailion avulla tdma tapahtuu erittdin nopeasti. Toimi seuraavasti:

1. Anna laitteen jadhty& kokonaan.

2. Poista kansi, rungon ylempi rengas, ruoanlaittoritilat seka
liemialusta laitteesta.

Poista hiiliritila ja harjaa tuhkat hiiliséilioon.
Nosta tuhkaséilidé kulhosta ja kaada tuhkat &mpariin.
Asenna sdili6 takaisin hiilikulhoon.

8.2 Korin, grillin ja ritilan puhdistaminen

On suositeltavaa puhdistaa savustuskori, ruoanlaitto- ja hiiliritilat joka
kayttokerran jalkeen Barbecook-puhdistusaineella. Toimi seuraavasti:

1. Suihkuta vaahto puhdistettavan osan péaélle ja anna sen vaikuttaa
jonkin aikaa.
Vaahto vérjaytyy irrottaessaan likaa ja rasvaa.

Poista vaahto pehmeélla sienelld ja vedella.

Huuhtele osa huolellisesti puhdistamisen jalkeen ja kuivaa
huolellisesti ennen varastointia. Talla tavoin valtat ruosteen
syntymisen.

Voit my&s puhdistaa korin, grillin ja ritilat miedolla
puhdistusaineella tai natriumvetykarbonaatilla. Al4 koskaan
puhdista naita osia uuninpuhdistusaineilla.

Voitele ruoanlaittoritilét ja savustuskori pienelld méaralla
kasvidljya ennen varastointia. Talla tavoin voit ehkéista ruosteen
syntymista. Ala koskaan 6ljy4 hiiliritilaa.

8.3 Liemialustan ja rungon puhdistaminen

On suositeltavaa puhdistaa laitteen liemialusta ja runko (sisé- ja ulko-
osat) joka kayttokerran jélkeen:

¢ Puhdista osat vedellé ja miedolla puhdistusaineella sek&
pehmeélla sienella tai liinalla.

°  Huuhtele osat huolellisesti puhdistamisen jélkeen ja kuivaa ne
huolellisesti ennen varastointia.

Voitele liemialusta ja laitteen ulko-osat pienelld maaralla
kasvidljya ennen varastointia. Tallé tavoin voit ehkaista ruosteen
syntymista. Ala koskaan voitele laitteen siszosia Sljylla.

8.4 Kannen puhdistaminen

Kanteen kertyy usein hieman rasvaa savustuksen aikana. Rasvan
kertymisen ehkéisemiseksi on suositeltavaa puhdistaa kannen siséosa
joka kayttokerran jalkeen. Toimi seuraavasti:

1. Odota, ettd kansi jadhtyy hieman. Kannen ei pitaisi olla lian
kuuma kosketettavaksi.

2. Pyyhi kannen siséosa paperipyyhkeillé tai puhdista vedella ja
miedolla puhdistusaineella.

Jos kanteen paésee kuitenkin kertymaan rasvaa, harjaa
rasvajaanteet pois kupariharjalla tai rypistetylla foliolla.

8.5 Laitteen varastointi

Varastoi laitetta kuivassa paikassa (sisétilat, kuiva varasto, jne.) jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Varmista, ettd laite on téysin kuiva ennen sen varastointia. Talla
tavoin valtat ruosteen syntymisen.

Emalin, ruostumattoman terdksen,
kromin ja jauhemaalipinnoitteen
huoltaminen

Tama laite siséltda emaloituja, kromattuja, jauhemaalattuja seka
ruostumattomasta teraksesta valmistettuja osia. Jokainen materiaali
vaatii erilaista huoltamista:

Emali o Ala kéyta tervid esineitd 4laka kopauta
emalia kovaa pintaa vasten.

e V&lta emalin altistamista kylmille nesteille
sen ollessa kuuma.

*  Voit kayttda metalliharjoja ja hankaavia
puhdistusaineita.

Ruostumaton °
teras ja kromi

Ala kayta voimakkaita, hankaavia tai

metallinpuhdistusaineita.

e Kayta laimeampia puhdistusaineita ja
anna niiden vaikuttaa terdkseen.

e Kéaytd pehmead sienta tai liinaa.

¢ Huuhtele huolellisesti puhdistamisen
jalkeen ja kuivaa huolellisesti ennen
varastointia.
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Ala kéyta terdvia esineita. Kayta mietoja
puhdistusaineita sekd pehmeaa sienta tai
linaa.

Jauhemaalattu °

¢ Huuhtele huolellisesti puhdistamisen
jalkeen ja kuivaa huolellisesti ennen
varastointia.

Naiden ohjeiden noudattamatta jattamisest4 aiheutuvat
vahingot katsotaan puutteelliseksi huolloksi eika takuu kata
niita.

Alla oleva suurennettu kuva (oppaan toinen osa) siséltaa luettelon

laitteen kaikista osista. Luettelo sisaltéd symboleita, jotka kuvaavat

jokaisen osan materiaalia. Tallé tavoin voit tarkistaa jokaisen osan
huoltotavan. Osaluettelo siséltéda seuraavat symbolit:

Emali

Kromi

Ruostumaton teras

* H > e

Jauhemaalattu

8.7 Varaosien tilaaminen

Suoraan tulelle tai korkealle lammdlle altistuvat osat on vaihdettava
ajoittain. Varaosan tilaaminen:

1. Tarkista tarvitsemasi osan numero. Kaikkien osien viitenumerot

|0ytyvét tdman oppaan toisesta osasta seka osoitteesta www.
barbecook.com.

Jos olet rekisterdinyt laitteesi verkossa, sinut siirretdan
automaattisesti oikeaan luetteloon.

2. Voit tilata varaosia myyntipisteesté. Voit tilata osia seka takuun
voimassaolon aikana ettéd sen paatyttya.

9 TAKUU

9.1 Takuu kattaa

Laite siséltdad kahden vuoden takuun, joka on voimassa
ostopadivamaarasta lahtien. Tama takuu kaikki valmistusviat,
edellyttaen, etta:
¢ Olet koonnut, kayttényt tai huoltanut laitettasi tdman oppaan
ohjeiden mukaisesti. Vadranlaisesta kaytosta, kokoonpanosta
tai riittdmé&ttdmaésté huollosta johtuvat vauriot eivét ole
valmistusvirheita.
* Voit esittéa kuittisi ja laitteen yksil6llisen sarjanumeron takuun
taytantdonpanoa varten. Numero alkaa C-kirjaimella, jota seuraa
15 numeroa. Sarjanumero 16ytyy:
* Tasta kayttboppaasta.
* Laitteen pakkauksesta.
* Laitteen jalustan jalan sisdpuolelta pohjasta.
* Barbecook-laadunvarmistusosasto vahvistaa, etta osat ovat

viallisia ja ettéd ne ovat olleet viallisia normaalista kaytosta,
kokoonpanosta ja riittdvasté huollosta riippumatta.

Jos jokin seuraavista ehdoista ei tayty, et voi vedota takuuseen.
Joka tapauksessa takuu rajoittuu viallisten osien korjaamiseen tai
vaihtamiseen.

9.2 Takuu ei kata

Takuu ei kata seuraavia vaurioita ja vikoja:
e Suoraan tulelle tai erittdin korkeille [ampétiloille altistuneiden

osien normaali kuluminen (ruostuminen, vaaristyminen,
varjadntyminen...). On téysin normaalia, ett tallaiset osat vaativat
ajoittain vaihtamista uuteen.

Ulkomuodolliset poikkeavuudet, jotka ovat ominaisia
valmistusprosessille. Ndma poikkeavuudet eivét ole
valmistusvikoja.

Kaikki riittémattémasta huollosta, vaaranlaisesta sailytyksesta,
vadranlaisesta kokoonpanosta tai esiasennettujen osien
muokkaamisesta johtuvat vahingot.

Kaikki vélilliset vahingot, jotka johtuvat laitteen huolimattomasta
tai ohjeista poikkeavasta kaytosta.

Varjaantyminen tai ruostuminen, joka johtuu ulkopuolisista
tekijoistd, voimakkaiden puhdistusaineiden kaytosta,

altistumisesta kloorille, jne. Nama vauriot eivéat ole valmistusvikoja.
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1 REGISTER APPARATET DITT

Takk for at du har kjept Barbecook apparatet! Vi er sikker pa at det vil
gi deg mye grillglede.
For & optimalisere din opplevelse bar du registrere apparatet pa www.

barbecook.com. Det tar bare noen f& minutter og gir deg noen store
fordeler:

* Du far tilgang til var personlige ettersalg service. Dette gjer at du
for eksempel raskt kan finne reservedeler til ditt apparat eller dra
nytte av en optimal garantiservice.

¢ Vikan informere deg om interessante produktoppdateringer og
henvise deg til produktinformasjon og spesifikasjoner som er
relevante for ditt apparat.

For mer informasjon om registrering av apparatet ditt, se www.
barbecook.com.

Barbecook respekterer ditt privatliv. Dine opplysninger vil ikke
bli solgt, distribuert eller delt med tredjeparter.

2 OM DENNE HANDBOKEN

Denne handboken er sammensatt av to deler.

*  Den forste delen er den du leser n&. Den inneholder instruksjoner
for montering, bruk og vedlikehold av apparatet ditt.

*  Den andre delen begynner pa side 129. Den inkluderer alle
typer illustrasjoner (forsterrede utsnitt, monteringstegninger) av
apparatene som er beskrevet i denne handboken.

3 VIKTIGE
SIKKERHETSINSTRUKSJONER

3.3 Velg en passende plassering

Bruk kun apparatet utenders. Bruk innendars, selv i en garasje eller et
skur, kan fare til kullosforgiftning.

Nar du velger en utenders plassering méa du alltid:

* Pass pa at apparatet ikke er under en overhengende struktur (en
veranda, et ly...) eller under lovverk.

°  Sett apparatet pa et fast og stabilt underlag. Aldri sett den pa et
kioretoy i bevegelse (en bat, en tilhenger...).

4 TILBAKEVENDENDE BEGREPER

Denne delen inneholder definisjoner av noen mindre kjente begreper.
Disse begrepene brukes i flere emner i handboken.

4.1 Royking

Reyking av mat tilbereder mat ved eksponering til rayk fra umende
tre eller kull. Kjgtt og fisk er de vanligste rokte matvarene, men du kan
ogsa reyke krepsdyr, grennsaker og til og med oster.

Det finnes to typer av royking, varm- og kaldroyking:

*  Varmreyking er reyking av mat og steking pa samme tid. Maten blir
ikke eksponert direkte til varmekilden og er tilberedt langsomt, ved
en forholdsvis lav temperatur (50-80°C).

*  Kaldreyking er reyking av mat til en sveert lav temperatur (maks.
25°C), slik at maten ikke stekes i prosessen. Kaldroyking er brukt
som smakestilsetting og for & konservere mat.

Hvis du vil bruke apparatet til kaldreyking, ma du ha
Barbecook kaldrgyker. Dette tilbehoret lar deg kald royke alle
typer mat i Oskar.

4.2 Emalje

3.1 Les og folg instruksjonene

Les instruksjonene for du bruker apparatet. Folg alltid bruksanvisningen

neye. Annerledes montering eller bruk av apparatet kan fare til brann

og materielle skader.

Skader forarsaket av at man ikke har fulgt disse instruksjonene
(feilaktig montering, misbruk, mangelfullt vedlikehold...) er ikke

dekket av garantien.

3.2 Bruk sunn fornuft

Bruk sunn fornuft ndr du bruker apparatet:

o Ikke la apparatet veere uten tilsyn nar det er i bruk.

*  Advarsel! Apparatet vil bli veldig varmt, ikke flytt det under bruk.
*  Bruk egnet beskyttelse ved handtering av varme deler.

¢ Hold brennbare materialer, brennbare veesker og oppleselige
gjenstander vekk fra et apparat i bruk.

*  Advarsel! Hold barn og kjeeledyr borte fra et apparat i bruk.

* Haen bgtte med vann eller sand for handen nar du bruker
apparatet, spesielt pa svaert varme dager og i tarre omrader.

e Advarsel! Ikke bruk innenders..

Noen deler av apparatet er dekket av et lag av smeltet glass, kalt
emaljen. Denne emaljen beskytter det underliggende metall mot
korrosjon. Emalje er et kvalitetsmateriale: det er motstandsdyktig mot
rust, reduseres ikke under pavirkning av haye temperaturer og er veldig
lett & vedlikeholde.
Fordi emaljen er mindre fleksibel enn metallet den dekker, kan
biter av emaljen skalle av hvis du héndterer apparatet feil. For
a unngé problemer, veer forsiktig nar du monterer emaljerte
deler og vedlikehold alltid emaljen slik som beskrevet nzermere
i denne handboken.

5 MONTERING AV APPARATET

5.1 Sikkerhetsinstruksjoner

¢ |kke modifiser apparatet ved montering. Det er veldig farlig og ikke
lov til & endre deler av apparatet.

*  Folg alltid monteringsanvisningen noye.
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*  Brukeren er ansvarlig for korrekt montering av apparatet. Skader
forarsaket av feil montering dekkes ikke av garantien.

5.2 Montering av apparatet

Du trenger en stjerne-skrutrekker.
1. Sett apparatet pa en flat og ren overflate.
2. Monter apparatet, som vist p& monteringstegningene.

m Du finner monteringstegninger i den andre delen av denne
handboken, etter det forsterrede bildet av apparatet ditt.

6 ROYKING AV MAT

Du trenger tre eller trekull, tennbriketter (i samsvar med EN 1860-3), en
lang fyrstikk og litt vaeske (vann, buljong, vin...).

6.1 Huvilket tre eller trekull bor jeg bruke?

For & tenne apparatet, kan du bruke tre eller trekull:

Tre ¢ Du kan bruke alle typer tre, bortsett fra
furu.

*  Bruk kvister og smagreiner for & tenne
apparatet. Du kan legge starre greiner og
vedkunner etterpa.

Trekull *  Tenn alltid apparatet ditt med tradisjonelt
trekull, aldri med briketter. Nar apparatet

er tent, kan du legge i briketter.

e Bruk trekull av god kvalitet for & tenne
apparatet, fortrinnsvis i samsvar med EN
1860-2. Trekull av god kvalitet bestar av
store, blanke klosser som ikke avgir mye
stov.

e Bruk sma biter av trekull for & tenne
apparatet. Du kan legge i storre klosser
etterpa.

Lukk posen med kullet ordentlig for det lagres. Oppbevar den
alltid pa et tort sted, ikke oppbevar den i en kjeller.

6.2 Trinn 1: Tenning av apparatet

For du kan rayke noe mat, ma du tenne opp ild i bunnen av apparatet.
Gijer som folger:

1. Taav lokket, de ovre ringene av hoveddelen, steke grillen(e) og
sjypannen av apparatet.

2. Sett trekullristen i trekullbollen.

Apne lufttilferselshullene i askebeholderen. Du finner
askebeholderen under trekullbollen.

4. Legg noen tennbriketter pa trekullristen Alltid bruk tennbriketter
som er i samsvar med EN 1860-3.

5. Dekk tennbrikettene med trekull er tre. Tips:
e Stable trekullet eller treet i en pyramideform.
o Ikke bruk for mye trekull eller tre for & tenne ilden.
*  Serg for at du fortsatt kan na tennbrikettene.

6. Taen lang fyrstikk og tenn tennbrikettene.

Nar du bruker apparatet for forste gang, la det brenne i 30
minutter. Dette fierner eventuelle gjenvaerende produksjonsfett
fra apparatet.

Ikke sett grillen pa apparatet ennd. En tom grill kan deformeres
nar den holdes i varmen for lenge.

A Advarsel! Ikke bruk sprit eller bensin for & tenne eller om-tenne
apparatet.

7. Vent til trekullet eller treet er dekket med et tynt lag av hvit aske.
Normalt tar dette ca. 25 minutter

8. Spre kullet eller treet jevnt over trekullristen og lukk deren i
bunnringen p& hoveddelen.

Hvis du bruker trekull, kan du ogséa tenne den i Barbecook
trekullstarteren. Nar trekullet er klart, kan du bare helle den fra
trekullstarteren over pa trekullristen

6.3 Trinn 2: Starte a royke

Vent til trekullet eller treet er dekket med et tynt lag av hvit aske for du
starter rgykingen. Gjer som falger:

1. Sett sjypannen i bunnringen pa hoveddelen, pa de tre
stottebrakettene.

2. Hellilitt veeske (vann, buljong, vin...) i sjypannen. Du kan ogsa
legge urter i vaesken for ekstra smak.

3. Sett den ferste stekegrillen pa sjypannen og legg maten pa
grillen.

Bare legg et enkelt lag av mat pa grillen og la det veere nok
plass mellom bitene av mat. Dette tillater reyk og varme til &
sirkulere jevnt rundt maten.

4. Oskar L: Legg den gvre ringen av hoveddelen pé bunnringen og
lukk derene i begge ringer.

5. Oskar L: Legg den andre stekegrillen p& baerebrakettene i den
ovre ringen pa hoveddelen. Pass pa at kanten av grillen hviler fast
pa brakettene.

o

Legg maten pa grillen og legg lokket pa apparatet.

ﬂ Oskar L: Denne prosedyren beskriver hvordan du kan royke
mat ved hjelp av to griller. Selvsagt kan du ogsa legge igjen
en av grillene ute, erstatte en grill ved roykekurven eller henge
mat fra roykekrokene i lokket.

6.4 Trinn 3: Holde en jevn temperatur

Nar du har begynt & reyke, ma du holde temperaturen stabil rundt
70°C. Takket veere termometeret i lokket, kan du felge neye med pa
temperaturen.

6.4.1 TEMPERATUREN ER FOR HOQY

1. Legg lokket pa apparatet. Lukk lufttilferselshullene i lokket og i
askebeholderen.

2. Hvis temperaturen holder seg for hay, legg litt gjennomvat flis pa
ilden. Dette forbedrer ogsa smaken pa maten din.

6.4.2 TEMPERATUREN ER FOR LAV

1. Ventiler ilden ved & apne Iufttilferselshullene i lokket og
askebeholderen.

2. Hvis ventilering av ilden ikke hever temperaturen nok, legg pa litt
mer trekull eller tre pa ilden. Gjer som felger:

a. Tapéahansker. Ha dem p& under hele prosedyren.

b. Fjern forsiktig lokket fra apparatet og apne deren i bunnringen
pa hoveddelen.

c. Legg litt ekstra trekull eller tre i trekull pannen. Bruk klyper
med lange handtak og prov a ikke fa asken til & fly opp eller
forérsake gnister.

d. Lukk deren i bunnringen pa hoveddelen.

e. Vent til ilden brenner sterkt og legg lokket tilbake pa
apparatet.
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7  NYTTIGE TIPS OG TRIKS

7.1 Legge til smak med flis

For & sette ekstra smak p& maten kan du legge smakstilsatt treflis pa
ilden. Du kan bruke flis pa to mater:

*  Bletlegg flisen i vann i 10 minutter, la den dryppe av og stro over
trekull eller tre.

¢ Legg flisen i en lomme av aluminiumsfolie, perforere lommen med
en gaffel og legg lommen pa trekull eller tre.

Uansett hvilken metode du bruker, legg aldri flisen pa fer trekullet eller
treet er dekket med et tynt lag av hvit aske.

Barbecook har tre typer smakstilsatt treflis:

Eple Mild Vilt, fisk, fugl

Eik Middels Svinekjett, fjgerkre

Hickory Robust Svinekoteletter, ribbe,
steik

7.2 Holde maten fuktig

For & holde maten fuktig, hell litt veeske (vann, buljong, vin ...) i
sjypannen nar du begynner a reyke. Sjekk pannen regelmessig under
royking og hell i litt ekstra veeske i pannen nar det er nedvendig. Gjer
som felger:

1. Apne deren pa bunnringen av hoveddelen.

2. Hell forsiktig veesken i sjypannen, ved hjelp av en trakt eller en
kjele med en tut.

3. Lukk deren i bunnringen pa hoveddelen.

7.3 Lofting av lokket

Nar du har begynte & reyke, unnga & lofte lokket s& mye som mulig.
En betydelig mengde varme og reyk unnslipper hver gang du lefter pa
lokket, noe som forlenger steketiden for maten.

Hvis du mé lofte lokket uansett, alltid loft det til side i stedet for rett
opp. Lofte lokket rett opp skaper en luftstrem i apparatet, som kan
suge aske pa maten.

7.4 Bruke apparatet som en grill

Hvis du ikke skjermer maten fra trekullet eller treet med sjy pannen, kan
du bruke apparatet som en vanlig grill. Gjer som felger:

1. Tenn apparatet som beskrevet under “6 Rayking av mat”.

2. Legg stekegrillen pa baerebrakettene pa den nedre ringen pa
hoveddelen. Pass pé at kanten av grillen hviler fast pa brakettene.

3. Legg maten pa grillen.

8 VEDLIKEHOLD AV APPARATET

8.1 Fjerning av aske

Vi anbefaler & fierne asken etter hver bruk. Med askebeholderen er
dette gjort pa et oyeblikk. Gjer som felger:

1. La apparatet avkjoles helt.

2. Taav lokket, den evre ringen pa hoveddelen, stekegrillen(e) og
sjypannen av apparatet.

Fjern trekullristen og fei asken ned i askebeholderen.
Loft askebeholderen fra trekullbollen og hell asken i en botte.

Sett askebeholderen tilbake i trekullbollen.

8.2 Rengjoring av kurven, griller og ristl

Vi anbefaler at du rengjer raykekurven, stekegriller og kullrist etter hver
bruk, med Barbecook cleaner. Gjer som folger:
1. Spray skummet pa delen som skal rengjeres og la det virke en
stund.
Skummet blir misfarget, ettersom det absorberer skitt og fett.

Fjern skummet med en myk svamp og la det virke noen minutter.

Skyll delen grundig etter rengjering og terk godt for lagring. Dette
hindrer dannelse av rust.

Du kan ogsa rengjere kurven grillene og risten med et mykt
vaskemiddel eller med natrium bikarbonat. Bruk aldri ovnsrens
pa disse delene.

For & hindre dannelse av rust, olje stekegrillene og reykekurven
lett med vegetabilsk olje for du lagrer dem. Aldri olje
trekullristen.

8.3 Rengjoring av sjypannen og hoveddel

Vi anbefaler at du rengjer sjypannen og selve apparatet (interior og
eksterior) etter hver bruk:

*  Bruk vann med et mykt vaskemiddel og en myk svamp eller klut til
a rengjore delene.

e Skyll delene grundig og terk godt fer lagring.

For & hindre dannelse av rust, olje sjy pannen og utsiden av
hoveddelen med vegetabilsk olje for du lagrer apparatet. Aldri
olje den innvendige delen.

8.4 Rengjoring av lokket

Lokket kan bii litt fettete under rayking. For & hindre fett fra & bygge seg
opp, anbefaler vi at du rengjer innsiden av lokket etter hver bruk. Gjor
som felger:

1. Vent til lokket er blitt litt avkjelt. Det ber fortsatt veere varmt, men
ikke for varmt til & handteres.

2. Terk innsiden av lokket med terkepapir eller rengjor den med
vann og et mykt vaskemiddel.

Hvis fett har bygget seg opp i lokket allikevel, borst av flakene
med en messingbarste eller sammenkrollet aluminiumsfolie.

8.5 Oppbevaring av apparatet

Oppbevar apparatet pa et tert sted (innenders, i et husly...) etter hver
bruk.

Sorg for at apparatet er helt tort for du setter det bort. Dette
hindrer dannelse av rust.

Vedlikehold av emaljerte, rustfritt stal,
krom og pulverlakkerte deler.

Apparatet bestér av emaljerte, rustfritt stél, forkrommede og
pulverlakkerte deler. Hvert materiale ma vedlikeholdes forskjellig:

Emalje .

Ikke bruk skarpe gjenstander, og ikke
bank mot et hardt underlag.

*  Unnga kontakt med kalde vaesker mens
enna varmt.

*  Du kan bruke metallsvamper og
skuremidler.
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Rustfritt stal og ¢ Ikke bruk sterke, slipende eller metall
krom rengjeringsmidler.

e Bruk myke rengjeringsmidler og la de
virke pa stél.

¢ Bruk en myk svamp eller klut.

e Skyll grundig etter rengjering og terk godt
for lagring.

Pulverlakkert ¢ lkke bruk skarpe gjenstander. Bruk myke

vaskemidler og en myk svamp eller klut.

e Skyll grundig etter rengjering og terk godt
for lagring.

A Skader forarsaket av at man ikke har fulgt disse instruksjonene
anses som mangelfullt vedlikehold og blir dermed ikke dekket
av garantien.

Nedenfor det forsterrede bildet av ditt apparat (andre del av
handboken), finner du en liste over alle delene som apparatet

er sammensatt av. Denne listen inneholder et symbol som angir
materialet i hver del, slik at du kan bruke den til & sjekke hvordan du
ma vedlikeholde en bestemt del. Delelisten bruker felgende symboler:

Emalje

Krom

Rustfritt stal

* 1> e

Pulverlakkert

8.7 Bestilling av reservedeler

Deler som er direkte utsatt for flammer eller sterk varme ma skiftes ut
fra tid til annen. For a bestille deler:

1. Sl& opp referansenummeret til den delen du trenger. Du finner en
liste over alle referansenummer nedenfor det forsterrede bildet
i den andre delen i denne handboken og pa www.barbecook.
com.

Hvis du har registrert apparatet ditt pa nettet, vil du automatisk
bli guidet til riktig liste.

2. Bestill reservedelen hos din forhandler. Du kan bestille deler bade
i henhold til og utenfor garantien.

9  GARANTI

9.1 Dekket

Apparatet leveres med en garanti pa to ar, fra kjgpsdato. Denne
garantien dekker alle fabrikasjonsfeil, forutsatt at:

¢ Du har brukt, montert og vedlikeholdt apparatet ditt i henhold til
instruksjonene i denne handboken. Skader forarsaket av misbruk,
feil montering eller utilstrekkelig vedlikehold regnes ikke som
fabrikasjonsfeil.

*  Du kan presentere kvitteringen og det unike serienummeret pa
apparatet. Dette serienummeret begynner med en C, etterfulgt av
15 sifre. Du kan finne det:

¢ ldenne handboken.
* P& apparatets emballasje.
* Paundersiden av foten av apparatet.

*  Barbecook Kvalitetsavdelingen bekrefter at delene er defekte, at
de viste seg & vaere defekte ved normal bruk, riktig montering og
tilstrekkelig vedlikehold.

Hvis en av de ovennevnte vilkarene ikke er oppfylt, kan du ikke kreve

noen form for kompensasjon. | alle tilfeller er garantien begrenset til
reparasjon eller utskifting av den defekte delen(e).

9.2 Ikke dekket

Folgende skader og mangler dekkes ikke av garantien:

*  Normal slitasje (rusting, forvrengning, missfarging ...) av deler
som er direkte utsatt for flammer eller sterk varme. Det er vanlig &
erstatte disse deler fra tid til annen.

*  Visuelle uregelmessigheter som er del av produksjonsprosessen.
Disse uregelmessighetene regnes ikke som fabrikasjonsfeil.

*  Alle skader forarsaket av utilstrekkelig vedlikehold, feil
oppbevaring, feil montering eller modifikasjoner pa
forhdndsmonterte deler.

*  Alle indirekte skader forarsaket av uforsiktig eller ikke-kompatibel
bruk av apparatet.

*  Rust eller missfarging forarsaket av ytre pavirkninger, ved bruk av
sterke vaskemidler, eksponering til klor... Disse skadene regnes
ikke som fabrikasjonsfeil.
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1 A KESZULEK REGISZTRACIOJA

Koszonjik, hogy Barbecook késziiléket vasarolt! Biztosak vagyunk
benne, hogy szamos 6rémteli grillezésben lesz a partnere.

A lehet6 legjobb élményhez regisztralja a készllékét a www.
barbecook.com oldalon. Csupan pér percig tart, és szamos elénnyel
jar:

°  Hozzéférést biztosit a személyre szabott eladast kdvetd
szolgaltatasainkhoz. igy példaul gyorsan megtaldlhatja a készliléke
potalkatrészeit, illetve optimalis garancidlis szolgéltatast kaphat.

o Ertesiteni tudjuk az érdekes termékfrissitésekrél, és a készllékének

megfelel6 termékinformacidkat és specifikaciokat tudjuk elkildeni
Onnek.

A készlléke regisztraciojaval kapcsolatosan bévebb
informaciét a www.barbecook.com oldalon taldl.

ﬂ A Barbecook tiszteletben tartja az adatai védelmét. Az adatait
nem értékesitjiik, nem terjesztjiik és nem osszuk meg harmadik
felekkel.

2 A KEZIKONYVROL

A kézikdnyv két részbdl all:

° Azels6 rész az, amit éppen olvas. Ebben a késziiléke
Osszeszerelésére, haszndlatara és karbantartasara vonatkozé
utasitasok talalhatok.

* A masodik rész a 129. oldalon kezdédik. Tartalmazza a
kézikdnyvben szerepld dsszes készllékkel kapcsolatos minden
abrat (robbantott nézetek, 6sszeszerelési dbrak...).

3 FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

3.1 Olvassa el és tartsa be az utasitasokat

A készlilék haszndlata el6tt olvassa el az utasitasokat. Mindig

gondosan tartsa be az utasitasokat. Ha azoktdl eltéréen hasznalja a

készuléket, tlizet vagy anyagkarosodast okozhat.

A hasznalati utasitas figyelmen kivil hagyasa miatt keletkezé
karok (helytelen Osszeszerelés, helytelen hasznalat, nem

megfelel6 karbantartas, stb.) nem tartoznak a garancia hatalya

ala.

3.2 Jobzan itéloképesség

Haszndlja a jozan itél6képességét, amikor a késziilékkel dolgozik:
* Haszndlat kdzben ne hagyja felligyelet nélkil a készlléket.

e Vigyazat! A készlilék nagyon felforrésodik, ne mozgassa mikodés
kézben.

¢ Haszndljon megfelel§ védéeszkdzt, ha a forrd részekhez ér.

* Tartsa tavol a gyulékony anyagokat és folyadékokat, ill. az oldédd
dolgokat a haszndlatban lévé készliléktdl.

* Vigyazat! A haszndlatban lévé készlléket tartsa tavol gyerekektdl
és haziallatoktol.

*  Legyen kéznél egy vodor viz vagy homok a készllék
haszndlatakor, killéndsen akkor, ha nagyon meleg nap van, és
szaraz helyen hasznalja.

* Vigyazat! Ne haszndlja zart térben.

3.3 Megfelel6 hely kivalasztasa

A készlléket csak nyitott helyen haszndlja. A zart térben valé hasznélat
szén-monoxid mérgezést okozhat még garazs vagy fészer esetén is.

Amikor kivalasztja a helyet odakint, mindig:

¢ Gondoskodjon réla, hogy a készulék fol6tt nincs semmilyen
benyulé dolog (tetd, arnyékold, stb.), illetve félia.

*  Helyezze szilard és stabil felliletre a késziiléket. Soha ne tegye
mozgo jarmdre (csénak, utanfuto, stb.).

4 FOGALOM MEGHATAROZASOK

Ebben a részben néhany kevésbé ismert fogalom meghatarozasa
talalhaté. A kézikdnyv tobb témaja hivatkozik ezekre a fogalmakra.

4.1 Fistolés

A fUstolés olyan ételkészitési méd, melynek soran parazslo fabdl vagy
faszénbdl szarmazo flstnek teszik ki az ételt. Leggyakrabban hust

és halat szoktak fustoIni, de flstdlhetdk a rakok, zoldségek és akar a
sajtok is.

Kétféle fustolést killonboztetlink meg, a meleg és hideg flstolést:
* A meleg fUstolés soran az ételt egyszerre flstolik és fézik. Az ételt

nem teszik ki kdzvetlenll a héforrasnak, és lassan f6zik, viszonylag
alacsony hémérsékleten (50-80 °C).

*  Ahideg fiistdlés soran viszonylag alacsony hémérsékleten (max.
25 °C) fustolik az ételt, és nem fézik a folyamat soran. A hideg
fustolést az étel izesitésére és tartdsitadsara hasznaljak.

ﬂ Ha hideg fiistolésre szeretné hasznalni a késziilékét,
Barbecook hideg flstolére lesz sziksége. Ezzel a tartozékkal
barmilyen ételt lehet hidegen flistoIni a Oskar-ben.

4.2 Zomanc

A készlilék egyes részei olvasztott Uiveggel, azaz zomanccal vannak
bevonva. A zomanc megvédi az alatta 1év6 fémet a korrdziétol. A
zomanc kivalé minéségli anyag: ellendll a rozsdanak, nem halvanyul el
a nagy hémérséklet miatt, és nagyon egyszertien karbantarthato.
Mivel a zomanc kevésbé rugalmas, mint az 4ltala boritott acél,

ha helytelenll kezeli a késziiléket, lepereghet réla a zomanc.
A problémak elkerlilése érdekében legyen évatos, amikor a
zomancozott részeket szereli 6ssze, és a zomancot a jelen
utasitasban leirtak szerint tartsa karban.

5 A KESZULEK OSSZESZERELESE

5.1 Biztonsagi utasitasok

*  Ne modositsa a késziiléket, amikor 6sszeszereli. Nagyon
veszélyes, és a késztilék alkatrészeit nem szabad megvaltoztatni.

¢ Mindig gondosan tartsa be az 6sszeszerelési utasitasokat.

*  Akésziilék helyes 6sszeszereléséért a felhasznald felel. A helytelen
Osszeszerelésbdl adodd karokra nem vonatkozik a garancia.
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5.2 A késziilék 0sszeszereléséhez

Sziiksége lesz egy csillagcsavarhuzéra.
1. Helyezze sik és tiszta fellletre a készlléket.
2. Szerelje 6ssze a készliléket az abrakon lathatd modon.

m Az dsszeszerelési dbrakat a kézikényv masodik részében
taldlja a készililékek robbantott abrai utan.

6 ETELEK FUSTOLESE

Ehhez sziiksége lesz fara vagy faszénre, (EN 1860-3 szabvany szerinti)
begyuijtéra, hosszu gyufara és valamilyen folyadékra (viz, husleves,
bor...).

6.1 Milyen fat vagy faszenet hasznaljak?

A készllék begyujtasahoz fat vagy faszenet hasznalhat:

Fa e Barmilyen fat hasznélhat, kivéve feny6t.

e Akészllék begyujtasahoz hasznéljon
gallyakat és kisebb agakat. Azutan
hozzaadhatja a nagyobb fahasabokat.

Faszén *  Akésziiléket mindig hagyomanyos
faszénnel gyujtsa be, ne brikettel. Miutan
begyulladt a készilék, hasznalhat brikettet

is.

e Akészllék begyujtasahoz hasznaljon jo
min&ségl faszenet, lehetéleg az EN 1860-
2 szabvany szerintit. A j6 minéségu faszén
nagy, fényes darabokbdl all, és nincs sok
pora.

*  Akészllék begyujtasahoz hasznéljon
kisebb darab faszeneket. Azutan
hozzaadhatja a nagyobb darabokat.

Tarolas el6tt gondosan zérja le a faszenes zsakot. Mindig
tartsa szaraz helyen, és ne tarolja pincében.

6.2 1. lépés: A késziilék begyujtasa

Mielétt barmilyen ételt fistdine, meg kell gyUjtania a tlizet a készulék
aljanal. Az alabbiak szerint jarjon el:

1. Vegye le a fedelet, a készlilékhaz fels6 gydrit, a fézéracsokat és
a csepegtetd talcat a készllékrdl.

Tegye a faszén rostélyt a faszén edénybe.

3. Nyissa ki a hamutartaly leveg6z6 nyilasait. A hamutartalyt a
faszén edény alatt tallja.

4. Tegyen egy kevés begyuijtot a faszén rostélyra. Csak az EN 1860-
3 szabvany szerinti begyujtékat hasznaljon.

o

Boritsa be faszénnel vagy faval a begyuijtét. Tippek:
*  Afaszenet vagy fat halmozza fel gula alakban.
* Ne haszndljon tul sok fat vagy faszenet a tliz meggyujtasahoz.

°  Gy6z48djdn meg réla, hogy még mindig hozzafér a
begyujtéhoz.
6. Vegyen el6 hosszu gyufat, és gyljtsa meg a begyujtot.

Amikor el6szdr haszndlja a készlléket, hagyja 30 percig kerdilt
zsir maradékait.

Ekkor még ne tegye ra a racsot a készlilékre. Az Ures racs
eldeformalédhat, ha tul hosszu ideig tartja a melegben.

Vigyazat! Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint a t(iz

> B b

meggyujtasahoz vagy felélesztéséhez. Gril
7. Grillezés el6tt varja meg, amig a faszenet vagy fat vékony
8. [Egyenletesen oszlassa el a faszenet vagy fat a faszén rostélyon,
és zarja be az ajtét a készllékhaz alsoé gydrdjénél.

Ha faszenet haszndl, meggyuijthatja a Barbecook faszén
begyujtd segitségével is. Amikor kész a faszén, csak dntse a
faszén begyuijtébdl a faszén rostélyra.

6.3 2. lépés: A flistolés elkezdése

Miutan a faszenet vagy fat vékony hamuréteg boritja, elkezdhet
flstolni. Az alabbiak szerint jarjon el:

1. Tegye a csepegtet6 talcat a készillékhaz alsé gydrdijére, a harom
tartokonzolra.

Ontsoén valamilyen folyadékot (viz, husleves, bor...) a csepegtetd
talcaba. A kiilénleges iz érdekében zoldfliszereket is adhat a
folyadékhoz.

3. Tegye az els6 f6z6racsot a csepegtetd talcara, és tegye az ételt
aracsra.

Csak vékony rétegben helyezze a racsra az ételt, és hagyjon
elegendé helyet az ételdarabok kozétt. igy a fiist és a hé
egyenletesen tud keringeni az étel kordl.

4. Oskar L: Tegye a késziilékhaz felsé gydrdijét az alsé gy(irdre, és
zarja be az ajtét mindkét gydirdn.

5. Oskar L: Tegye a masodik féz6racsot a késztiilékhaz felsé
gydrtjének tartokonzoljaira. Ellenérizze, hogy a racs pereme
szilardan felfekszik a konzolokra.

o

Tegye az ételt a racsra, és helyezze fel a készllék fedelét.

Oskar L: Ez az eljaras bemutatja, hogyan lehet két raccsal
fustoIni. EgyértelmU, hogy az egyik racsot kihagyhatja, helyette
flistold kosarat is hasznalhat, vagy a fedélen 1évé flistolé
horgokra akaszthatja az ételt.

3. Iépés: Alland6 hémérséklet
fenntartasa

6.4

A flstolés megkezdését kdvetéen allandd értéken kell tartani a
hémérsékletetet kb. 70 °C-on. A fedélben taldlhaté hémérének
kdszdnhetben folyamatosan nyomon tudja kdvetni a hémérséklet
alakulasat.

6.4.1 TUL MAGAS HOMERSEKLET

1. Tegye ra a fedelet a készlilékre. Zarja el a fedélen és a
hamutartélyon 1évé levegézd nyilasokat.

2. Hamég mindig tul magas a hémérséklet, tegyen egy kevés
bedztatott faforgacsot a tlizbe. Ez az étel izét is javitja.

6.4.2 TUL ALACSONY HOMERSEKLET

1. Levegéztesse a tlizet a fedélen és a hamutartalyon Iévé
levegdztetd nyilasok kinyitasaval.

2. Haa tlz levegdztetése nem emeli meg eléggé a hdmérsékletet,
dobjon egy kevés faszenet vagy fat a tlizre. Az aldbbiak szerint
jarjon el:

a. Vegye fel a keszty(it. Tartsa magan az egész folyamat soran.

b. Ovatosan vegye le a fedelet a készlilékrdl, és nyissa ki a
készuilékhaz also gydrdjén az ajtot.

c. Tegyen még faszenet vagy fat a faszén talcara. Hasznaljon
hosszu nyell csipeszt, és probalja meg nem felkavarni a
hamut vagy szikraképzddést okozni.

d. Zarja be a készllékhaz also gy(rdjénél az ajtot.

e. Varjon, amig a t(iz erételjesen égni nem kezd, majd tegye
vissza a fedelet a késztilékre.
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7 HASZNOS TIPPEK ES TRUKKOK

7.1 lizesités faforgaccsal

Az étel tovabbi izesitésére kiilonbozé aromaju faforgacsot tehet a
tlizbe. A forgacsot kétféleképpen lehet hasznaini.

o Aztassa a forgacsot vizben 10 percig, csdpdgtesse le, majd szérja
ra a faszénre vagy fara.

¢ Tegye a forgacsot egy alufdlia talcara, lyukassza ki a talcat villaval,
majd tegye az egészet a faszénre vagy fara.

Fliggetlenil attdl, melyik médszert alkalmazza, soha ne adagoljon
forgacsot azel6tt, hogy a faszenet vagy fat vékony hamuréteg boritana.

A Barbecook haromféle izesitett faforgacsot kinal:

Alma Enyhe Vad, hal, baromfi

Tolgy Kézepes Sertés, baromfi

Pekandid Erés Sertéskaraj, borda és
rostélyos

7.2 Az étel nedvességének megdrzése

A fistolés megkezdésekor 6ntson valamilyen folyadékot (viz, husleves,
bor...) a csepegtetd talcdba, hogy nedvesen tartsa az ételt. Flistolés
kdzben ellendrizze rendszeresen a talcat, és sziikség esetén dntsén
bele még folyadékot. Az aldbbiak szerint jarjon el:

1. Nyissa ki a készllékhaz als6 gydrtijénél az ajtot.

2. Ovatosan dntse a folyadékot a csepegtetd talcaba tolcsér vagy
kiontd edény segitségével.
3. Zarja be a késziilékhaz also gyUrdjénél az ajtot.

7.3 A fedél felemelése

A flstolés elkezdését kdvetden lehetbleg ne emelje fel a fedelet. A fedél
minden egyes felemelésekor jelentés mennyiségli hé és fist tavozik,
ami miatt hosszabb ideig kell f6znie az ételt.

Mindenesetre, ha fel kell emelnie a fedelet, mindig oldalra forditva
emelje, nem pedig egyenesen felfelé. Ha egyenesen felfelé emeli a
fedelet, légaramlas indul a készllékben, ami miatt hamu kerlilhet az
ételre.

7.4 A késziilék hasznalata grillezésre

Ha nem teszi a csepegtetd talcat az étel és a faszén vagy fa kézé,
hagyomanyos grillként is haszndlhatja a készlléket. Az aldbbiak szerint
jarjon el:

1. Gyuijtsa be a késziiléket a “6 Etelek flistolése” szerint.

2. Tegye afézéracsot a késziilékhaz also gydrdjének
tartékonzoljaira. Ellendrizze, hogy a racs pereme szilardan
felfekszik a konzolokra.

3. Tegye az ételt a racsra.

8 A KESZULEK KARBANTARTASA

8.1 A hamu eltavolitasa

Azt javasoljuk, minden haszndlat utan tavolitsa el a hamut. A
hamutartdllyal ez nagyon gyorsan elvégezhetd. Az aldbbiak szerint
jarjon el:

1. Hagyja, hogy a készlilék teljesen lehdiljon.

2. Vegye le a fedelet, a késziilékhaz felsd gydrjét, a f6zéracsokat
és a csepegteto talcat.

Tavolitsa el a faszén rostélyt, és seperje a hamut a hamutartalyba.

Emelje le a hamutartalyt a faszén edényrél, és dntse a hamut egy
vodorbe.

5. Tegye vissza a hamutartalyt a faszén edénybe.

8.2 A kosar, racsok és rostély tisztitasa

Azt javasoljuk, minden hasznalat utan tisztitsa meg a fust6l6 kosarat,
fézéracsokat és faszén rostélyt Barbecook cleaner-rel. Az aldbbiak
szerint jarjon el:
1. Aszorofej segitségével juttassa a habot a tisztitando elemre,
és hagyja kicsit hatni.
A hab elszinezédik, ahogyan a szennyezédések és a zsir ledzik.

Tavolitsa el a habot egy puha szivaccsal és vizzel.

Alaposan 6blitse le az alkatrészt, és tarolas el6tt szaritsa meg. igy
megel6zheti a rozsdasodast.

A kosar, a racsok és a rostély tisztitasahoz enyhe tisztitoszert,
vagy szodabikarbonat is haszndlhat. Soha ne hasznaljon
sUtétisztitot ezeken az alkatrészeken.

A rozsdaképz&dés megelézése érdekében olajozza be a
féz6racsokat és a fiistold kosarat vékonyan névényi olajjal,
mielétt eltenné Sket. Soha ne olajozza be a faszén rostélyt.

A csepegtetd talca és a késziilékhaz
tisztitasa

Azt javasoljuk, minden hasznalat utan tisztitsa meg a csepegtetd talcat

és a készlilékhazat (belll és kivdil):

* Haszndljon vizet és enyhe tisztitdszert, valamint egy puha
szivacsot vagy torl6kend6t az alkatrészek tisztitasahoz.

¢ Alaposan Oblitse le az alkatrészeket, és tarolas el6tt szaritsa meg
Oket.

A rozsdaképz&dés megelézése érdekében olajozza be a
csepegtetd talcat és a készllékhazat novényi olajjal, miel6tt
tarolna a késziiléket. Soha ne olajozza be a késziilékhaz belsé
részét.

8.4 A fedél tisztitasa

A fedél fustolés kdzben zsirossa valhat. A zsir felhalmozédasanak
megakadalyozasa érdekében azt javasoljuk, hogy minden hasznalat
utan tisztitsa meg belllrél a fedelet. Az aldbbiak szerint jarjon el:

1. Varjon, amig kissé htil a fedél. Melegnek kell lennie, de nem
tulsagosan, hogy hozza tudjon nyuini.

2. Torolje le papirtoriével a fedél belsé oldalat, vagy tisztitsa meg
vizzel és enyhe tisztitészerrel.

Ha lerakodott a zsir a fedélre, kefélje le rézkefével vagy
Osszegyrt aluféliaval.

8.5 A késziilék tarolasa

Tarolja szaraz helyen a készliléket (zart térben, tetd alatt, stb.) minden
hasznalat utan.

Térolas el6tt ellendrizze, hogy a készlilék teljesen szaraz. igy
megelézheti a rozsdasodast.

A zomanc, rozsdamentes acél,
krom és porfestett alkatrészek
karbantartasa

A készllék zomancozott, rozsdamentes acél, krémozott és porfestett
alkatrészekbdl all. Az egyes anyagokat eltéréen kell karbantartani:
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Zomanc *  Ne haszndljon éles targyakat, és ne Uisse
hozza kemény fellilethez.

e Kerllje a hideg folyadékokkal valo
érintkezést, amig forrd.

e Atisztitashoz hasznalhat fémszivacsot
vagy suroldszert.

Rozsdamentes °
acél és kréom

Ne hasznaljon maré hatasu, ill. strold-
vagy fémtisztitd szereket.

e Haszndljon enyhe tisztitoszert, és hagyja
hatni a fémen.

¢ Puha szivacsot vagy rongyot hasznaljon.

e Atisztitast kovetéen alaposan oblitse le,
és tarolas el6tt szaritsa meg.

Porfestett *  Ne haszndljon éles targyakat Enyhe
tisztitoszereket és puha szivacsot vagy

rongyot hasznaljon.

e Atisztitast kovetden alaposan dblitse le,
és tarolas el6tt szaritsa meg.

A hasznalati utasitas figyelmen kivil hagyasa miatt keletkezd
karok helytelen karbantartasnak minéstilnek, és nem tartoznak
a garancia hatalya ala.

A\

A készUléke robbantott abrdja alatt (a kézikdnyv masodik részében)
megtalalhaté a készlléket alkotd Osszes alkatrész listaja. A listaban
1évé jelek mutatjak, hogy az egyes alkatrészek milyen anyagbdl
készultek, igy ellendrizni tudja, hogy az adott alkatrészt hogyan kell
karbantartania. Az alkatrész listaban az alabbi jelek lathatok:

Zomanc

Krém

Rozsdamentes acél

* 1> e

Porfestett

8.7 Potalkatrészek megrendelése

A kozvetlendl tliznek vagy intenziv héhatasnak kitett alkatrészeket
idénként ki kell cserélni. Pétalkatrész megrendeléséhez:

1. Keresse meg a szlikséges alkatrész cikkszamat. A cikkszamok
listajat a kézikdnyv masodik részében lévé robbantott dbraknal
vagy a www.barbecook.com oldalon taldlja.

Ha online regisztralta a készllékét, automatikusan a megfelel§
listdhoz iranyitjuk.

2. Rendelie meg a pétalkatrészt a vasarlas helyén. Pétalkatrészeket
a garancia ideje alatt és azutan is rendelhet.

9 GARANCIA

9.1 Garancia hatalya

A készlilékre két év garanciat vallalunk, ami a vasarlas napjatol
kezdédik. A garancia minden gyartasi hibara kiterjed, feltéve, ha:

*  Ajelen kézikdnyvben szereplé utasitasoknak megfeleléen
hasznalta, szerelte 6ssze és tartotta karban a készilékét. A
helytelen hasznalatbdl, nem megfelel6 Osszeszerelésbdl, ill. nem
megfelel6 karbantartasbol adodé karok nem mindsiilnek gyartasi
hibanak.

°  Be tudja mutatni a nyugtat és a késztilék egyedi gyartasi szamat.
A 15 jegyli gyartasi szam el6tt egy ,,C” bet( taldlhaté. Hol taldlja
meg:

*  Akézikbnyvon.
*  Akészillék csomagolasan.
°  Akészllék labanak belsé oldalan.

* A Barbecook minéségligyi részlege megerdsiti, hogy az
alkatrészek hibasak, és normal haszndlat, helyes 6sszeszerelés és
megfelel6 karbantartas mellett bizonyultak hibasnak.

Ha a fenti feltételek valamelyike nem teljesul, nem kérhet semmilyen
kartéritést. A garancia minden esetben csak a hibas alkatrész(ek)
javitasara vagy cseréjére vonatkozik.

9.2 Nem garancialis hibak

Az alabbi karok és hibak nem tartoznak a garancia hatalya ala:

°  Atlizzel vagy intenziv hével kdzvetlenll érintkezé alkatrészek
normal elhasznalédasa (rozsdasodas, deformalddas,

elszinez6dés, stb.). Az ilyen alkatrészek idénkénti cseréje normalis.

* A gyartasi folyamatnak betudhatd lathaté rendellenességek. Ezek
a rendellenességek nem tekintheték gyartasi hibanak.

* A nem megfelel6 karbantartas, helytelen tarolas, illetve az elére
Osszeszerelt alkatrészek helytelen dsszedllitdsa vagy modositasa
miatti karok.

*  Akészilék gondatlan vagy nem megfeleld hasznalata miatti
kovetkezmeényes karok.

e AKkUlsé hatasra, agressziv tisztitoszerek hasznalata vagy klorral
valé érintkezés miatt keletkez6 rozsda vagy elszinez6dés. Ezek a
karok nem tekintheték gyartasi hibanak.

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 67

67

09/11/17 12:19



RO - GHID DE UTILIZARE

1 INREGISTRAREA APARATULUL .......ooovveeecceeeseeereec s 69
2 DESPRE ACEST MANUAL ..ot 69
3 INSTRUCTIUNI IMPORTANTE DE SIGURANTA ....v.ocooovee. 69
e Cititi gi urmati inStructiunile .........ccoooovieeiiiiiiee 69
e Pastrati-va SImiul practic .........cccovvveeriieniieiiecce e 69
e Selectarea unui I0C adeCVal .........ccocvvivieviiiinieeens 69
4 NOTIUNIREPETITIVE ..o 69
© ATUMAIEA oo 69
O EMAI 69
5 ASAMBLAREA APARATULUL ..o
e Instructiuni privind siguranta
e Asamblarea aparatului ...........c.coeveveeiiiviieieeee e,
6 AFUMAREA PREPARATELOR .......oovvvieiieiiieieecensee s 70
e (e lemne sau carbuni ar trebui foloSiti? ........cccoovvviiininins 70
e Pasul 1: Aprinderea aparatului
o Pasul 2: INCEPErea afMANi ........vvv.eeeeveereerrereeiesseeesessssereons
e Pasul 3: Mentinerea unei temperaturi constante .................... 70
7 RECOMANDARIUTILE ... 71
e Intensificarea aromei cu ajutorul agchiilor de lemn ................ 71
e Obtinerea unor preparate SUCUIBNTE .........c.ccovvivrrieiiiiienans 7
o Ridicarea CapaculUi ...........cocoooierieniiiniieiieeeis 71
o Utilizarea aparatului ca gratar ............ccooevvveiiiiiiieeiinnns 71
8 INTRETINEREA APARATULUL ...vvvvoveeccee e, 71
o IndepArtarea CeNUSIi .........oovvvvvvvvvvveveeecessesssees e 71
e Curdtarea cosului §i @ gratarelor ...........cccoovvrvririirrenininnnn, 71
e (Curdtarea tavii pentru SUPA $i @ COMPUIU ....cvvvvvrrrviriricinns 71
e Curdtarea CapacCulli ...........cccevvveveivevereereeces e 71
e Depozitarea aparatulUi ...........ccovvvrvereeiiirereiniieeeseee s 72
* Intretinerea pieselor emailate, din otel inoxidabil, cromate si a
celor acoperite CU PUIDETE ......vvevivveiiiicese e 72
e Comandarea pieselor de SChimb ........c.cccovvviiviinininieins 72
9 GARANTIE ... 72
©  SUNTACOPENTE .vvvvviviviiciciicee e 72
©  NUSUNTACOPEITE ..o 72

www.barbecook.com
68

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 68 09/11/17 12:19



1 INREGISTRAREA APARATULUI

Va multumim ca ati achizitionat aparatul Barbecook! Suntem siguri ca
acesta va va oferi o multime de momente fericite.

Pentru a va optimiza experienta, inregistrati aparatul la www.
barbecook.com. Dureaza doar cateva minute si ofera cateva beneficii
majore:

*  Primiti acces la serviciul nostru personalizat postvanzare. Acest
fapt va permite, de exemplu, sa gasiti rapid piese de schimb
pentru aparatul dumneavoastra sau sa profitati de un serviciu de
garantie optim.

e VA putem informa asupra actualizarilor interesante de produse si
va putem directiona catre informatiile si specificatiile de produs
care sunt relevante pentru aparatul dumneavoastra.

Pentru mai multe informatii despre inregistrarea aparatului
dumneavoastra, consultati www.barbecook.com.

Barbecook va respecta confidentialitatea. Datele
dumneavoastra nu vor fi vandute, distribuite sau partajate cu
tertii.

2 DESPRE ACEST MANUAL

Acest manual are doua parti:

*  Prima parte este cea pe care o cititi acum. Aceasta include
instructiuni referitoare la asamblarea, utilizarea si intretinerea
aparatului.

*  Adoua parte incepe la pagina 129. Aceasta include mai multe
tipuri de ilustratii (prezentari pe parti componente, desene de
asamblare etc.) ale aparatelor descrise in acest manual.

3 INSTRUCTIUNI IMPORTANTE DE
SIGURANTA

3.1 Cititi si urmati instructiunile

Cititi instructiunile Tnainte de utilizarea aparatului. Respectati
intotdeauna cu atentie instructiunile. Asamblarea sau utilizarea
aparatului in mod diferit poate cauza incendii si pagube materiale.

A

3.2 Pastrati-va simtul practic

Pagubele cauzate de nerespectarea instructiunilor (asamblare
incorecta, utilizare gresita, intretinere

Pastrati-va simtul practic atunci cand folositi aparatul:

¢ Nu lasati aparatul nesupravegheat cand este utilizat.

e Avertizare! Aparatul devine incins, nu il mutati in timpul functionarii.
e Utilizati protectie adecvata atunci cand manipulati piese fierbinti.

°  Pastrati materialele inflamabile, substantele inflamabile si
materialele solubile la distanta de aparat in timpul utilizarii.

*  Avertizare! Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este utilizat.

* Pastrati o galeata cu apa sau nisip in apropiere atunci cand utilizati
aparatul, in special in zilele foarte calduroase si in zonele uscate.

*  Avertizare! Nu utilizati in spatii inchise.

3.3 Selectarea unui loc adecvat

Utilizati aparatul doar in aer liber. Utilizarea acestuia in spatii inchise,
chiar si intr-un garaj sau o magazie, poate cauza intoxicarea cu
monoxid de carbon.

intotdeauna cand selectati un loc in aer liber:

*  Asigurati-va ca aparatul nu se afla sub o structura suspendata
(terasa, adapost etc.) sau sub frunzis.

°  Asezati aparatul pe o suprafata fixa si stabila. Nu il asezati
niciodata pe un vehicul in miscare (barca, remorca etc.).

4 NOTIUNI REPETITIVE

Aceasta parte include definitii ale unor notiuni mai putin cunoscute.
Aceste notiuni sunt utilizate in mai multe subiecte pe parcursul acestui
manual.

4.1 Afumarea

Afumarea implica prepararea alimentelor prin expunerea acestora la
fumul provenit de la carbuni sau lemne care fumega. De obicei, se
afuma carnea si pestele, dar puteti afuma si crustacee, legume sau
chiar si branzeturi.

Exista doua tipuri de afumare, la cald si la rece:

*  Afumarea la cald se face prin afumarea si gatirea preparatelor in
acelasi timp. Preparatele nu sunt expuse direct la sursa de caldura
si se gatesc incet, la temperaturi scazute (50-80 °C).

e Afumarea la rece se face la temperaturi foarte scazute (max. 25
°C), astfel incat alimentele nu sunt gatite in acest timp. Afumarea la
rece este folosita pentru a conferi aroma si a conserva alimentele.

Daca doriti sa folositi aparatul pentru afumarea la rece, aveti
nevoie de afumatoarea la rece Barbecook. Acest accesoriu
va permite sa afumati la rece toate tipurile de alimente din
Oskar.

4.2 Email

Unele parti ale aparatului sunt acoperite cu un strat de sticla topita,
numitd email. Acest email protejeaza metalul de dedesubt impotriva
coroziunii. Emailul este un material de calitate superioara: acesta este
rezistent la rugina, nu se decoloreaza sub influenta temperaturilor
ridicate si este foarte usor de intretinut.

A

Deoarece emailul este mai putin flexibil decat metalul pe
care il acopera, se pot desprinde bucéti de email atunci cand
manipulati aparatul incorect. Pentru a evita problemele, aveti
grija atunci cand asamblati piesele emailate si intretineti
ntotdeauna emailul dupa cum este descris in acest manual.

5 ASAMBLAREA APARATULUI

5.1 Instructiuni privind siguranta

*  Nu modificati aparatul in timpul asamblarii. Este foarte periculos si
nepermis sa modificati piesele aparatului.

*  Respectati intotdeauna cu atentie instructiunile de asamblare.

°  Asamblarea corecta a aparatului este responsabilitatea
utilizatorului. Pagubele provocate de asamblarea incorecta nu sunt
acoperite de garantie.
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5.2 Asamblarea aparatului

Aveti nevoie de o surubelnita in cruce.
1. Asezati aparatul pe o suprafata plata si curata.

2. Asambilati aparatul conform desenelor de asamblare.

Z//I Gasiti desenele de asamblare in partea a doua a acestui
manual, dupa prezentarea pe parti componente a aparatului.

6 AFUMAREA PREPARATELOR

Aveti nevoie de lemne sau carbuni, materiale usor inflamabile (care
respecta SR EN 1860-3), un chibrit lung si lichid (apa, supa, vin etc.).

6.1 Ce lemne sau carbuni ar trebui
folositi?

Pentru a aprinde aparatul, puteti folosi lemne sau carbuni:

Lemn *  Puteti folosi orice tip de lemn, cu exceptia
lemnului de pin.

e Folositi nuiele si crengute pentru a aprinde
aparatul. Puteti adauga ulterior crengi mai
mari si busteni.

Carbune *  Aprindeti intotdeauna aparatul cu carbune
obisnuit, niciodata cu brichete de
carbune. Odata ce aparatul este aprins,

puteti adauga brichete de carbune.

e Folositi carbune de calitate pentru a
aprinde aparatul, preferabil, carbune
care respecta standardul SR EN 1860-2.
Carbunele de calitate buna este compus
din bucati mari si lucioase si nu produce
mult praf.

e Utilizati bucati mici de carbuni pentru a
aprinde aparatul. Puteti adauga ulterior
bucati mai mari.

inainte de a depozita sacul cu carbune, inchideti- bine.
Depozitati-l intotdeauna intr-un loc uscat si nu intr-o pivnita.

6.2 Pasul 1: Aprinderea aparatului

Inainte de a putea sa afumati orice preparat, trebuie sa aprindeti focul
n partea de jos a aparatului. Procedati dupa cum urmeaza:

1. Scoateti capacul, inelele superioare ale corpului, gratarele de
gatit si tava pentru supa de pe aparat.

2. Puneti gratarul pentru carbuni in vasul pentru carbuni.

Deschideti orificiile de alimentare cu aer din containerul pentru
cenusa. Gasiti containerul pentru cenusa sub vasul pentru
carbuni.

4. Adaugati cateva materiale usor inflamabile pe gratarul pentru
carbuni. Utilizati intotdeauna materiale usor inflamabile care
respecta standardul SR EN 1860-3.

5. Acoperiti materialele usor inflamabile cu carbuni sau lemne.
Sugestii:
e Adaugati carbunii si lemnele pentru a forma o piramida.

*  Nu utilizati prea multi carbuni sau prea multe lemne pentru a
aprinde focul.

*  Asigurati-va ca materialele usor inflamabile sunt accesibile.

6. Aprindeti materialele usor inflamabile cu un chibrit lung.

Atunci cand utilizati aparatul pentru prima data, lasati focul sa
arda timp de 30 de minute. Acest lucru permite indepartarea
oricaror grasimi rdmase pe aparat in urma fabricatiei.

>

inca nu puneti gritarul pe aparat. Un gritar gol se poate
deforma, atunci cand este tinut in caldura prea mult timp.

Avertizare! Nu utilizati alcool sau benzina pentru a aprinde sau
a reaprinde aparatul.

> B

7. Asteptati pana cand carbunii sau lemnele sunt acoperite de un
strat subtire de cenusé alba. In mod normal, acest lucru dureazi
aproximativ 25 de minute.

8. imprastiati carbunii sau lemnul uniform deasupra gratarului pentru

carbuni si inchideti usa din inelul de jos al corpului.

Daca folositi carbuni, ii puteti aprinde si in cana pentru
aprinderea carbunilor Barbecook. Atunci cand carbunii sunt
pregatiti, turnati-i din cana pentru aprinderea carbunilor pe
gratarul pentru carbuni.

6.3 Pasul 2: Inceperea afumarii

Dupa ce carbunii sau lemnele sunt acoperite cu un strat subtire de
cenusa alba, puteti incepe afumarea. Procedati dupa cum urmeaza:

1. Puneti tava pentru supa in inelul inferior al corpului, pe cele trei
console de suport.

2. Turnati lichid (apa, supa, vin etc.) in tava pentru supa. De
asemenea, puteti adauga ierburi in lichid pentru a intensifica
aroma.

3. Puneti primul gratar de gatit pe tava pentru supa si puneti
preparatul pe gratar.

Puneti un singur strat de preparate pe gratar si lasati suficient
spatiu intre alimente. Aceasta permite fumului si caldurii sa
circule uniform in jurul preparatelor.

4. Oskar L: Puneti inelul superior al corpului pe inelul inferior si
inchideti usile pe ambele inele.

5. Oskar L: Puneti al doilea gratar de gatit pe consolele de suport ale
inelului superior al corpului. Asigurati-va ca marginea gratarului se
sprijina ferm pe console.

6. Puneti preparatul pe gratar si acoperiti aparatul cu capacul.

ﬂ Oskar L: Aceasta procedura descrie cum sa afumati
preparatele cu ajutorul a doua gratare. Evident, puteti, de
asemenea, sa nu folositi unul dintre gratare, sa inlocuiti un
gratar cu cosul de afumat sau sa suspendati preparate in
cérligele pentru afumat din capac.

6.4 Pasul 3: Mentinerea unei temperaturi

constante

Dupa inceperea afumérii, trebuie sa mentineti temperatura constanta
la aproximativ 70 °C. Datorita termometrului din capac, puteti urmari
temperatura indeaproape.

6.4.1 TEMPERATURA ESTE PREA RIDICATA

1. Puneti capacul pe aparat. inchideti orificiile de alimentare cu aer
din capac si containerul pentru cenusa.

2. Daca temperatura ramane prea mare, puneti cateva aschii de
lemn ude pe foc. De asemenea, aceasta metoda intensifica
aroma preparatului.

6.4.2 TEMPERATURA ESTE PREA MICA

3. Alimentati focul cu aer prin deschiderea orificiilor de
4. alimentare cu aer din capac si containerul pentru cenusa.

5. 2 Daca alimentarea cu aer a focului nu ridica suficient
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temperatura, puneti carbune sau lemne pe foc. Procedati dupa
cum urmeaza:

a. Puneti manusile. Purtati-le pe parcursul intregii proceduri.

b. Scoateti cu atentie capacul de pe aparat si deschideti usa din
inelul de jos al corpului.

c. Adaugati carbune sau lemne in tava pentru carbuni. Utilizati
clesti cu manere lungi si incercati sa nu atatati focul sau sa
provocati scantei.

d. inchideti usa din inelul de jos al corpului.

e. Asteptati pana cand focul arde suficient de puternic si puneti
capacul inapoi pe aparat.

7 RECOMANDARI UTILE

7.1 Intensificarea aromei cu ajutorul

aschiilor de lemn

Pentru ca preparatul sa fie mai aromat, puteti pune pe foc aschii de

lemn aromat. Puteti folosi aschiile in doua feluri:

¢ Tineti aschiile in apa timp de 10 minute, lasati-le sa se scurga si
puneti-le pe carbuni sau lemne.

o impachetati aschiile in folie de aluminiu, perforati folia cu furculita
si adaugati pachete pe carbuni sau lemne.

Indiferent de metoda pe care o folositi, nu adaugati niciodata aschiile
nainte ca lemnele sau carbunii sa fie acoperiti cu un strat subtire de
cenusa alba.

Barbecook ofera trei tipuri de aschii din lemn aromat:

Mar Slaba Carne de vanat,
peste, pasare

Stejar Medie Porc, pasare

Nuc american Puternica Cotlete, coaste,
fripturi de porc

7.2 Obtinerea unor preparate suculente

Pentru a pastra preparatele suculente, adaugati putin lichid (apa, supa,
vin etc.) in tava pentru supa atunci cand incepeti afumarea. Verificati
periodic tava in timpul afumarii si adaugati lichid in tava atunci cand
este necesar. Procedati dupa cum urmeaza:

1. Deschideti usa din inelul de jos al corpului.

2. Turnati cu atentie lichidul in tava pentru supa cu ajutorul unei
palnii sau a unei cratite cu cioc.

3. Inchideti usa din inelul de jos al corpului.

7.3 Ridicarea capacului

Dupa ce incepeti afumarea, evitati pe cat posibil sa ridicati capacul.
O cantitate considerabila de caldura si fum este eliberata de fiecare
data cand ridicati capacul, ceea ce prelungeste timpul de gatire a
preparatelor.

Daca trebuie sa ridicati capacul, ridicati-I intotdeauna intr-o parte, nu
drept in sus. Ridicarea drept in sus a capacului creeaza un curent de
aer n aparat, care poate aspira cenusa peste preparate.

7.4 Utilizarea aparatului ca gratar

Daca nu protejati preparatul impotriva carbunilor sau a lemnului cu
tava pentru supa, puteti utiliza aparatul ca un gratar obisnuit. Procedati
dupa cum urmeaza:

1. Aprindeti aparatul conform descrierii din “6 Afumarea
preparatelor”.

2. Asezati gratarul de gatit pe consolele de suport ale inelului de jos
al corpului. Asigurati-va ca marginea gratarului se sprijina ferm pe
console.

3. Puneti preparatul pe gratar.

8 INTRETINEREA APARATULUI

8.1 indepartarea cenusii

Va recomandam sa indepartati cenusa dupa fiecare utilizare. Cu
ajutorul containerului pentru cenusa, acest lucru se face foarte rapid.
Procedati dupa cum urmeaza:

1. Lasati aparatul sa se raceasca complet.

2. Scoateti capacul, inelul superior al corpului, gratarele de gatit si
tava pentru supa.

Scoateti gratarul pentru carbuni si strangeti cenusa cu peria
n containerul pentru cenusa.

Ridicati containerul pentru cenusa din vasul pentru carbuni si
turnati cenusa intr-o galeata.

6. Puneti containerul pentru cenusa napoi in vasul pentru carbuni.

8.2 Curatarea cosului si a gratarelor

Recomandam curatarea cosului de afumare, a gratarelor de gatit si a
gratarului pentru carbuni dupa fiecare utilizare, cu Barbecook cleaner.
Procedati dupa cum urmeaza:
1. Aplicati spuma pe piesa care va fi curatata si lasati-o sa actioneze
un timp.
Spuma se decoloreaza si absoarbe murdaria si grasimile.
Indepértati spuma cu un burete moale si cu apa.

3. inainte de depozitare, clititi piesa bine si uscati complet. Acest
lucru previne formarea ruginii.

De asemenea, puteti curata cosul si gratarele cu un detergent
delicat sau cu bicarbonat de sodiu. Nu utilizati niciodata
substante de curatat cuptorul pe aceste piese.

Pentru a preveni formarea ruginii, inainte de depozitare, ungeti
usor gratarele de gatit si cosul de afumat cu ulei vegetal. Nu
ungeti niciodata gratarul pentru carbuni.

Curatarea tavii pentru supa si a
corpului

Va recomandam curatarea tavii pentru supa si a corpului aparatului
(interior si exterior) dupa fiecare utilizare:

e Utilizati apa si detergent cu actiune delicata si o laveta sau un
burete moale pentru a curata piesele.

» Tnainte de deporzitare, clatiti piesele bine si l3sati-le s se usuce
complet.

Pentru a preveni formarea ruginii, inainte de a depozita
aparatul, ungeti tava pentru supa si exteriorul corpului cu ulei
vegetal. Nu ungeti niciodata interiorul corpului.

8.4 Curatarea capacului

Se poate depune grasime pe capac in timpul afumarii. Pentru a preveni
acumularea grasimii, recomandam curatarea interiorului capacului
dupa fiecare utilizare. Procedati dupa cum urmeaza:

4. Asteptati pana cand capacul se raceste. Acesta trebuie sa fie
cald, Insa nu prea fierbinte pentru a fi manipulat.

5. Stergeti interiorul capacului cu prosoape de hartie sau curatati-1
cu apa si detergent cu actiune delicata.
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Daca s-a acumulat grasime in capac, indepartati depunerile cu
o perie din alama sau cu folie de aluminiu mototolita.

8.5 Depozitarea aparatului

Depozitati aparatul intr-un loc uscat (spatiu inchis, sub un adapost
etc.) dupa fiecare utilizare.

Inainte de a-l deporzita, asigurati-va c& aparatul este complet
uscat. Acest lucru previne formarea ruginii.

8.6 Iintretinerea pieselor emailate, din
otel inoxidabil, cromate si a celor
acoperite cu pulbere

Aparatul este compus din piese emailate, din otel inoxidabil, cromate
si acoperite cu pulbere. Fiecare material trebuie intretinut in mod
diferit:

Email *  Nu utilizati obiecte ascutite si nu loviti pe o
suprafata dura.

e Evitati contactul cu lichide reci in timp ce
acesta este inca fierbinte.

e Puteti folosi bureti metalici si detergenti
abrazivi.

Otel inoxidabil si * Nu folositi detergenti agresivi, abrazivi sau

crom pe baza de ioni metalici.
e Folositi detergenti cu actiune delicata si
lasati-i sa actioneze pe otel.
e Utilizati o laveta sau un burete moale.
+ fnainte de depoxzitare, clatiti bine dupa
curatare si uscati complet.
Acoperit cu *  Nu utilizati obiecte ascutite. Utilizati
pulbere detergenti cu actiune delicata si o laveta

sau un burete moale.

» inainte de depozitare, clatiti bine dup#
curatare si uscati complet.

A Pagubele cauzate de nerespectarea acestor instructiuni sunt
considerate ca intretinere inadecvata si nu sunt acoperite de
garantie.

Sub prezentarea pe parti componente a aparatului dumneavoastra

(partea a doua a manualului), gasiti o lista cu toate piesele din care

este compus aparatul. Aceasta lista include un simbol care specifica

materialul din care este compusa fiecare piesa, astfel incat puteti sa o

utilizati pentru a verifica modul in care trebuie sa intretineti o anumita

piesa. Listele de piese utilizeaza urmatoarele simboluri:

Email

Crom

Otel inoxidabil

* 1> e

Acoperit cu pulbere

8.7 Comandarea pieselor de schimb

Piesele care sunt expuse in mod direct la foc sau caldura puternica
trebuie Tnlocuite din cand in cand. Pentru a comanda o piesa de
schimb:

1. Cautati numarul de referinta al piesei de care aveti nevoie. Veti
gasi o lista cu toate numerele de referinta sub prezentarea pe
parti componente din partea a doua a acestui manual si pe
www.barbecook.com.

Daca ati inregistrat aparatul online, veti fi ghidat automat la

lista corecta.

2. Comandati piesa de schimb de la punctul de vanzare local. Puteti
comanda piese in garantie sau in afara acesteia.

9 GARANTIE

9.1 Sunt acoperite

Aparatul dumneavoastra dispune de o garantie de doi ani, incepand
de la data achizitiei. Aceasta garantie acopera toate defectele de
fabricatie, daca:

e Utilizati, asambilati si intretineti aparatul conform instructiunilor din
acest manual. Pagubele cauzate de utilizarea gresitd, asamblarea
incorecta sau intretinerea inadecvata nu sunt considerate defecte
de fabricatie.

*  Puteti prezenta factura si numarul unic de serie al aparatului.

Acest numér de serie incepe cu C, urmat de 15 cifre. il puteti gasi:

¢ Pe acest manual.
*  Pe ambalajul aparatului.
¢ Pe interiorul piciorului aparatului.

e Departamentul de calitate al Barbecook confirma ca piesele
sunt defecte si ca acestea s-au dovedit defecte in timpul utilizarii
normale, asamblarii corecte si intretinerii adecvate.

Daca una dintre conditiile de mai sus nu este indeplinita, nu puteti
pretinde nicio despagubire. in toate cazurile, garantia este limitata la
repararea sau inlocuirea pieselor defecte.

9.2 Nu sunt acoperite

Urmatoarele pagube si defecte nu sunt acoperite de garantie:

e Uzura normala (ruginirea, deformarea, decolorarea etc.) pieselor
care sunt expuse direct la foc sau la caldura intensa. Este normal
sa inlocuiti aceste piese din cand in cand.

*  Neregularitatile vizibile care nu pot fi evitate in timpul procesului
de fabricatie. Aceste neregularitati nu sunt considerate ca fiind
defecte de fabricatie.

* Toate daunele cauzate de intretinerea inadecvata, depozitarea
incorectd, asamblarea gresita sau modificari aduse pieselor
preasamblate.

¢ Toate pagubele indirecte cauzate de utilizarea neglijenta sau
neconforma a aparatului.

* Rugina sau decolorarea cauzate de influente externe, utilizarea de

detergenti agresivi, expunerea la clor etc. Aceste pagube nu sunt
considerate ca fiind defecte de fabricatie.

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 72

09/11/17 12:19



CZ - UZIVATELSKA PRIRUCKA

1 REGISTRUJTE SVUJ SPOTREBIC +.vvvooeoeeeeeeeeeeeeeee e 74
2 OTETOPRIBUCCE w.ovvovoeoeeeeeeeeeeeeseeeeeeee e eene s 74
3 DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY ..o 74
e Prostudujte si pokyny @ dodrZujte j& ........ccceevieriiiiiiiiiinenan, 74
o PouZivejte zdravy rOZUM .......c.ccoeeieverierieiees e 74
o Vyberte vhodn€ UMISIENT .......cvvvveeriiieeeece e 74
4 OPAKOVANE KONCEPTY ..vvooovveoseeeeeseeeeseeeesseseessseessseeeesseeeens 74
O UZBNT e 74
O SMAIL e 74
5 MONTAZ SPOTREBICE ...veooovveeeeeeeeseeeeseeeesseeeessseeessseeaesseeeees

e Bezpegnostni pokyny
»  Sestaveni spotfebice

7 UZITECNE TIPY ATRIKY oovvvvvvvvvvveeeeeceessssss s 76
*  Pfidani prichuti dfevénymi tFiskami ............cccccovvvrvviiveirinnnns 76
o Uchovani StAvy POKIMU .......cveriviiiicccece e 76
©  ZVEANUL VIKA ..o 76
o Pouziti spotfebiCe jako grill .........cccovviivrniieiieeeereen, 76
8 UDRZBA SPOTREBICE .........ooovvvvrrerscecvsennnessssscsssnneess 76
o OdStran€ni POPEIA .......cvvvvvvviveiiiieeiee e 76
o CiStnI KOSTKU, GriI0 @ TOSIU .veovooveeeeee e 76
o CiStBni Misky N VYVAr @ t8Ia .......ovveeoeeeeeeeseeeeeesseee oo 76
@ CIBIBNNVIKAL .vvvoervvvsvsssens s 76
o Uskladnéni SPOtTEDiCe ........covvviereririieiecece e 76
o Udr#ba sougsti opatfenych ochrannou vrstvou emailu, chromu
nebo praskového laku nebo z nerezoveé oceli...........cccvvvveen. 76
*  Objednavani ndhradnich SOUCAS ...........cccovrvviereiiieinierinn, 77
9 ZARUKA ... 77
© COJBKIVIO tiviviviiicceee e 77
©  CONENTKIVIO ovviiiiccici e 77
www.barbecook.com

73

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 73 09/11/17 12:19



1  REGISTRUJTE SVUJ SPOTREBIC

Dékujeme vam za zakoupeni spotfebice Barbecook! Jsme si jisti, ze

vam pfinese mnoho pfijemnych okamzikd pi grilovani.

Chcete-li dosahnout optimalnich zaZitk( s nasim spotfebicem,

zaregistruijte si jej na webu www.barbecook.com. Trva to jenom nékolik

minut a pfinese vam to nékteré rozsahlé vyhody.

»  Ziskate pristup k pfizptsobenym poprodejnim sluzbam. To vam
napfiklad umozni rychle najit nahradni soucasti pro svdij spotiebic
nebo vyuzivat optimalni zaruéni sluzby

*  Muzeme vas informovat o zajimavych inovaci nasich produkt( a
poskytnout vam informace o produktech a specifikace, které jsou
relevantni pro vas spotrebic.

Dalsi informace o registrovani vaseho spotiebice naleznete na
webu www.barbecook.com.

Barbecook respektuje vase soukromi. Vase Udaje nebudou
prodavany, distribuovany ani sdileny se tretimi stranami.

2 O TETO PRIRUCCE

Tato pfirucka je tvofena dvéma ¢astmi:

°  Prvni ¢ast je tak, kterou Ctete pravé nyni. Patii sem pokyny pro
montaz, pouziti a udrzbu spotfebice.

*  Druha ¢ast zacina na strané 129. Obsahuje vSechny obrazky
(rozlozené pohledy, montazni vykresy) spotrebice, které jsou v této
priruéce popsany.

3 DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

3.1 Prostudujte si pokyny a dodrzujte je

Pred pouzitim spotrebice si prostudujte veskeré pokyny. Vzdy peclivé

dodrzujte pokyny. Montaz nebo pouZiti spotfebice jinym zptisobem

mUZe zplsobit pozar a poskozeni materialu.

Skody zplisobené nedodrzenim nésleduijicich pokynd
(nespravna montaz, zneuziti, nepfimérena udrzba) nejsou kryty

zarukou.

3.2 Pouzivejte zdravy rozum

Pri praci se spotfebi¢em pouzivejte zdravy rozum:
*  Neponechaveijte spotiebic¢ bez dozoru, je-li pouzivan.

*  Vystraha! Spotfebi¢ mize byt velmi horky, proto jej béhem ¢innosti
nepresouvejte.

*  Pfi manipulaci s horkymi sou¢astmi pouzivejte vhodnou ochranu.

e Udrzujte hoflavé materialy, hoflavé kapaliny a nerozpustné
predméty mimo dosah pouzivaného spotrebice.

e Vystraha! UdrZujte déti a doméci zvifata mimo dosah pouzivaného
spotrebice.

*  P¥i pouzivani spotfebi¢e méjte po ruce kbelik s vodou nebo
piskem, obzvlasté pokud jej pouzivate v horkych dnech nebo na
suchych mistech.

e Vystraha! Nepouzivejte spotrebi€ ve vnitfnich prostorach.

3.3 Vyberte vhodné umisténi

Pouzivejte spotrebi¢ pouze ve venkovnim prostredi. Pokud jej pouZijete

uvnitf, napfiklad v garazi nebo pod pfistfeskem, muize to zpUsobit

otravu oxidem uhelnatym.

Pfi vybéru venkovniho umisténi vzdy postupujte takto:

e Zkontrolujte, zda spotfebi¢ neni umistén pod previslou konstrukci
(pristresek, kryt atd.) nebo pod listim.

¢ Umistéte spotrebi€ na pevny a stabilni povrch. Nikdy jej neumistuje

na pohybuijici se vozidlo (lod, pfivés atd.).

4  OPAKOVANE KONCEPTY

Tato &ast zahrnuje definice nékterych méné znamych konceptd. Tyto
koncepty jsou pouzivany v nékolika tématech v této pfirucce.

4.1 Uzeni

Uzeni pokrm0 predstavuije jeho pfipravu v koufi dieva vhodného pro
uzeni nebo drevéného uhli. Maso a ryby jsou nejbéznéji uzenymi
pokrmy, avéak miZete také udit korySe, zeleninu a dokonce syry.

Existuji dva typy uzeni, teplé a studené:

*  Teplé uzeni predstavuje uzeni pokrmU a jeho vareni soucasné.
Pokrmy nejsou vystaveny pfimo pUsobeni tepla a jsou vareny
pomalu, pfi nizké teploté (50-80 °C).

*  Studené uzeni predstavuje uzeni pokrm0 pfi velmi nizké teploté
(maximalné 25 °C), takze béhem tohoto procesu neni pokrm
uvaren. Studené uzeni se pouziva k ochuceni a konzervovani
pokrm0.

Pokud chcete pouZivat spotiebi¢ pro studené uzeni, budete
potrebovat studenou udirnu Barbecook. Toto pfislusenstvi
umoziuje za studena udit véechny typy pokrm( v udimé
Oskar.

Smalt

4.2

Nékteré casti spotrebice jsou pokryty vrstvou roztaveného skla, ktera
se nazyva smalt. Tento smalt chrani spodni vrstvu kovu pred korozi.
Smalt je vysoce kvalitni materidl: je odolny vici korozi, nebledne pod
vlivem vysokych teplot a velmi snadno se udrzuije.
ProtoZe smalt je méné pruzny nez kov, ktery chrani, mohou
se kusy smaltu odstipnout, pokud se spotfebi¢em nebudete
zachdzet opatrné. Chcete-li se vyhnout problémdm, budte pfi
montdazi smaltovanych souc¢asti opatrni a vzdy udrzujte smalt
zpUsobem popsanym v této prirucce.

5 MONTAZ SPOTREBICE

5.1 Bezpecnostni pokyny

*  PFi montazi spotfebi¢ neménte. Je velmi nebezpecné a proto
zakazané ménit soucasti spotrebice.
° Vzdy peclivé dodrzujte pokyny montaze.

e Uzivatel je odpovédny za spravnou montaz spotrebice. Poskozeni
zplisobena nespravnou montazi nejsou kryta zarukou.
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5.2 Sestaveni spotiebice

Budete potrebovat kiizovy Sroubovak.
1. Umistéte spotfebi€ na rovny a Cisty povrch.

2. Sestavte spotfebi¢ zplsobem znazornénym na montaznich
vykresech

m Montazni vykresy naleznete v druhé &ésti této pFirucky, za
rozlozenym pohledem na spotrebic.

6 UZENIi POTRAVIN

Budete potfebovat dfevo nebo dfevéné uhli, podpalovac (splfujici
normu EN 1860-3), dlouhé zapalky a néjakou tekutinu (voda, vyvar,
vino....).

6.1 Které dievo nebo dievéné uhli bych
mél pouzivat?

Chcete-li spotiebi¢ zazehnout, mlzete pouzit dfevo nebo drevéné uhli:

Drevo *  Muzete pouzit jakékoliv dievo, kromé
borovice.

e K zapdleni spotfebi¢e pouzivejte malé
vétve. Poté mlZete pridat vétsi vétve a
polena.

Drevéné uhli *  Vzdy zapalujte svij spotfebi¢ pomoci
tradi¢niho dfevéného uhli, nikdy pomoci
briket. Jakmile je spotfebi¢ zaZzehnuty,
mUzete brikety pridat.

e K zapaleni spotfebic¢e pouzivejte drevéné
uhli dobré kvality, pfednostné podle
normy EN 1860-2. Dfevéné uhli dobré
kvality poznate podle velkych lesklych
kust, ze kterych neodpadava mnoho
prachu.

e Kzapdleni spotiebiCe pouZivejte malé
kusy drevéného uhli. Poté mdzete pridat
Vetsi kusy.

Uzavrete fadné pytel s dfevénym uhlim a poté jej ulozte. Vzdy
jej ukladejte na suchém misté, neskladuite jej ve sklepé.

6.2 Krok 1: Zapaleni spotiebice

Nez zaénete udit pokrmy, musite zazehnout oheri na spodu
spotrebice. Postupujte nasledujicim zplsobem:
1. Sejméte ze spotiebice viko, horni kruhy téla, grily a misku na
vyvar.
Polozte rot dievéného uhli do misy dievéného uhli.

3. Otevrete otvory pfivodu vzduchu v nadobé na popel. Nadobu na
popel naleznete pod misou dfevéného uhli.

4. Polozte nékolik podpalovacd na rost dievéného uhli. Vzdy
pouzivejte podpalovace splfiujici normu EN 1860-3.

5. Zakryjte podpalovace dfevénym uhlim nebo dfevem. Tipy:
*  Nasypte dfevéné uhli nebo dfevo do tvaru pyramidy.

*  Nepouzivejte k podpaleni ohné pfili§ dfevéného uhli nebo
dreva.

*  Zkontrolujte, zda se stale mlzete dostat k podpalovacim.
6. Pomoci dlouhé zapalky zazehnéte podpalovac.

A P¥i prvnim pouziti spotrebice jej nechte 30 minut volné horet.
Tim ze spotiebiCe odstranite zbyvajici vyrobni mastnoty a
necistoty.

Na spottebic jesté nepokladejte grilovaci rost. Prazdny gril
se mUze deformovat, pokud by byl pfili§ dlouho vystaven
velkému Zaru.

Vystraha! K zapdleni nebo znovuzapdleni spotrebice
NEPOUZIVEJTE alkohol nebo benzin.

7. Vyckejte, dokud dievéné uhli nebo drevo neni pokryto tenkou
vrstvou bilého popela. Normalné to trva asi 25 minut.

8. Roztahnéte dfevéné uhli nebo drfevo rovnomémé na rost a
uzaviete dvere ve spodnim kruhu téla.

Pokud pouzivate dfevéné uhli, mlzete jej rovnéz zapalit v
zapalovaci dfevéného uhli Barbecook. Kdyz je dfevéné uhli
pfipravené, staci jej nasypat ze zapalovace na rost dfevéného
uhli.

6.3 Krok 2: Zaéiname udit

Jakmile je dfevéné uhli nebo drevo pokryto tenkou vrstvou bilého
popela, mizete zacit udit. Postupujte nasledujicim zplsobem:

1. Polozte misku na vyvar do dolniho kruhu téla, na tfi podpéry.

2. Nalijte do misky na vyvar trochu kapaliny (voda, vyvar, vino).
Chcete-li zlepsit aroma, mizete také pridat bylinky.

3. Nejprve vloZte gril na misu na vyvar a pak na gril polozte pokrm.
Pokladejte pokrm pouze v jedné vrstvé a mezi jednotlivymi

kusy ponechte dostatek prostoru. To umozni kouri a teplu
rovnomérné proudit okolo pokrmd.

4. Oskar L: Polozte horni kruh téla na dolni kruh a uzavrete dvere
obou kruhd.

5. Oskar L: Polozte druhy gril na podpémé drzaky horniho kruhu téla.
Zkontrolujte, zda je kru grilu ulozen pevné v drzacich.

6. Polozte pokrm na gril a spotfebi¢ zakryjte vikem.

ﬂ Oskar L: Tento postup popisuje, jak udit pokrmy pomoci
dvou grill. Je ziejmé, Ze mlzete také jeden z grildl vynechat,
nahradit jeden gril udicim kosikem nebo pokrmy zavésit na
haky ve viku.

6.4 Krok 3: Udrzovani stalé teploty

Jakmile za¢nete udit, musite udrZzovat teplotu na stalé hodnoté asi 70
°C. Diky teploméru ve viku muzete teplotu peclivé sledovat.

6.4.1 PRILIS VYSOKA TEPLOTA

1. Polozte viko na spotfebi¢. Uzavrete otvory pfivodu vzduchu ve
viku a nadobé na popel.

2. Pokud teplota zlstava prili§ vysoka, vloZte do ohné trochu
mokrych drevénych tfisek. ZlepSite tim chut pfipravovaného
pokrmu.

6.4.2 PRILIS NiZKA TEPLOTA

3. Rozdmychejte ohen otevienim pfivodu vzduchu ve viku a v
nadobé na popel.

4. Pokud rozdmychdavani ohné nezvysi dostate¢né teplotu, pfidejte
do ohnisté drevéné uhli nebo drevo. Postupujte nasledujicim
zpUsobem:

a. Nasadete si rukavice. Béhem celého postupu si je ponechte
nasazené.

b. Opatrné sejméte viko ze spotrebice a otevrete dvere v dolnim
kruhu téla.

c. Pridejte na rost dfevéného uhli trochu dal$iho dfevéného uhli
nebo dreva. Pouzijte klesté s dlouhymi rukojetmi a snazte se
prilis nevifit popel nebo vytvaret jiskry.

d. Uzavrete dvere v dolnim kruhu téla.
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e. Vyckejte, dokud se pozar nerozhofi a pak nasadte viko zpét
na spotrebic.

7 UZITECNE TIPY A TRIKY

7.1 Pridani prichuti drevénymi triskami

Chcete-li pokrm obohatit o dalsi pfichuté, mizete do ohné pridat
aromatizované drevéné trisky. Trisky mlzete pouZivat dvéma zplsoby:

*  Namocte tfisky do vody na 10 minut, pak nechte odkapat a
rozsypte je na dfevéné uhli nebo drevo.

*  VioZte tfisky do tenkého foliového sacku, udélejte do néj neékolik
dér vidlickou a polozte na dfevéné uhli nebo drevo.

Bez ohledu na pouzitou metodu, nikdy nepfidavejte trisky dfive, nez
bude dfevéné uhli nebo drevo pokryto tenkou vrstvou bilého popela.

Barbecook poskytuje tfi typy aromatizovanych drevénych tfisek::

4. Zvednéte popelnik z misy dfevéného uhli a nasypte popel do
kbeliku.

5. Polozte popelnik zpét do misy drevéného uhli.

8.2 Cisténi kosiku, grilG a rostu

Doporucéujeme Eistit udici kosik, grily a rost drfevéného uhli po kazdém

pouziti ¢istiGem Barbecook. Postupujte nasledujicim zptsobem:

1. Nastfikejte pénu na ¢idténou soucast a ponechte ji chvili plisobit.
Péna se zabarvi, jak bude postupné nasékat necistoty a tuk.
Odstrarite pénu mekkou houbou a vodou.

3. Dikladné oplachnéte a pred uskladnénim vysuste. To zabrani
vytvareni koroze.

Kosik, grily a rodt mdzete rovnéz vydistit jemnym Gisticim
prostfedkem nebo jedlou sodou. Nikdy na tyto soucasti

nepouzivejte CistiCe na pecici trouby.

Chcete-li zabranit vytvareni koroze, promazte pred ulozenim
grily a udici ko$ik lehce rostlinnym olejem. Nikdy olejem

7.2 Uchovani stavy pokrmu

Chcete-li uchovat pokrm Stavnaty, nalijte trochu kapaliny (voda, vyvar,
vino) do misky na vyvar, jakmile za€nete udit. Pravidelné misku béhem
uzeni kontrolujte a doplite kapalinu, jakmile je to nutné. Postupuijte
nésledujicim zplisobem:

1. Otevrete dvere v dolnim kruhu téla.

2. Opatrné nalijte kapalinu do misky vyvaru pomoci nalevky nebo
trychtyre.

3. Uzavrete dvefe v dolnim kruhu téla.

7.3 Zvednuti vika

Jakmile za¢nete udit, nezvedejte viko, pokud to je mozné. Pfi kazdém
zvednuti vika unika zna¢né mnozstvi tepla a koure, coz prodluzuje
pfipravu pokrm0.

Pokud viko musite zvednout, vzdy jej zvedejte do strany, nikoliv rovné
nahoru. Zvednete-li jej rovné nahoru, vytvoii se proud vzduchu, ktery
nasaje popel, jez se prilepi zespodu na pokrm.

7.4 Pouziti spotiebice jako grilu

Pokud neodstinite pokrm od dfevéného uhli nebo dieva pomoci misky,
muzZete spotiebi¢ pouZit jako normalni gril. Postupuijte nasledujicim
zpUsobem:

1. Zazehnéte spotiebic jak je popsano v “6 Uzeni potravin®.

2. Ulozte gril na podpérné drzaky dolniho kruhu téla. Zkontrolujte,
zda je kru grilu uloZzen pevné v drzécich.

3. Polozte pokrm na gril.

8 UDRZBA SPOTREBICE

Jablko Slaba Zvéfina, ryby, driibez nepromazavejte rost na drevéné uhli.
Dub Stredni Vepiové, driibez 8.3 Cisténi misky na vyvar a téla
Bily ofech Silna Veprova Zebirka,
peéené Doporucéujeme €istit misku na vyvar a télo spottebice (vnitrek a

vnéjsSek) po kazdém pouziti:
o Kvycisténi soucasti pouZijte vodu, slaby saponat a mékkou houbu
nebo hadr.

»  Dilkladné soucasti oplachnéte a pfed uskladnénim vysuste.

Chcete-li zabranit vytvareni koroze, promazte pred ulozenim
misku na vyvar a vnéjSek téla spotrebice lehce rostlinnym
olejem. Nikdy nepromazavejte olejem vnitrek téla.

Cisténi vika

8.4

Viko se mlize b&hem uzeni nadmérné zamastit. Aby nedochazelo k

usazovani nadmérmé vrstvy tuku, doporucujeme vycistit vnitfek vika po

kazdém pouziti. Postupujte nasledujicim zptsobem:

1. Vyckejte, dokud viko nevychladne. Mélo by byt stéle teplé, ale
nikoliv horké.

2. Otfete vnitfek vika papirovou utérkou nebo vodou a slabym
saponatem.

Pokud se uvnitf vika presto usadila silna vrstva tuku, otfete tuk
mosaznym karta€em nebo kusem sloZené hlinikové félie.

8.5 Uskladnéni spotrebice

Po kazdém poutZiti uloZte spotfebi¢ na suchém misté (uvnit¥, pod
pristreSkem atd.).

Pred ulozenim spotrebice zkontrolujte, zda je Uplné suchy. To
zabrani vytvareni koroze.

Udrzba souéasti opatienych
ochrannou vrstvou emailu, chromu

nebo praskového laku nebo z
nerezové oceli

8.1 Odstranéni popela

Doporu€ujeme odstranit popel po kazdém pouziti. S popelnikem je
tento krok proveden velmi rychle. Postupuijte nasledujicim zplisobem:

1. Ponechte spotfebi¢ zcela vychladnout.
2. Sejméte viko, horni kruh téla, grily a misku na vyvar.
3. Vyjméte mfizku grilu a kartd¢em popel setfete do popelniku.

Spotrebic je tvofen smaltovanymi souc¢astmi, sou¢astmi z nerezové
oceli, chromovanymi nebo praskovym lakem chranénymi souc¢astmi.
Kazdy material musi byt udrzovan odlisnym zpUlsobem:
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Smalt *  Nepouzivejte ostré predmeéty a neklepejte
na tvrdy povrch.

e Zabrarite kontaktu se studenymi
kapalinami, dokud je spotfebi¢ stéle

horky.
e Pouzivejte kovové houby a abrazivni Cistici
prostredky.
Nerezova ocel a ¢ Nepouzivejte agresivni, abrazivni nebo kov
chrom obsahuijici Cistici prostredky.

e Pouzivejte jemné Cistici prostredky a
nechte je na oceli néjakou dobu pusobit.

e Pouzivejte mékkou houbu nebo tkaninu.
*  Po ¢isténi dukladné oplachnéte a pred
uskladnénim vysuste.

Praskovy lak ¢ Nepouzivejte ostré pfredméty. Pouzivejte

jemny Cistici prostredek, mékkou houbu

nebo tkaninu.

e Po ¢isténi dikladné oplachnéte a pred
uskladnénim vysuste.

Skody zptisobené nedodrzenim nasledujicich pokynti jsou
povazovany za neodpovidajici Gdrzbu a nejsou proto kryty
zarukou.

Pod rozloZzenym pohledem na spottebi¢ (druha ¢ast pfirucky)
naleznete seznam v8ech soucasti, ze kterych je zafizeni sestaveno.
Tento seznam zahrnuje symbol stanovujici material kazdé soucasti,
takZe jej mUzZete pouzit k ovéfeni zplisobu Udrzby specifické soucasti.
Seznam soucasti pouziva nasleduijici symboly:

Smalt

Chrom

Nerezova ocel

* 1> e

Praskovy lak

8.7 Objednavani nahradnich soucasti

Soucasti, které jsou pfimo vystaveny plsobeni ohné nebo intenzivniho

Zaru musi byt obcas vyménény. Objednavani nahradnich soucasti:

1. Vyhledejte referenéni Cislo potfebné soucasti. Seznam vsech
referenénich Cisel naleznete pod rozlozenymi pohledy v druhé
casti této priruc¢ky a na webu www.barbecook.com.

Pokud si zaregistrujete sv(j spottebi¢ online, automaticky
budete odkazani na spravny seznam.

2. Objednejte si nahradni soucasti v misté prodeje spotrebice.
Nahradni sou¢asti si mlzete objednavat béhem zaruéni doby i po
jejim uplynuti.

9 ZARUKA

9.1 Co je kryto

Vas spotrebi¢ se dodava se zarukou po dobu dvou let, pocinaje dnem

nakupu. Tato zaruka kryje vSechny vyrobni zavady za nasledujicich

predpoklad(:

*  Spotfebi¢ jste pouZivali, smontovali a udrzovali podle pokynt
v této prirucce. Poskozeni zplisobené zneuZitim, nespravnou
montazi nebo nepfimérenou Udrzbou nejsou povazovany za
vyrobni vady.

*  MduzZete predlozit stvrzenkou o koupi a jedine¢né sériové Cislo
svého spotrebice. Toto sériové Cislo zac¢ina pismenem C, které je

nasledované 15 gislicemi. Naleznete jej na tomto misté:
*  Vtéto pfirucce.

* Na obalu spotrebice.

¢ Na vnitfni strané stojiny spotrebice.

e Oddéleni kvality Barbecook ovéfuje, Ze soucasti jsou vadné a
Ze se ukazaly vadnymi pfi normalnim pouziti, spravné montazi a
pfimérené udrzbé.

Pokud jedna z vy$e uvedenych podminek neni spinéna, nemize si

jakoukoliv zaruku narokovat. Ve vSech pfipadech je zaruka omezena

na opravu nebo vyménu vadné soucasti.

9.2 Co neni kryto

Nasledujici Skody a vady nejsou zaruku kryty:

*  Normalni opotfebovani (koroze, deformace, odbarveni...) soucasti,
které jsou pfimo vystaveny plisobeni ohné nebo intenzivniho
tepla. Je normalni, Ze tyto sou¢asti budou ob¢&as potfebovat
vyménu.

e Vizudini nepravidelnosti jsou bézné v dlsledku vyrobniho procesu.

Tyto nepravidelnosti nejsou povazovany za vyrobni vady.

e V8echny $kody zplisobené nepfiméfenou Udrzbou, nespravnym
skladovanim, montézi nebo zménami provedenymi na pfedem
sestavenych soucastech.

*  V8echny nasledné $kody zpUsobené neopatrnym nebo
nespravnym pouzitim spotrebice.

*  Koroze nebo odbarveni zplisobené externimi vlivy, pouziti
agresivnich Cisticich prostredkd, plisobeni chléru.... Tato
poskozeni nejsou povazovany za vyrobni vady.
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1 A'HAQZH THZ ZYZKEY'HZ ZAZ

206 EUXAPIOTOUHE TIOL AyopAcaTe OLOKeLN Barbecook! Eiuaote

BéBatol 6Tt Ba oag xapioet TIOANEG OHOPPEG OTIYHEG PTIAPUTIEKIOU.

Ma va BEATIOTOTIONOETE TNV EUTIELRIA 0AG, SNAWOTE TN CUOKELH 0AG

ot dievBuvon www.barbecook.com. H diadikaoia Slapkei povo Aiya

AETTTA KAl 0aG TIPOODEPEL HEYANA TIAEOVEKTAATAL

°  ATOKTATE TIPOOBACN OTNV TIPOCWTTIKK 0AG LTTNPETIA
e€uTINPETNONG. AUTO 0AG ETUTPETIEL, YA TIAPASELYUA, va BpiokeTe
YPryopa avTaAAAKTIKA yla TN CUOKELN 0ag f va afloTtoleite
avaBabuiopéveg uTiNPeaieq o€PPIC.

°  2ag amootéAOUHE TIANPOGDOPIES YA EVOLAPEPOVTEG EVNUEPWOELG
TIPOIOVTWV KAl 0AC TIAPATIEPTIOUUE O TIANPOGdOPIES Kal
TIPOSIAYPADEG TIPOIOVTWY TIOV OXETICOVTAL YE T GUOKELH OAG.

Na TeploodTeEPEG TIANPODOPIEG OXETIKA HE TN driAwon TNG

H Barbecook gé€Betal To Tipoowtikd oag andppnto. Ta
Sedopéva oag Sev Ba TiwAnBoLv, dev Ba diavepnBolv Kat dev
Ba KowottoinBolv og TPIToUG.

2 ZXETIKA ME AYTO TO ErXEIP1AIO

OUOKELNG 0ag, avatpete otn SlevBuvon www.barbecook.com.

AUTO TO gyxelpidlo aroteleital ard Vo pépn:

*  To mpwTto PEPOG eival To PEPOG TToL SIaBACETE AUTAV TN OTLyHn.
MepapBdvel odnyieg yia Tn cuvappoAdynaon, TN XPrion Kat ™
OLVTNPNON TNG CUCKEUNG 0aG.

°  To deltepo pEPOG Eekiva atn oeida 129. MephapBavel
OAa Ta €idn elkOVWY (QVAAUTIKEG TIPOPBOAEG, Oxedlaypdupata
OLVAPHOABGYNONG...) YL TIG CUCKEVEG TTOUL TIEPLypAdovTal O autd
TO eyxelpidlo.

3 ZHMANTIK'EZ OAHI'IEZ AZOAAE'IAZ

3.1 Awafdaote kKat TNPNAOTE TIG 08Nyieg

AaPaote TIG 08nyieg TIPOToL XPNOIUOTIOIOETE T CUCKELN.

AkolouBeite TIAVTOTE TIPOTEKTIKA TIG 08nyieg. EQv ocuvappoloyrioete

I XPNOIOTIOIRCETE e SIAPOPETIKO TPOTIO TN CUOKEUN, UTIOPEL va

TIPOKANBEL TILpKAyLA Kat {NHILA.

ZNUIEG TIOU TIPOKAAOUVTAL aTtd APEAELD THPNONG TWV 08NYIWLV
(KaKr} cLVAPPOAGYNON, KAKH XPrON, QVETIAPKNG OUVTAPNON

KATL.) 6eV KAAUTTTOVTAL ATIO TNV €Yy0NON.

3.2 XpPNnolPOoTIONOGTE TNV KOLVE] AOYIKN

XpNnooTtoiaTe TNV KO AOYIKI) KATA TO XEIPIOPO TNG CUOKELNG:

°  Mnv adrveTe TN CLUOKELH XWPIG TTAPaKoAoVBNCN KATA TN XPrion.

*  [Mpoeidoroinon! Katd tn xprion Tng, N cUoKeLr Ba Kaiel, CLVETIWG
HNV TN PETOKIVEITE.

°  N\dBeTe Ta KATAANAQ TIPOCTATEVTIKA PETPA OTAV XEIPI(ETTE
TUAPATA TIOU KAaiVe.

e Kpartdte eDPAEKTA VAIKA, EOPAEKTA LYPA 1 SIAAUTA AVTIKEipeva
HakpLd artod Tn CUOKELH KATd TN XPron tg.

* Tpoedoroinon! Katd tn xprion, kpatrjote Ta Ttaudld Kat ta
KATOIKISIa HaKPLA aTtO TN CUCKEULN).

*  'Exete Kovtd oag évav kouBd vepd ) Ao OTtav XPnOLUOTIOIETE TN
ouokeur), 1laitepa TIG TTIOAL (EOTEG NUEPEG 1 OTaV PBpiokeoTte oe
€npPO TePIBANNOV.

*  [lpoeidortoinon! Mn XpNOIUOTIOIEITE TN CUCKELN OE ECWTEPIKO
XWPO.

3.3 EmiAé€te TNV KATtaAAnAn 8¢on

XpnouoTtoleite TN CUOKeLH POVO o€ LTTAIBPLO XWPOo. EAv Tn
XPNOLOTIOIOETE OE KAEIOTO XWPO, AKOUN KAl O YKAPAC 1) eEWTEPIKA
armoBnKn, UTtopei va TipokAnBei dnAntnpiaon aroé povoeidio Tou
Aavepaka.

‘Otav eTAéyETE Hla BE0N O QVOIXTO XWPO, TIPOCEXETE TIAVTA:

°  Na ¢ppovTi(ETE WOTE N CLOKELH VA N BPIoKeTAL KATW aTtO KATIOoIA
kataokeun (Bepdvta, LTIOOTEYO KATL.) ] KATw artd Sévrpa.

*  Na TomoBeTeite TN CLUOKELH Og AVOEKTIK Kal oTtabepn emidhAvela.
Na pnv Tn XPNOIUOTIOIETE TIOTE ETIAVW OE PETAKIVOUKEVO OXNHA
(oKADOG, TPENEP KATT.)

4 ENANAAAMBANOMENEZ 'ENNOIEZ

AUTO TO PEPOG TIEPIAAUPBAVEL OPLOPOUG YIa KATTOLEG AlYOTEPO YVWOTEG
€WoLeG. AUTEG oL évvoleg xpnoluottololvtal oe Sladopeg EVOTNTEG TOU
eyxelptdiov.

4.1 Kanviopa ¢payntoo

To KATTVIOWA TIPAYUATOTIOLETAL AV EKBETETE TO haynTd O KATIVO aTtO
EVNO TIOL Olyokaiet fi ard kapPouvo. To kpEag Kal Ta Pdpla eivat Ta
TPOPIUA TToU KaTvifovTal cLVABWG AANA UTTOPEITE £TTIONG va KaTvioeTe
HAAaKOOTPAKA, AQXAVIKA, AKOPA Kal TupLd.

Yridpyouv 2 €idn karnviopatog, To Bepud Kal To KPUO KATIVIoHA:

°  To Beppd kamviopa TepA\apBAvEL TO KATIVIOUA KAl TO payeipepa
Tou dayntoL TauToxpova. To Gaynto dev extiBetal arevbeiag
oTnVv TiNyn BeppdTNTAG KAl HAYELPEDETAL APYA OE APKETA XAUNAN
Beppokpacia (50-80°C).

°  To kpLO KATIVIOPA YiveTal oe TIOAD XapnAr Beppokpacia (Uey.

25 °C) KL €TOL TO PaynTo Sev payelpeveTal. To KPUO KATIVIOHA
XPNOloTIOLE(TAL YIa TNV EVioKLoN TNG YeLoNG kat tn Slatrpnon Tou
dayntou.

Av BEAETE va XPNOIUOTIOINCETE TN CUOKELN 0aG yia KPLO

KATIVIOUA, Ba XPEIAOTEITE TN CLUOKELN KPUOU KATIVIOUATOG
(smoker) Barbecook. Autd To e§apTnua odg eTUTPETIEL va
KAveTe KpLO Kamviopa og KABe €idog payntoL oto Oskar.

4.2 Epayié

Oplopéva PEpN TNG OLUOKEULNG KAAUTTTOVTAL HE HLA ETHOTPWON AlWUEVOL
YUQALOU, TTIOU OVOMAZETAL EPAyLE. AUTH N ETTIOTPWON TIPOCTATEVEL TO
pETAAAO artd T SiaPBpwon. To epayié ival LAIKG LPNANG TTOLOTNTAG:
QaVTEXEL OTN OKoLPLd, dev PBeipeTal KATA TNV €kBean o LPNAEG
Beppokpaocieg kal eival TIOAL E0KOAO OTN CUVTHPNON.

A

Emeidn n emtiotpwon epayte eival Ayotepo eAaoTIkn arnd 1o
HETAAAO TTOU KAAUTTTEL, TO ePAYLE PTTOPEL va EePAoudioel
€qQV XelpiCeoTe Tn OLOKeLN aTtPOoeKTA. Ma va aropLyeTe
TIPOPAAHATA, VA EI0TE TIPOOEKTIKOI KATA TN CUVAPHOAOYNON
TWV TUNUATWVY HE ETTIOTPWON EPAYLE KAl va HPOVTICETE TNV
ETOTPWON OTIWG TIEPLYPADETAL TIAPAKATW OTO EYXELPISIO.

5 ZYNAPMOAOrHzZH THZ ZYZKEY'HZ

5.1 Odnyieg aocpalieiag

°  MnV TPOTIOTIOIEITE TN CUOKELN KATA TN cuvappoAdynon. Eival TtoAw
€TTIKiVOLVO Kal dev eTITPETETAL VA AANACETE Ta €€QPTAPATA TNG
OUOKELNG.

°  AkolouBeite TIAVTOTE TIPOCEKTIKA TIG 08NYiEG CLVAPHOAGYNONG.
° O xpriotng eival LTIELOLVOG YIa TN CWOTH CLVAPHOAGYNON TNG
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OUOKELNG. ZNUIEG TIOL TIPOKAAOUVTAL ATTO KAKH CUVAPHOAGYNON
Sev kKaAUTTTOVTAL ATTO TNV €YYONON. 5.

10 TipoTLTIoO EN 1860-3.
KahOyte ta pooavappata pe kapBouvo ) §0A0. ZUPPBOUAEG:

52 Tava GUVQDHO}\OVI"]()'STS ™ GUO'KSUI"] 2told€te Ta kapPouva r Ta EVAa oe oxrpa Tpapidag.

Mn xpnoidottoleite uTtePBOAKN TTooOTNTA KAPBoLVOU 1| EUACU

Qa xpelaoteite €va oTaupokatodpido. yla va avayete tn dwtid.

BeBawwBeite 0TI e§akoloubeite va €xete TIpooBacn ota
TIPOCAVAUHATA.

1. TomoBetroTe TN CUOKELN OF ETTITTESN KAl KaBapr emipdvela.

2. Zuvappoloynote Tn cuokeur omwg Seixvouv ta oxedlaypdppata

GLVAPHOAGYNONG. 6. Me éva JakpL oTTipTO avayTe TA TIPOCAVAUHATA.

‘OTav XpNOWOTIOLEITE TN CUOKEULN YIa TIPWTN dopd, adprioTe T
va Kaiet yla 30 Aettrd. ‘ETol adaipeital To ypaoo Tou €xel TUXOV
artopeivel amod To epyooTtAato.

’// Oa Bpeite Ta oxedlIAYPAPPATA GLVAPHOAGYNONG OTO SEUTEPO
pEPOG autoL Tou eyxelptdiou, DOTEPA ATIO TNV AVAAUTIKA
TIPOROAN TWV EEAPTNUATWY TNG CUOKELNG OAG.

>

Mnv TottoBeTeite akoun T oxdpa otn cuokeur). H adela oxdpa
uTtopei va Ttapapopdwei Otav pével otn GwTIA YA TIOAN
wpa.

>

6 KAMNIZMA ®GATHTOY

Xpeldleote §0Aa 1} k&pPouva, Tipocavappata (cOpdwva pe To EN
1860-3), £va pakpL OTTiPTO Kal pla TTIoadTNTA LYPOU (VEPO, (WHOG,
Kpaot...).

Mpoedotoinon! Mn xpnowottoleite owvoTveupa f Bevdivn ya
va avAYeTe TN CUOKEUN.

>

7. NMepévete péxpL Ta kapPouva f ta E0AA va kahudBolv pe Eva
6.1 Tueidoug E0Aa N KApBouva TIPEmeL va AeTTTO OTPWHA AEUKAG OTAXTNG. ZUVABwG XpetalovTal Tiepitou 25
. Aerttd.
XPNOHOTIOW; e
8.  Am\wate opodpopda Ta kdpPouva i Ta E0AA ETIAVW OTO TIAEyUA

Ma va avayeTe TN OUOKELH, UTTOPEITE va XpnotoTtorjoete E0AA 1 KaL KAEIOTE TO TIOPTAKI OTOV KATW SAKTUAIO TOU OWHATOC.

kapPBouva:

=0Ao *  MrTOpEITE va XPNOWOTIOOETE
OTIOLOVOATIOTE TUTTO §UAOL EKTOC aTto VA
TIELKOU.

Av xpnotorttoleite kapBouvo, PTIOPEITE £TTiONG va To avapeTte
H€oa ot ouokeur avapuatog kapPBouvwy Barbecook. ‘Otav
Ta kapPouva eival ETolpa, arAwg PIETe Ta arod Tn CUOKEUN
QVAPPATOG HECA OTO TIAEYHA.

6.3 Bnpa 2: ‘Evapén kamvioparog

¢ Ta va avayete Tn OUOKELN,
XPNOoloTIoloTe PIKPA KAadIA Kat
KOUTOOUPA. ZTN OLVEXELD, UTIOPEITE Va

MOAIG Ta kapBouva 1 Ta EUAA KAAUDBOULV P Eva AETTTO OTPWHA
AEULKNG OTAXTNG, UTIOPEITE va apxioeTe To KATIVIOA. [Mpoxwpnote wg

TIPOoBEoETE peyaAUTEPA KAASIA KAl efng:
Kkoutooupa. 1. ToToBEeTrioTe TOV Si0KO LYPWV OTOV KATW SAKTUAIO TOL CWHATOG,
Kappouvo *  AVGBETE TIAVTA TN CUOKELN| 0aG HE OTOUG TPEIG BPaxIOVEG LTTOOTAPIENG.
“Qp°§°°lQKd Kd’pBO’UVG’ TIOTE Lig ) 2. Pi€te pia moodtnTa LYPOL (VePd, (WO, KPAa...) péoa otov Sioko
HTTPIKETEG. AdOL QVAETE TN CUCKELN LYPWV. MTTOPEITE £TTIONG VA TIPOCBECETE BOTAVA OTO LYPO YIA
0ag, PTIOPEITE VA TIPOODECETE PTTPIKETEG. TteploodTEPN YEOON.
°  Xpnoyorolgite KAAYG TOIOTNTAG 3. TomoBeTnoTe TNV TPWTN 0XAPa PNoiaTog ETTAVW OTOV Si0KO

kapBouva yla va avagete tn CUCKELN,
KATA TIPOTiPNon cupPATA pe To TIPATUTIO

UYPWV Kal ToTIoBeTAOTE TO haynTd 0ag eTTAVW TN oXApa.

EN 1860-2. Ta kapBouva KaAig Toldtntag
artotehovvTal aro peydaia, kabapd
KoppAtia Ttou dev Byadouv TIOAAR oKOvN.

e Ta va avayete Tn OUOKEL,

Kahoyrte pe pia otpwon dayntol Tn oxdpa kat adrote apKeETO
KEVO avApEoa oTa KOPPATIA daynTol. AUTO ETUTPETEL TNV
KukAodopia Tou Karvou Kat Tng BeppotnTag opoldpopda
YOpw amo To GaynTo.

XPNOIHOTIONOTE HIKPA KOPUATIA 4. Oskar L: TortoBeTrioTe ToV £TAVW SAKTUALO TOU CWHATOG ETIAVW
KGapPouvo. ZTn CLVEXELD, UTTOPEITE VA OTOV KATW SAKTUAIO Kat KAEIOTE Ta TTIOPTAKIA KAl 0TOUG SU0.
T(pooBEcETe peyahiTepa koppdma. 5. Oskar L: TortoBetriote T 6eTEPN OXAPA OTOUG PBpaxioveg

uTIOOTNPIENG OTOV ETTAVW SAKTUALO TOL CWHATOG. BeBalwbeite ott

EIVETE KAAQ TN OAKOLAQ HE TA KGpBOUVG TIPOTOL TNV n ote ¢C1Vr'] me OXdpQC OTI']pl'.CSTC‘ll KAAQ OTOUC Bp(lxiOVSC.

amoBnkeLoeTe. ATOBNKeVETE TA KAPPBouva TIavta oe Enpd
UEPOG, OXL OE UTTOYELO.

ToroBeTrioTe TO PayNTO 0AG ETTAVW TN OXAPA KAl TO KATTAKL
€TIAVW OTN OUOKELN.

6.2

Bripa 1: Avappa tTnG oUOKEVNG

Oskar L: Autr| n Sladikaoia Teplypddel To TIWE Va Karvioete
$aynTo xpnolottouwvtag duo oxapes. Mropeite emtiong va
Bydhete Tn pia oxdpa, va emavatonobetroete pia oxdpa SirmAa
OTO KAAGBL KaTVIopATog f va KPEPATETE TO GpaynTo oag aro
TOUG YAvT{OUG KATIVIOPATOG OTO KATTAKL.

lMa va PTtop€oeTe va KaTvioeTe KATIOO GaynTo, TIPETIEL VA AVAPETE
Hia dwTIA OTO KATW PEPOG TNG CLOKELNG. Mpoxwpnote we eENG:

1. Adaipé€oTte TO KATIAKL, TOUG ETIAVW SAKTUAIOUG TOL CWHATOG,
v(Tig) oxapa (oxapeg) Ynoipatog kat Tov Sioko Lypwv arod tn
OUOKELN.

6.4 Bnrpa 3: Alatipnon otabepng

2. TomoBeTnote To TAEYHA KAPPBOUVOU OTNV ECTIA (UTTOM). BcpuOKpao iaq

Avoi€te TIG oTIEG £€AEPIOPOD OTOV TIEPLEKTN OTAXTNG. O TIEPIEKTNG
oTaxXTNG BpiokeTal KATW ATtd TNV £0TiA (UTTON). MOAG BaAete Tn dwTid, Ba TipéTtel va diatnpeite Tn Beppokpacia
otabepr] yupw otoug 70°C. Me 1n BorBela Tou BepUOUETPOL TIOL

4. TomoBeTAOTE PEPIKA TIPOCAVANUATA PHECA OTNV €0TIA. ) , , 5 ,
UTTAPXEL OTO KATIAKL, UTIOPEITE va TtIapakoAouBeite Tn Beppokpaaia.

XpnotoTtoiote TIAvTa TIPOCAVAPHATA TIOU CUMHOPDWVOVTAL HE
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6.4.1 H OEPMOKPAZA EINAI ITAPA MOA’Y YWHA'H

1. TomoBetnoTe TO KATIAKL 0T OUOKELR. KAEIOTE TIG OTIEG TTAPOXNG
aé€pa IO UTTAPXOUV OTO KATTAKL KAl OTOV TIEPLEKTN OTAXTNG.

2. Avn Beppokpaocia rapapével TIOAD bPnAR, BAATe otn dwTId
HePIKA VoTIopEvVa pokavidla. Auto evioxeL £TTIONG TN YeVon Tou
$ayntou oag.

6.4.2 H OEPMOKPAZXIA EINAI [TON'Y XAMHA'H

1. Avvapwote pe agpa Tn GwTld avoiyovtag TIG OTIECG TIAPOXNG agpa
TIOL UTTAPXOULV OTO KATIAKL KAl TOV TIEPLEKTN OTAXTNG.

2. Av duvapwvete TN dwTIA pe agpa kal n Beppokpacia dev avePaivet
ApPKeTd, TIpoobEate Aiya kdpPouva fi UAa. Mpoxwpnote we e€AG:

a.  ®opéaote yavtia. Mnv ta ByAAeTe €wg 6Tou oAoKANPwOEL N
Sladkaaia.

b.  Adalp€oTe TIPOCEKTIKA TO KATIAKL ATt T CUCKELH Kal avoifTe
TO TIOPTAKL OTOV KATW SAKTUALO TOU CWHATOG,

c. BdAte Aiya akopa kapBouva rj EAa otnv eotia.
XpnowoTttolote pla pakptd AaBida kat Tipoottabrote va pnv
QAVAKATEPETE TIG OTAXTEG I} VA TIPOKANETETE OTTIVONPEG.

d.  Kheiote 10 TTOPTAKL OTOV KATW SAKTUALO TOU CWHATOG.

e. [epévete Ewg OToL N GWTIA SUVAPWOEL KAl
EMAVATOTIONETHOTE TO KATIAKL OTN CUCKELN.

7 XP'HZIMEZ ZYMBOYA'EZ KAI
YMNOAFE'IZEIZ

7.1 MpocBnikn apwpatog Ye pokavidia

Ma va ipoaBéceTe oto haynTd oag ETUTTAEOV APWHA, UTIOPEITE va

Baete pokavibla pe dpwpa otn dwtid. MTIopPE(Te va XpNOoIUOTIOINOETE

Ta pokavidla pe S0o TPOTIOUG:

*  BuBiote ta pokavidia oe vepod yia 10 AETTTd, OTEYVWOTE TA Kal
ATTAWOTE Ta TIAVW ota KapPBouva f ta ELAa.

*  TomoBetroTe Ta pokavidla péoa oe €va TIOLYKI aTtd
AAOLUIVOXAPTO, TPUTIAOTE TO TIOUYKI Kat BAATE TO eMtdvw oTa
kapBouva ) To LAo.

Ave€dpTtnTa amo tn PEBOSO TIOL XPNOIUOTIOIELTE, NV TIPOCHETETE TIOTE

Ta pokavidla Tipotol Ta kapBouva r Ta EUAA KAAUDBOULV Pe pla AeTTTr

OTPWON AEVKAG OTAXTNG.

To Barbecook Ttapéxel Tpelg TOTTouG poKavISIWV Pe Apwia:

Mnho ‘Hrua Kpéag ehadiol, Yapt,
TIOUAEPIKA

Behavidia Métpla XolpIvO, TIOLAEPIKA

Xikopt Avvatn Xolptveg UTtpIlOAEG,
Taidakia, Pnta

7.2 Awatiipnon TnG vypaociag Tov payntou

Ma va diatnproete TNV vypacia Touv ayntoL oag, BAATE pla TTocoTNTA
LYpPOUL (vepd, (Wb, KPAa...) oToV SIoKO LYPWV OTAV EEKIVAOETE

TO KATTVIopA. EAEyXeTE TOV BiOKO TAKTIKA KATA TN SIAPKELA TOU
Kamviopatog kat TipooBeate eTUTTAEOV LYPO aTov Sioko OTav eival
artapaitnto. Mpoxwpnote wg e€nG:

1. Avoi€Te TO TIOPTAKL OTOV KATW SAKTVUALO TOU GWHATOG,.

2. Pi€te pe Ttpoooxr) To LyPS OTOV SIOKO LYPWV XPNOIOTIOWVTAG
€va Xwvi i pla KatoapoAa e oTopIo.
3. Kheiote TO TTIOPTAKL OTOV KATW SAKTUALO TOU CWHATOG,.

7.3 AvOypwon Kamakioo

MOoAG avayete Tn dwTid, artodUYETE VA CNKWVETE TO KATIAKL OGO
TO duvaTodV TIEPLOTOTEPO. Mia OnNPAVTIKE TTIOCOTNTA BEPUOTNTAG KAl
kartvoL Sladelyel KABe Gopd TIOL AVACNKWVETE TO KATTIAKL, KATL TO
oTtoio Ttapateivel T SIAPKeLa Pnoipatog Tou GaynTol oag.

Av TIPETIEL OTIWOONTIOTE VA ONKWOETE TO KATIAKL, VA TO ONKWVETE TIAVTA
TIPOG TO TTAAL KAl OXL TIPOG TA ETIAVW. AVAONKWVOVTAG TO KATIAKL TIPOG
Ta ETTAVW SNUIOLPYELTAL PIa POF) A€PA OTN CUCKEUN KAl UTTOPEL va Yivel
avappodpnaon otaxtng oto ¢aynTtd oag.

7.4 Xprion TNG CLOKELHG WG oXApPag

Av dev TipooTatéPeTe To dayntd and To kapBouvo r To ELAO e Tov

6i0KO LYPWV, UTTOPEITE VA XPNOLLOTIO|OETE TN CUOKELH WG KAVOVIK

oxapa. Mpoxwpnote we egne:

1. Avayte ) ouokeury OTwg TieplypadeTal otnyv evotnta “6
Karmviopa ¢ayntou”.

2. TomoBeTnoTE TN OXAPA OTOUG BPAXIOVES UTIOCTHPIENG OTOV KATW
SaKTUALO TOL oWHaAToG. BeBawbeite &TL N oteddvn NG oxapag
otnpifetal kaAd otoug Bpayioveg.

3. BdAte emavw otn oxdpa To $aynTo oag.

8 ZYNTHPHZH THZ ZYZKEY'HZ

8.1 Adaipeon otaxtng

2uviotolpe va adalpeite TIG oTAXTeG PETA armd KaBe xprion. Me tov
TIEPIEKTN OTAXTNG, AUTO YiveTal o Xpovo Pndév. Mpoxwprote wg eENng:

1. APAOTE TN CUOKELN VA KPUWOEL EVTEAWG.

2. Adaip€oTe TO KATIAKL, TOV ETIAVW SAKTUALO TOU CWHATOG, TIG
OXAPEG PNoipaTog Kal Tov SioKOo LYPWV.

3. Adaipéote To TIAEyHA KAPBOLVOUL Kal BOUPTOIOTE TIG OTAXTES
pixvovTag Teg €O OTOV TIEPIEKTN OTAXTNG.

4. Avaonkwaote TOV TIEPLEKTN OTAXTNG ATIO TO PTIOA KAPPBOUVOL Kal
pi€Te TIG OTAXTEG PECA OE €vav koufBd.

5. TomoBeTNOTE TOV TIEPIEKTN OTAXTNG OTO WTIOA KApBOLVOUL.

8.2 Kabapiopog kaAabiol, oxapwv Kat
TIAEYypATOG

2uvioTtdtal 0 KaBaplopog Tou KAAABIOU KATIVIOPATOG, TWV OXAPWV Kal
TOU TTAEyHaTog KApPBOoLVOUL PETA aTto KABE Xprion pe To Barbecook
cleaner. Mpoxwpnote wg e§AG:

1. Wekdaote Tov appd ekel Tov BENeTE va kabBapioeTe Kat
adnote Tov va dpAceL yla PEPIKA AETTTA.
O adpdg alAlel xpwpa KaBwe aroppodd Tn BpwHLd Kat Ta
Nittn.

2. Adaipéote Tov adpo pe éva HaAakd adouyydpl Kat vepod.
ZETTAOVETE TO ONMEIO TIPOOEKTIKA KAl OTEYVWOTE TA KAAA TIPLV aTto
™ dOAaEN. Autd epTtodilel TO OXNHATIONO OKOLPLAG.

Mropeite emtiong va kaBapioete To KAAABOL, TIG OXAPEG Kal TO
TIAEyHA PE €va ATIIO ATTOPPUTIAVTIKO 1 PE Payelplki ooda. Mn
XPNOWIOTIOLEITE TIOTE KABAPLOTIKA POUPVOUL yla va KaBapioeTe
QuTA Ta pEPN.

Ma tnv aroduyr oxNUATIoPoL okoLPLAG, AIITAveTe eEAadPWG
TIG OXAPEG KAl TO KAAABL KaTtviopaTtog pe GuTiKO AAdL TIpLv TNV
aroBrkeuon. Mnv ATtdveTe TIOTE To TIAEYHA KApBouvou.
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8.3 Kafapiopog Tou diokou uypwv Kat Tou
owWHATOG

Zuviotdtal o Kabaplopog Tou GioKOL LYPWV KAl TOL CWHATOG TNG

OUOKEUNG (EOWTEPIKO KAl EEWTEPIKO) PETA ATIO KABE XPrion:

°  XpNOoWOTIO)OTE VEPO PE EVA ATIIO ATIOPPUTIAVTIKO Kal £va AAAKO
adouyydpl ) Ttavi yla kabapioete ta diadopa pépn.

©  ZeTTAUVETE TA TIPOCEKTIKA KAL OTEYVWOTE TA KAAA TIPLV attd TN
LN

lMa tnv aroguyr oxNUATIOPOL OKOLPLAG, AITTAVETE ToV SioKo
UYPWV KAL TO EEWTEPIKO PEPOG TOL CWHATOG HE PUTIKO AASL
TIPOTOUL amoBNKeVOETE TN CLOKELH. MnV AITTAVETE TIOTE TO
E0WTEPIKO TOL CWHATOG.

8.4 Kabapiopog Tou KAmakiov

Katd t Si1dpKela Tou KamviopaTog PTIOPEL VO CUOCWPEVTOLV ATIN

OTO KATTAKL [a va To amoTpEPETE AUTO, CLUVICTATAL O KABAPIOPOG TOU

E0WTEPIKOV PEPOUG TOL KATIAKIOU PETA attd KABe xprion. Mpoxwpriote

WG e8NG:

1. TMepévete €wg GTOL TO KATIAKL PuxpavBei oe KATTOLO Babuo.
Mropei va e€akolouBei va eival (eatd aAd OxL KAUTO WOTE va
UTTOPEITE VA TO SIOXEIPLOTEITE.

2. ZKOUTIOTE TO ECWTEPIKO TOL KATIAKIOU e XapTi ) kabapiote To
He vepd Kal ATILO ATTOPPUTIAVTIKO.

Av €ouv OLOOWPEUTEL AiTtN OTO KATIAKL OUTWG 1 AAWCG,
adalpeéaote Ta Pe pia PrtpouTdivn BolpToa 1 Pe éva
TOAAOKWHEVO AAOLHIVOXAPTO.

8.5 AmoOnkevon TNG CLUOKELNG

DUAACCETE TN CUCKELH OE OTEYVO HEPOG (O ECWTEPIKO XWPO, KATW
artod UTTOOTEYO KATL.) DoTeEPa aTTO KABE XPron.

BePaiwBeite 0TL N ouokeun eival EVIEAWG OTEYVH TIPOTOL TNV
aroBbnkeVoeTe. AUTO UTIOBICEL TO OXNUATIOUO OKOUPLAG.

ZuvtAPNOoN THNUHATWV EHAYLE,
avo&eidwtouv xaAvpa kat pe
EMioTPWON XPWHIoOL Kal TTovdpag

H ouokeun eival kataokevaopévn ard TUAPATA ePayLe, avogeidwtou
XGALBa, pe eTtioTpwon xpwuiov kat Ttoudpag. Kabe LAIKO TipETeL va
ouvtnpeital Pe SladopeTIKO TPOTIO:

Epayé *  Na arogebyeTal n Xprion aunewv
QVTIKEWEVWV KAl T XTUTIAHATA O
OKANPEG ETUPAVELEG,.

¢ Na arodelyetal n emtadn pe kpva vypd
otav eivat akopn eoto.

*  Mropeite va xpnolJoTiooeTe
HETAAIKA opouyyapla Kat OTIABWTIKA
QATIOPPUTIAVTIKA.

Avoéeidbwtog .
XAALBag Kat
XpWhto .

Mn xpnolportoleite okAnpd, oTABWTIKA 1
HETAAIKA ATTIOPPUTIAVTIKA.

XpNoloTtoIoTe PAACKA ATTOPPUTIAVTIKA,

Ta ortoia adrivete va 6pdcouv aTo

XGAvBa.

°  Xpnoworolote JaAaKO ahouyydpl i
Odaopa.

®  ZemAlveTe KaAA PETA TOV KaBaplopo Kat

OTEYVWOTE KAAA TIPLV attd Tn GUACEN.

Emtiotpwon o
TI0LSPAG

Mn XPNOIOTIOIEITE ALXUNPA QVTIKEIUEVA.

Xpnotottorate PaAaKA aTTOPPEUTTIAVTIKA
Kal JaAako adouyydpt i bdaopa.

®  ZemAUveTe KaAA PETA TOV KaBaplopd Kat

oTeyVWOoTE KAAA TIpLv artd tn GLUAAEN.

ZnMIEG TTOL TIPOKAAOLVTAL ATTO APEAELQ THPNONG AUTWV
TWV oSNV BewpoLVTaL AVETIAPKNG CLVTHPNON Kal dev
KOAUTTTOVTAL TTO TNV £YYyLNON.

A\

Kdatw aré tnv avaAutikr TipooAr] TNG cUoKeLNG oag (5eUTeEPO PEPOG
Tou eyxelptdiov), Ba Bpeite pia Aiota pe 6Aa Ta e€aptripata and ta
ortoia artoteAeital n cuokeur). Autr N Aiota Tiep\apBavel éva cOPBoAo
TIOL TIPOCBLOPICEL TO LAIKO KABE EQPTAATOC, YIa VA YVWPITETE TG
UTTOPEITE VA OLVTNPACETE KABE OLYKEKPIUEVO EApTNUA. H Aiota
£EQPTNHATWY XPNOIUOTIOLE TA TIAPAKATW CUUPBOAQ:

[ ) Epaye
A Xpwplo
B Avoeidwtog xdhuBag
Y Emtiotpwon Tovdpag

8.7 MNapayyelia avtaAAAKTIKWV

Ta eCapTrpata Tou ekTibevtal areubeiag otn wTiA 1y oe évtovn
BeppotnTa TpeTel va avtikabiotavtal katd Siaotriparta. MNa va
TIapayyeilete €va QVTAAAKTIKO:

1. Avagntriote Tov apiBud avadpopds Tou eEaPTAPATOG TIOU
xpeldleote. Oa Bpeite pla Aiota pe GAoug Toug apldpolg
avadopdg KATW arto TIG AVATTTUYHEVEG TIPOPBOAEG oTO SEUTEPO
HéPoG autoL Tou eyxelptdiou, kabwg kat atn dlevBuvon www.
barbecook.com.

Edv éxete SNAWoeL TN OLOKELH 0AG OTOV LOTOTOTIO pag, Ba
odnynBeite autopata otnv KAtdAAnAn Aiota.

2. TMapayyeilte TO QVTAAAAGKTIKO OTO onpeio TiwAnong. Mropeite va
TIapAyyeileTe €EQPTAUATA TOOO EVTOG OO0 Kal EKTOC £yyvNonG.

9 EIMMYHzZH

9.1 TiKaAUOTTETAL

H ouokeun oag ouvodeleTal amod eyyonon dVo TWV, EEKIVWVTAG AT
TNV NUePopnvia ayopdg. AuTr n eyyonon KAAOTTTeEL OAA Ta opAApaTa
KATAOKELNG, He TNV Tipolmdbeon oti:

*  XpnowloTtoljoate, CUVAPHOAOYNOATE KAl CLUVTNENOATE T CUOKELH
olpdwva Pe TG 0dnyieg autoL Tou eyxelptdiou. Ot {NUIEG TToL
TIPOKANRBNKAV aTtd KaKn XPron, E0haiuevn cuvapuoAdynon i
QVETTIAPKT cuvtr)pnon &ev armoTeAolV OPAAPATA KATACKELNG.

¢ Mrmopeite va TPOoKOMIoETE TNV aTtodel&n Kat Tov Hovadiko aplopo
OEPAG TNG CLOKeLNG oag. O aplBpog oelpdg Eekiva Pe To ypdppa
C kat akohouBeital artd 15 Pndia. Mropeite va tov Bpeite:
®  Ze auto TO eyxelIdIo.

°  2Tn CUOKELAOIA TNG CUOKELNAG.
®  3TO €E0WTEPIKO TOL TTOSIOV TNG CUOKELNG.

*  To tuipa modtntag Barbecook emBeBaiwvel 611 Ta e€aptripata
eival eENaTTWPATIKA Kal OTL aTTodeiXTNKAY EAATTWHATIKA OE
OUVONKEG KAVOVIKAG XPHong, CWOTAG CLVAPHOAGYNONG KAl
€TIAPKOUG CLVTHPNONG.

Edv kamola amné 1ig aparndvw tipoinobecelg Sev Ikavortoleital, Sev

uTtopeite va TipoPaAete Kapld afiwon. Ze kabe TepiTTwon, n eyyonon

TIEPLOPICETAL OTNV ETTIOKELN 1} OTNV QVTIKATACTAON TWV EAQTTWHATIKWY

e€apTnudtwv.
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9.2 T d6ev KaAOTITETAL

Ot apakdtw NUIEG Kat EAaTTwpata Sev KAAUTTToVTAL amd TNV
gyyunon:

Duololoyikr pBopd (oKoupld, TIaPAPOPPWON, ATIOXPWHATIOUOG
KATL.) e€apTnudTWY TI0L ekTiBevTal areuBeiag otn dwtid r) oe
évtovn Beppotnta. Eival puotoloyikd autd ta e§aptripata va
avtikaBiotavtal katd daotripata.

Orttikeg Sladopég Tou oxeTiCovtal pe T Sladikacia KaTaokeung.
AuTéq ol dladopég Sev Bewpovvtal oPANPATA KATACKELNG.
‘O\eg ot POOPEG TTOL TIPOKAAOLVTAL ATIO AVETIAPKK CLVTHPNON,
€0haAPEVN ATTOBAKELON, KAKr CLVAPHUOAGYNON 1| TPOTIOTIOINOELG
O€E TIPOCULVAPPOAOYNHEVA E€QPTAATA.

‘O)eg ot ouvertayopeves GOOPEG TIOL TIPOKAAOLVTAL ATTO
arpooegia A un ocupPatn XPHon TNG CUCKELNG.

2KOULPIA 1} ATIOXPWHATIOHOG TIOU TIPOKAAEITAL ATIO EEWTEPIKOUG
TIAPAYOVTEG, XPriOnN OKANPWY ATIOPPUTIAVTIKWY, €KBeN o XAWPLO
KATL. TETOlEG DBOoPEG dev BewpouvTal OPAANIATA KATACKELNG.
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1 ZAREGISTRUJTE SI SVOJ VYROBOK

Dakujeme, Ze ste si kupili vyrobok Barbecook! Sme si isti, ze vam

prinesie mnoho prijemnych chvil pri grilovani.

Aby ste dosiahli ¢o najoptimalnejsie vysledky, zaregistrujte si svoj gril

na stranke www.barbecook.com. Trva to len par minut, no prinasa

mnozstvo vyhod:

e Ziskate pristup k vasim osobnym popredajnym sluzbam. To vam
umozni, napriklad, rychlo najst nahradné diely pre vas vyrobok
alebo vyuzivat zaruéné sluzby.

°  Mozeme vas tiez informovat o zaujimavych produktoch a
nasmerovat vas k produktovym informaciam a technickym
Udajom, ktoré sa vztahuju na vas produkt.

Dalie informacie o registracii vasho vyrobku najdete na
stranke www.barbecook.com.

Barbecook reSpektuje vase sukromie. Vase Udaje nebudu
predavané, distribuované ani zdielané so Ziadnymi tretimi
stranami.

2 O TEJTO PRIRUCKE

Tuto prirucku tvoria dve Casti:

°  Prva cast je ta, ktoru prave &itate. Obsahuje pokyny na montaz,
pouzivanie a udrzbu vasho grilu.

¢ Druha ¢ast sa zacina na strane 129. Obsahuje nakresy spotrebic¢a
(zvyraznené diagramy, montazne nakresy a pod.), ktoré su opisané
v tejto prirucke.

3 DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

3.1 Precitajte si a dodrziavajte pokyny

Pred pouzivanim grilu si precitajte ndvod na pouzivanie. Vzdy
starostlivo dodrZiavajte pokyny. Nespravne zmontovanie alebo
pouzivanie vyrobku méze mat za nasledok vznik poZziaru alebo
materidlne Skody.

3.2

Skody spdsobené nedodrzanim tychto pokynov (nespravna
montdaz, pouzitie, udrzba...) nie su kryté zarukou.

Pouzivajte zdravy usudok

Pri praci s grilom pouzivajte zdravy Usudok:
*  Pri pouzivani grilu ho nikdy nenechajte bez dozoru.

* Vystraha! Vyrobok bude poc¢as pouzivania velmi horuci. Po¢as
pouzivania ho nepresuvajte.

*  Pri manipuldcii s hortcimi dielmi pouzivajte vhodné ochranné
prostriedky.

e Udrzujte horlavé materidly, kvapaliny a rozpustné predmety mimo
grilu, ked' sa pouziva.

*  Vystraha! UdrZujte deti a domace zvieratd mimo dosahu vyrobku,
ked'sa pouziva.

*  Pri pouzivani vyrobku majte poruke vedro s vodou alebo pieskom,
najmé pocas velmi teplych dni a v suchych oblastiach.

e Vystraha! Nepouzivajte vo vnutri!

3.3 Zvolte vhodné umiestnenie

Vyrobok pouzivajte iba vo vonkajSom prostredi. PouZivanie vyrobku
vo vnutri, dokonca aj v garazi &i kdlni méze mat za nasledok otravu
oxidom uholhatym.

Pri pouzivani vonku dodrzujte nasledovné:

*  Vyrobok neumiestriujte pod presahujice konstrukcie (na verandu,
pod pristre$ok...) alebo pod strom.

*  Vyrobok polozte na pevny a stabilny povrch. Nikdy ho
neumiestrujte na pohyblivy dopravny prostriedok (lod prives...).

4 OPAKUJUCE SA VYRAZY

Tato Cast obsahuje definicie menej znamych vyrazov. Tieto vyrazy su
pouzité vo viacerych kapitolach tohto navodu.

4.1 Udenie dymom

Udenie dymom znamena pripravu jedla pomocou dymu z tlejticeho
dreva alebo uhlia. M3so a ryby su naj¢astejSie potraviny, ktoré sa tdia.
MézZete v8ak udit aj kdrovce, zeleninu, &i dokonca syry.

Existuju dva druhy Udenia - teplé a studené:

*  Teplé udenie znamend Udenie a tepelnd Upravu jedla sucasne.
Jedlo nie je vystavené priamo tepelnému zdroju a upravuje sa
pomaly, pri relativne nizkych teplotach (50 az 80 °C).

e Studené udenie prebieha pri velmi nizkej teplote (max. 25 °C), aby
sa jedlo pocas procesu tepelne neupravilo. Studené Udenie sluzi
na aromatizovanie jedla a jeho konzervaciu.

Ak chcete pouzit svoj spotrebi¢ pouzit na studené tdenie,
budete potrebovat zariadenie Barbecook cold smoker. Toto
prislusenstvo umoznuje udit vSetky druhy jedla za studena v
zariadeni Oskar.

Smalt

4.2

Niektoré diely grilu su pokryté vrstvou sklenej glaziry nazyvanej smalt.
Smalt chrani podkladovy kov pred koréziou. Smalt je vysokokvalitny
materidl: je odolny voci korézii, nebledne pri pdsobeni vysokych teplét
a ponuka velmi lahkd udrzbu.
Pretoze smalt je menej flexibilny nez kov, ktory pokryva, pri
nespravnej manipuldcii sa méze smalt odlupovat. Aby ste sa
vyhli problémom, pri montazi povrchovo upravenych dielov
budte opatrni a smalt oSetrujte tak, ako je opisané dalej v tejto
prirucke.

5 ZOSTAVENIE GRILU

5.1 Bezpecnostné pokyny

*  Pri montaZi vyrobok nijako neupravuijte. Je velmi nebezpecné a
zakazané upravovat diely zariadenia.

*  Vzdy starostlivo dodrziavajte montazne pokyny.

*  Pouzivatel je zodpovedny za spravne zmontovanie vyrobku. Skody
spOsobené nespravnou montazou nie su kryté zarukou.
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5.2 Zostavenie grilu

Budete potrebovat krizovy skrutkovac
1. Zariadenie polozte na rovny a €isty povrch.

2. Gril zostavte podla prilozenych nakresov.

% Nakresy najdete v druhej asti tohto navodu, za zvyraznenym
popisom zariadenia.

6 UDENIE POKRMOV

A Vystraha! Nepouzivajte alkohol alebo benzin na zapalenie grilu
alebo obnovenie horenia.
7. Pockajte, kym sa na uhlikoch vytvori tenka vrstva bieleho popola.
Bezne to trva priblizne 25 minut.

8. Drevené uhlie alebo drevo rozprestrite rovnomerne na mriezku a
zatvorte dvierka v spodnej €asti grilu.

Ak pouzivate drevené uhlie, moZete ho zapadlit aj v Barbecook
nadobe na zapalovanie uhlia. Ked'je uhlie pripravené, staci ho
vysypat z nadoby na zapalovanie na mriezku grilu.

6.3 Krok 2: Zacatie udenia

Budete potrebovat drevo alebo drevené uhlie, podpalovace

(vyhovujuce norme EN 1860-3), diht zapalku a nejaku tekutinu (vodu,

vyvar, vino a pod.).

6.1 Aké drevo alebo drevené uhlie mam
pouzit?

Na zapalenie grilu mozno pouzit drevo alebo drevené uhlie:

Drevo e Mbzete pouzit akykolvek druh dreva s
vynimkou borovicového.

¢ Pomocou malych kuskov konarov gril
zapalte. Neskor moézete pridat vacsie
konare a kusy dreva.

Gril vzdy zapalujte pomocou bezného
dreveného uhlia. Nikdy nepouzivajte
brikety. Ked' uhlie hori, mbzete pridat
brikety.

e Na zapdlenie pouzivajte kvalitné drevené
uhlie, pokial mozno také, ktoré vyhovuje
norme EN 1860-2. Kvalitné drevené uhlie
tvoria velké lesklé kusy, ktoré nevytvaraju
prili$ vela prachu.

Drevené uhlie .

¢ Pomocou malych kuskov uhlia gril zapalte.
Neskor moézete pridat vacsie kusy.

Vrece s drevenym uhlim pred uskladnenim dobre uzavrite.
Drevené uhlie skladujte na suchom mieste, neskladujte ho v
pivnici.

6.2 Krok 1: Zapalenie grilu

Pred udenim pokrmov je potrebné zapadlit oher v spodnej Casti grilu.
Postupuijte nasledovne:

1. Odstrarite z grilu veko, vrchné krizky z telesa grilu, rost(y) a kotol.
2. Do misy na drevené uhlie vlozte mriezku.

3. Otvorte vetracie otvory v nddobe na popol. Nadobu na popol
ndjdete pod misou na drevené uhlie.

4. Namriezku polozte niekolko kusov podpalovaca. PouZivajte iba
podpalovace vyhovujuce norme EN 1860-3.

o

Na podpalovace vysypte drevené uhlie alebo drevo. Tipy:
*  Drevené uhlie alebo drevo nasypte/polozte do tvaru pyramidy.

* Na zapalenie ohfia nepouzivajte prili§ vela dreveného uhlia
alebo dreva.

*  Dbajte na to, aby ste mali stale pristup k podpalovacom.
6. Vezmite dihu zapalku a zapalte podpalovace.

Pri prvom pouziti nechajte gril horiet najmenej 30 minat. Tym
sa z grilu odstrania zvysky mastnoty z vyrobného procesu.

Na gril eSte nenasadzuijte rost. Prazdny gril sa méze pri
dlhodobom zahrievani deformovat.

> b

Ked'sa na uhlikoch vytvori tenka vrstva bieleho popola, mézete zacat
udit. Postupujte nasledovne:

1. Vlozte kotol do spodnej €asti grilu na tri podpery.

2. Do kotla nalejte tekutinu (vodu, vyvar, vino a pod.). Do tekutiny
mozete pridat bylinky na ziskanie extra arémy.

3. Nakotol polozte prvy rost a nan pokrm, ktory chcete udit.
Na rost polozte iba jednu vrstvu jedla a ponechajte medzi

jednotlivymi kusmi dostato¢ny priestor. To umozni dymu a
teplu rovnomerne cirkulovat okolo jedla.

4. Oskar L: Polozte hornu ¢ast grilu na spodnu ¢ast a zatvorte
dvierka na oboch Castiach.

5. Oskar L: PoloZte druhy rost na podpery na hornej Casti grilu.
Uistitesa, Ze okraj rostu je bezpecne usadeny na podperach.

6. Polozte jedlo na rost a gril zakryte vekom.
ﬂ Oskar L: Tento postup opisuije, ako udit jedlo na dvoch

rostoch. Samozrejme, mézete jeden rost vynechat, nahradit ho
koSom na Udenie alebo jedlo zavesit na haciky vo veku.

6.4 Krok 3: Udrziavanie stabilnej teploty

Po zacati Udenia musite udrziavat stabilnu teplotu okolo 70 °C. Vdaka
teplomeru vo veku grilu méZzete teplotu presne monitorovat.

6.4.1 PRILIS VYSOKA TEPLOTA.

7. Polozte na gril veko. Zatvorte vetracie otvory vo veku a v nadobe
na popol.

8. Ak je teplota stéle prili§ vysokd, polozte na pahrebu niekolko
drevenych Stiepkov nasiaknutych vodou. Zlepsi sa tym tiez
aréma pokrmu.

6.4.2 PRILIS NiZKA TEPLOTA

1. Rozduchajte oheri otvorenim vetracich otvorov na veku a nadobe
na popol.

2. Ak rozduchanie ohna nezvysi teplotu dostato¢ne, pridajte

do pahreby trochu dreveného uhlia alebo dreva. Postupujte

nasledovne:

a. Nasadte si rukavice. Nechajte si ich na rukach pocas celého
postupu.

b. Opatrne zloZte veko z grilu a otvorte dvierka v jeho spodnej
Casti.

c. Pridajte trochu dreveného uhlia alebo dreva do misy. Pouzite
dlhé klieSte a snazte sa nerozvirit popol a nevytvorit iskry.

d. Zatvorte dvierka v spodnej €asti grilu.

e. Pockajte, kym sa oheri riadne nerozhori a polozte veko spat
na gril.
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7 UZITOCNE TIPY

7.1 Pridavanie aromy pomocou drevenych

Stiepok

Ak chcete svojmu jedlu pridat extra arému, mozete do ohnia pridat

aromatizované drevené &tiepky. Stiepky moZete pouzit dvomi

sposobmi:

*  Namocte ich do vody na 10 minut, nechajte ich odkvapkat a
rozlozte ich na drevené uhlie alebo drevo.

e Zabalte stiepky do alobalu, alobal poprepichujte vidlickou a
umiestnite ich na drevené uhlie alebo drevo.

Nezalezi, ktory sposob pouzijete, avSak nikdy nevkladajte Stiepky

skor, ako je drevené uhlie alebo drevo pokryté tenkou vrstvou bieleho

popola.

Barbecook ponuka tri druhy aromatizovanych drevenych Stiepok:

Jablko Jemna Zverina, ryby, hydina

Dub Stredna Brav&ové, hydina

Biely orech Intenzivna Bravéové kotlety,
rebierka, rezne

7.2 Zachovanie Stavy v pokrme

Ak chcete zachovat pokrm Stavnaty, pred zac¢atim Udenia pridajte
do kotla trochu tekutiny (vodu, vyvar, vino a pod.). Po¢as udenia
kotol pravidelne kontrolujte a v pripade potreby dori doplrite tekutinu.
Postupuijte nasledovne:

3. Otvorte dvierka v spodnej ¢asti grilu.

4. Opatrne nalejte tekutinu do kotla pomocou lievika alebo nadoby
s Uzkym hrdlom.

5. Zatvorte dvierka v spodnej Casti grilu.

7.3 Zdvihnutie veka

Po zacati idenia sa snazte o najmenej dvihat veko. Pri zdvihnuti veka
unikne znaéné mnozstvo tepla a dymu, ¢o ma za nasledok predizenie
Casu pripravy jedla.

Ak je nutné veko zdvihnut, vzdy ho zdvihajte tak, Ze ho naklonite na
stranu namiesto zdvihania rovno nahor. Zdvihnutim veka rovno nahor
dochadza k prietoku vzduchu vo vnutri grilu, €o méze mat za nasledok
zvirenie popola na jedlo.

7.4 Pouzivanie spotrebi¢a vo funkcii grilu

Ak jedlo neodclonite od dreveného uhlia alebo dreva pomocou kotla,
mdZzete spotrebi¢ pouzit ako Standardny gril. Postupujte nasledovne:

1. Zapdlte spotrebi¢ tak, ako je opisané v &asti “6 Udenie pokrmov”.

2. Polozte rost na podpery na spodnej Casti telesa grilu. Uistite sa,
Ze okraj rostu je bezpecne usadeny na podperach.

3. Polozte potraviny na rost.

8 UDRZBA GRILU

8.1 Odstranovanie popola

Po kazdom pouziti odporuc¢ame odstranit popol. Vdaka nadobe na
popol je Cistenie velmi rychle. Postupuijte nasledovne:

1. Nechajte gril Uplne vychladnut.
2. Odstrarite veko, vrchny krdzok z telesa grilu, rosty a kotol.
3. Vyberte mriezku pod drevené uhlie a zmette popol do nadoby na

popol.
4. Zdvihnite nadobu na popol z misy na drevené uhlie a vysypte
popol do vedra.

5. Vlozte nadobu na popol spét do misy.

8.2 cistenie koSa, roStov a mriezky

Po kazdom pouziti grilu odpori¢ame vygistit koS na tdenie, rosty a
mriezku na drevené uhlie pomocou prostriedku Barbecook cleaner.
Postupuijte nasledovne:

1. Nastriekajte penu na diel a nechajte chvilu posobit.
Pena zmeni farbu, ¢o znadi, Ze do seba vsiakla necistoty a
mastnotu.

Odstrarite penu pomocou makkej $pongie a vody.

Diel dékladne oplachnite a pred uskladnenim dobre osuste. Tym
sa zabrani tvorbe kordzie.

Ko68§,rosty a mriezku tiez méZzete vycistit pomocou jemného
saponatu alebo sody bikarbony. Na tieto diely nikdy
nepouzivajte Cisti€e ur¢ené na rdry na pecenie.

Na zabranenie tvorby korézie je vhodné pred uskladnenim
ro$tov a kosa na Udenie potriet tieto diely rastlinnym olejom.
Nikdy nenatierajte olejom mriezku na drevené uhlie.

8.3 Cistenie kotla a telesa grilu

Kotol a teleso spotrebic¢a odporicame Cistit (zvonka aj zvnutra) po

kazdom pouZiti:

* Na cCistenie jednotlivych Casti spotrebic¢a pouzite vodu s jemnym
saponatom a makku Spongiu alebo utierku.

*  Diely dokladne oplachnite a pred uskladnenim dobre osuste.

Na zabranenie tvorby kordzie je vhodné pred uskladnenim
spotrebica potriet kotol a vonkajsie povrchy rastlinnym olejom.
Nikdy nepotierajte olejom vnutorné ¢asti spotrebica.

8.4 Cistenie veka

Veko méZze zostat po ideni mastné. Aby sa zabranilo hromadeniu
mastnoty, odpori€¢ame vnutornu stranu veka po kazdom pouZiti
vycistit. Postupujte nasledovne:

1. Pockajte, kym veko trochu vychladne. Pred Cistenim by
malo zostat teplé, nie vSak také hortce, aby sa s nim nedalo
manipulovat.

2. Vnutornu stranu veka utrite papierovymi servitkami, alebo ho
umyte vodou a jemnym saponatom.

Ak sa na veku aj napriek Udrzbe nahromadila mastnota,
hrubsie Supiny odstrarite pomocou mosadznej kefy alebo
pokréeného alobalu.

8.5

Uskladnenie grilu

Gril po pouZziti uskladnite na suchom mieste (vo vnutri, pod pristreSok
apod.).

Pred uskladnenim dbajte na to, aby bol gril Uplne vysuSeny.
Tym sa zabrani tvorbe kordzie.

Udrzba smaltovanych, chrémovanych
a lakovanych casti a Ccasti z
nehrdzavejlicej ocele

Vyrobok je vyrobeny z dielov z nehrdzavejlcej ocele a dielov
upravenych smaltom, chrémom alebo lakom. Kazdy materiél vyZzaduje
ind udrzbu:
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Smalt *  Nepouzivajte ostré predmety a vyhnite sa
uderom o tvrdy povrch.

e Zabrarite kontaktu horiceho materidlu s
chladnou kvapalinou.

¢ Na Cistenie mozno pouzit drétenky a
abrazivne Cistiace prostriedky.

Nehrdzavejluca o
ocel'a chrom

Nepouzivajte agresivne a abrazivne alebo

Cistiace prostriedky s obsahom kovov.

*  Pouzivajte iba jemné Cistiace prostriedky a
nechajte ich posobit.

¢ Na zotretie pouzite makku Spongiu alebo

tkaninu.

*  Po vycisteni dékladne oplachnite a pred
uskladnenim dokladne osuste.

Lakované diely ¢ Nepouzivajte ostré predmety. Pouzite

jemné Cistiace prostriedky a makku

Spongiu alebo tkaninu.

*  Po vycisteni dokladne oplachnite a pred
uskladnenim dékladne osuste.

A Skody spdsobené nedodrzanim tychto pokynov sa povazuijl
za nespravnu Udrzbu a nie su kryté zarukou.

Pod zvyraznenym zobrazenim vyrobku (druha ¢ast prirucky) najdete

zoznam vSetkych dielov, z ktorych sa vyrobok sklada. V zozname

ndjdete symbol, ktory oznacuje material jednotlivych

dielov. Vdaka tomu si mozete pozriet, ako sa ma dany diel udrziavat. V

zozname dielov su pouzité tisto symboly:

Smalt

Chrém

Nehrdzavejlica ocel

* 1> e

Lakované diely

8.7 Objednavanie nahradnych dielov

Casti, ktoré st priamo vystavené pdsobeniu ohria alebo intenzivneho
tepla, je potrebné z ¢asu na €as vymenit. Objednavanie ndhradnych
dielov:

1. Pozrite si referencné Cislo dielu, ktory potrebujete. Zoznam
vSetkych referencnych Cisiel dielov najdete pod zvyraznenym
zobrazenim vyrobku (druha cast prirucky) a na stranke www.
barbecook.com.

Ak ste si svoj vyrobok zaregistrovali online, budete
automaticky nasmerovani na spravny zoznam.

2. Objednajte si ndhradny diel u vasho predajcu. Nahradné diely si
mbzete objednavat pocas platnosti zaruky aj po jej skonceni.

9 ZARUKA

9.1 Vztahuje sa

Na vas gril sa vztahuje 2-ro¢na zaruka, ktorej platnost zacina

plynut driom zakupenia. Tato zaruka kryje vSetky vyrobné chyby za

nasledovného predpokladu:

*  Svoj gril ste pouzivali, zmontovali a udrziavali podlia pokynov
uvedenych v tejto priru¢ke. Poskodenie spdsobené nespravnym
pouzivanim, montazou alebo neadekvatnou udrzbou nie st
povazované za vyrobné chyby.

*  Viete predlozit doklad o kupe a jedine¢né sériové &islo vyrobku.

Sériové Cislo sa zacina pismenom C, za ktorym nasleduje 15
¢islic. Najdete ho na nasledovnych miestach:

* Natejto prirucke.
¢ Na obale vyrobku.
¢ Na vnutornej strane nohy spotrebica.

e Oddelenie kontroly kvality spolo¢nosti Barbecook potvrdzuje, ze
diely su chybné a ukazali sa ako chybné pri normalnom pouzivani,
spravnej montazi a adekvatnej udrzbe.

Ak niektora z vyssie uvedenych podmienok nie je spinena, nemozete

Ziadat o Ziadnu nahradu Skody. Zaruka je v kazdom pripade

obmedzena na opravu alebo vymenu chybného dielu (dielov).

9.2 Zaruka sa nevztahuje na nasledovné

Na nasledujuce poskodenia alebo chyby sa zaruka nevztahuje:

*  BeZné opotrebovanie a poskodenie (kordzia, deforméacia,
zmena farby...) dielov, ktorli s priamo vystavené ohriu alebo
intenzivnemu teplu. Je bezné tieto Casti z Casu na €as vymenit.

¢ Vizudlne nepravidelnosti vzniknuté pri vyrobnom procese. Tieto
nepravidelnosti nie su povazované za vyrobné chyby.

e Vsetky druhy poskodenia spdsobené nespravnou udrzbou,
uskladnenim, zmontovanim alebo Upravami dielov zmontovanych
VO vyrobe.

e VSetky nasledné poskodenia sposobené nedbanlivostou alebo
nevhodnym pouzivanim vyrobku.

e Kordzia alebo zmena farby spdsobend vonkajsimi vplyvmi,
pouzivanim agresivnych saponatov, vystaveniu pdsobeniu chléru
a pod. Tieto druhy poskodenia nie st povazované za vyrobné
chyby.
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1 REGISTREERIGE OMA SEADE

Taname, et ostsite Barbecooki seadme! Oleme kindlad, et see toob

teile palju toredaid grilliéhtuid.

Oma seadme veelgi paremaks kasutamiseks registreerige toode

aadressil www.barbecook.com. See vétab ainult méned minutid ja

annab jargmisi olulisi eeliseid.

e Saate juurdepaasu isiklikule mudgijargsele teenindusele. See
voimaldab teil néiteks leida kiirelt oma seadmele varuosasid voi
kasutada optimaalset garantiiteenindust.

* Me saame teid teavitada huvitavatest tooteuuendustest ja suunata
teid toodete infoni ja tehniliste andmeteni, mis puudutavad teie
seadet.

Oma seadme registreerimise kohta lugege lisateavet aadressilt
www.barbecook.com.

Barbecook austab teie privaatsust. Teie andmeid ei mida,
levitata ega jagata kolmandatele osapooltele.

2  SELLE JUHENDI KOHTA

See juhend koosneb kahest osast.

*  Esimest osa loete praegu. See sisaldab seadme kokkupanekut,
kasutamist ja hooldamist puudutavaid juhiseid.

e Teine osa algab lehekiiljel 129. See sisaldab erinevaid selles
juhendis kirjeldatud seadme jooniseid (detailsed vaated,
monteerimisjoonised jne).

3  OLULISED OHUTUSJUHISED

3.1 Lugege ja jargige juhiseid

Lugege juhiseid enne seadme kasutamist. Jargige alati juhiseid

pohjalikult. Seadme muul viisil kokku panemine voi kasutamine voib
pohjustada stittimist ja materjali kahjustamist.

Garantii ei kata kahjustusi, mida on p&hjustanud juhiste
eiramine (vale kokkupanek, kasutamine, ebapiisav
hooldamine).

3.2 Kasutage tervet moistust

Kasutage seadmega té6tamisel tervet moistust.
»  Arge jitke seadet kasutamise ajal jarelevalveta.

* Hoiatus! Seade muutub véga kuumaks, &rge ligutage seda
kasutamise ajal.

¢ Kasutage kuumade osade kasitsemisel sobivaid kaitsevahendeid.

¢ Hoidke sUttivad materjalid, vedelikud ja lahustuvad esemed
kasutatavast seadmest eemal.

* Hoiatus! Hoidke lapsed ja lemmikloomad kasutatavast seadmest
eemal.

*  Hoidke seadme kasutamise ajal kdeulatuses dmber vee voi liivaga,
eriti vdga kuumadel pdevadel ja kuivades piirkondades.

*  Hoiatus! Arge kasutage siseruumides.

3.3 Valige sobiv asukoht

Kasutage seadet ainult valiskeskkonnas. Selle kasutamine
siseruumides, isegi garaazis voi kuuris, voib pohjustada
vingumrgitust.

Valjas grillimiskoha valimisel arvestage alati jargmisega.

* Veenduge, et seade ei oleks katva konstruktsiooni (terrassi katus,
varjualune jne) ega puude all.

*  Pange seade kindlale ja stabiilsele pinnale. Arge pange seda
kunagi liikuvale so6idukile (paat, haagis jne).

4 LABIVAD MOISTED

See osa selgitab moénesid vdhem tuntud maisteid. Neid mdisteid
kasutatakse juhendi erinevates jaotistes.

4.1 Suitsutamine

Toidu suitsutamine on toidu valmistamine hodguvast puidust voi sdelt
parineva suitsuga. Tavaliselt suitsutatakse liha ja kala, kuid suitsutada
saab ka koorikloomi, aedvilju ja isegi juustu.

Suitsutamist on kahte tllpi — kuum- ja klilmsuitsutamine.

*  Kuumsuitsutamise korral suitsutatakse ja kiipsetatakse toitu
samaaegselt. Toit ei puutu otseselt kuumusallikaga kokku ja see
kiipseb aeglaselt suhteliselt madalal temperatuuril (50-80 °C).

e Kilmsuitsutamise korral suitsutatakse toitu vaga madalal
temperatuuril (maksimaalselt 25 °C), seega toit ei kiipse.
Kulmsuitsutamist kasutatakse toidule maitse andmiseks ja
séilitamiseks.

Kui soovite kasutada seadet kllmsuitsutamiseks, vajate
Barbecooki kiilmsuitsutajat. See lisaseadis voimaldab teil
kilmsuitsutada igat tudipi toitu Oskar.

4.2 Email

Méned seadme osad on kaetud sulatatud klaasi kihiga ehk emailiga.
See email kaitseb selle all asuvat metalli roostetamise eest. Email

on korge kvaliteediga materjal, see on roostekindel, ei tuhmu kuuma
temperatuuri méjul ja seda on lihtne hooldada.

Kuna metall on seda katvast emailist painduvam, voivad emaili
tikid seadme valel kasitsemisel maha kooruda. Probleemide
véltimiseks olge emailiga osade kokkupanekul ettevaatlik ja
hooldage emaili vastavalt selles juhendis kirjeldatule.

5 SEADME KOKKUPANEK

5.1 Ohutusjuhised

*  Arge ehitage seadet kokku panemise ajal imber. See on viga
ohtlik ja seadme osade Umber ehitamine ei ole lubatud.

e Jérgige alati kokkupanemisjuhiseid pdhjalikult.

e Kasutaja vastutab seadme korrektse kokku panemise eest.
Garantii ei kata valest kokku panemisest pohjustatud kahjustusi.
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5.2 Seadme kokku panemine

Tarvis on ristpeaga kruvikeerajat.
1. Pange seade tasasele ja puhtale pinnale.
2. Pange seade kokku vastavalt koostejoonistel ndidatule.

%

6 TOIDU SUITSUTAMINE

Koostejoonised leiate selle juhendi teisest osast parast
seadme detailset vaadet.

Te vajate puitu voi puusiitt, tulehakatist (mis vastaks standardile EN
1860-3), pikka tikku ja natukene vedelikku (vesi, puljong, vein vms).

6.1 Millist puitu voi puusiitt kasutada?

Tule tegemiseks saate kasutada puitu voi puusitt.

Puit *  Vdite kasutada igat liiki puid, v.a ménd.

e Kasutage tule suGtamiseks raage ja
vaikeseid oksi. Hiliem saate lisada
suuremaid oksi ja halge.

Kasutage tule stiitamiseks alati
traditsioonilist puustitt, mitte briketti. Kui
tuli on sUttinud, voite lisada brikette.

Puustsi .

¢ Kasutage tule stttamisel hea kvaliteediga
puusltt, mis vastaks eelistatavalt
standardile EN 1860-2. Hea kvaliteediga
puusisi koosneb suurtest, saravatest
tlikkidest ja ei tolma vaga palju.

e kasutage tule sliitamiseks vaikeseid
puusOe tiikke. Hiliem saate lisada
suuremaid tikke.

Sulgege puusoe kott enne ara panemist korrektselt. Hoidke
alati kuivas kohas, arge hoidke seda keldris.

6.2 Samm 1: tule siiiitamine

Enne, kui saate hakata toitu suitsutama, tuleb stilidata seadme all tuli.
Tegutsege jargmiselt.

1. Eemaldage seadmelt kaas, kere Ulemised rongad,
klipsetusrest(id) ja puljongipann.

2. Paigaldage puusderest ja puusdekauss.

3. Avage tuhaanuma dhuaugud. Tuhaanum asub puuséekausi all.

4. Pange puusderestile tulehakatist. Kasutage alati
tulehakatisvahendeid, mis vastavad standardile EN 1860-3.

5. Katke tulehakatis puusde voi puiduga. Soovitused:

e Kuhjake puusUsi voi puit puramiidikujuliselt.
»  Arge kasutage tule stiiitamisel liga palju puusiitt véi puitu.
*  Jélgige, et te ulatuksite siiski tulehakatiseni.

6. Suldake suure tikuga tulehakatis.

Seadme esmakordsel kasutamisel laske sellel pdleda
30 minutit. See eemaldab seadmelt tootmisest jadnud
maardejaagid.

>

Arge pange seadmele veel grillresti. Grillrest véib
deformeeruda, kui see on tiihjana liiga kaua kuuma kéaes.

Hoiatus! Arge kasutage tule stiiitamiseks vai uuesti
stiitamiseks alkoholi ega bensiini.

> b

7. Oodake, kuni puusUsi voi puit on kaetud ohukese valge tuha
kihiga. Tavaliselt kulub selleks umbes 25 minutit.

6.3

Jaotage suisi voi puit Uhtlaselt tle puusoeresti ja sulgege kere
alumise ronga uks.

Kui kasutate puustitt, saate selle sliidata ka Barbecooki
puusde sultajas. Kui puusisi on valmis, valage see slutajast
puusOerestile.

Samm 2: suitsutamise alustamine

Kui puustisi voi puit on kaetud 6hukese valge tuha kihiga, saate
alustada suitsutamist. Tegutsege jargmiselt.

1.

2.

o

6.4

Pange puljongipann kere alumisele rongale, toetades selle
kolmele tugikronsteinile.

Valage puljongipannile natukene vedelikku (vesi, puljong, vein
vms). Maitse lisamiseks voite lisada ka maitsetaimi.

Pange esimene kupsetusrest puljongipannile ja pange toit restile.

Pange restile ainult Uks kiht toitu ja jatke tikkide vahele
piisavalt ruumi. See vdimaldab suitsul ja kuumusel Uhtlaselt
Umber toidu ringelda.

Oskar L: Pange alumisele rongale kere Ulemine rongas ja sulgege
mdlema rénga uksed.

Oskar L: Pange kere llemise ronga tugikronsteinidele teine
kUpsetusrest. Veenduge, et grillrestide &aéaris toetub kindlalt
kronsteinidele.

Pange toit restile ja pange seadmele kaas peale.
Oskar L: See protseduur kirjeldab toidu suitsutamist kahe
restiga. Loomulikult voite jatta Uihe restidest panemata,

asendada Uhe restidest suitsutuskorviga voi riputada toidu
kaane suitsutamiskonksudele.

Samm 3: iihtlase temperatuuri
hoidmine

Kui olete suitsutamisega alustanud, peate hoidma temperatuuri
Uhtlaselt 70 °C ligidal. Tanu kaanel asuvale termomesetrile saate jélgida
temperatuuri tapselt.

6.4.1 TEMPERATUUR ON LIIGA KORGE

Pange seadmele kaas peale. Sulgege kaane ja tuhaanuma
Shuaugud.

Kui temperatuur pusib liiga kdrge, pange leekidesse moned
leotatud puidulaastud. Lisaks parandab see toidu maitset.

6.4.2 TEMPERATUUR ON LIIGA MADAL

1.
2.

Andke tulele 6hku, avades kaane ja tuhaanuma Shuavad.
Kui 6hu andmine ei tdsta temperatuuri piisavalt, lisage juurde
natukene puusutt voi puitu. Tegutsege jérgmiselt.

a. Pange kétte kindad. Arge vétke neid protseduuri ajal kest
ara.

b. Eemaldage ettevaatlikult ssadme kaas ja avage kere alumise
ronga uks.

c. Pange puus6epannile puusttt voi puitu juurde. Kasutage
pikki tange ja proovige tuhka mitte liigutada ega pohjustada
sademete lendumist.

d. Sulgege kere alumise ronga uks.

e. Oodake, kuni tuli hakkab tugevamalt pdlema ja pange
seadme kaas tagasi.
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7 KASULIKUD SOOVITUSED JA
NOUANDED

5. Pange puuséerest ja puusdekauss tagasi.

8.2 Korvi, grillrestide ja vore puhastamine

7.1 Maitse lisamine puidulaastudega

Toidule lisamaitse andmiseks voite kasutada leekides maitsestatud
puidulaaste. Laaste saab kasutada kahel viisil.

¢ Leotage laaste 10 minutit vees, laske neil ndrguda ja laotage need
puusdele voi puidule.

*  Pange laastud fooliumist kotikesse, tehke kotikesse kahvliga
augud ja pange kotike puusoele voi puidule.

Kummalgi juhul ei tohi lisada laaste enne, kui puuséele voi puidule on
tekkinud 6huke valge tuhakiht.

Barbecook pakub kolme ttilpi maitsestatud puidulaaste.

Oun Mahe Koorikloomad, kala,
linnuliha

Tamm Keskmine Sealiha, linnuliha

Hikkoripuu Tugev Sealihaviilud, ribid,
praed

7.2 Toidu mahlasuse sailitamine

Toidu mahlasuse sdilitamiseks pange puljongipannile suitsutamise
alguses natukene vedelikku (vett, puljongit, veini vms). Kontrollige
panni suitsutamise ajal regulaarselt ja lisage vajadusel pannile
vedelikku juurde. Tegutsege jargmiselt.

1. Avage kere alumise rdnga uks.

2. Valage ettevaatlikult vedelik puljongipannile, kasutades lehtrit voi
tilaga néud.

3. Sulgege kere alumise ronga uks.

7.3 Kaane tostmine

Kui olete suitsutamist alustanud, véltige voimalusel kaane tdstmist.
Kaane iga tostmisega paéseb vélja arvestataval hulgal kuumust ja
suitsu, mis pikendab omakorda toidu kiipsemisaega.

Kui peate kaane dra votma, tOstke seda alati kiiljele, mitte otse Ules.
Kaane otse Ules tostmine tekitab seadmes 6huvoolu, mis voib imeda
tuha toidu peale.

7.4 Seadme kasutamine grillina

Kui te ei paiguta toidu ja puus®e voi puidu vahele puljongipanni, saate
kasutada seadet tavalise grillina. Tegutsege jargmiselt.

1. Suldake tuli, nagu kirjeldatud 16igus “6 Toidu suitsutamine”.

2. Pange kere alumise ronga tugikronsteinidele kiipsetusrest.
Veenduge, et grillrestide &éris toetub kindlalt kronsteinidele.

3. Pange toit grillrestile.

8 SEADME HOOLDAMINE

8.1 Tuha eemaldamine

Me soovitame eemaldada tuha pérast iga kasutuskorda. Tuhamahutiga

saab seda teha hetkega. Tegutsege jérgmiselt.
1. Laske seadmel taielikult maha jahtuda.

2. Eemaldage kaas, kere Ulemine rongas, kipsetusrestid ja
puljongipann.

Eemaldage puusderest ja llikake tuhk tuhaanumasse.
Tostke tuhaanum puusdekausist ja valage tuhk @mbrisse.

Me soovitame puhastada suitsutuskorvi, kiipsetusreste ja puusdevoret
pérast iga kasutuskorda puhastusvahendiga Barbecook cleaner.
Tegutsege jargmiselt.
1. Pihustage vaht puhastatavale osale ja laske sellel ménda aega
mdjuda.
Vaht muutub mustuse ja maéarde lahti leotamisel tuhmimaks.
Eemaldage vaht pehme pesukésna ja veega.

3. Loputage detaili pohjalikult ja laske enne hoiule panemist.
taielikult kuivada. See takistab rooste tekkimist.

Samuti voite korvi, grillreste ja voret puhastada pehme
puhastusvahendiga véi sé6gisoodaga. Arge kasutage kunagi
nendel osadel ahjupuhastusvahendeid.

Rooste tekkimise valtimiseks Olitage kiipsetusresteja
suitsutuskorvi enne hoiule panemist taimedliga. Arge 6litage
kunagi puuséeresti.

8.3 Puljongipanni ja kere puhastamine

Me soovitame puhastada puljongipanni ja seadme keret (sisemus ja
valispind) pérast iga kasutuskorda.

* Kasutage osade puhastamiseks vett, pehmet pesuvahendit ja
pehmet pesukasna voi lappi.

*  Loputage osi pohjalikult ja laske enne hoiule panemist téielikult
kuivada.

Rooste tekkimise valtimiseks olitage puljongipanni ja kere
vélispinda enne seadme dra panemist taimedliga. Arge kunagi
olitage kere sisepindasid.

8.4 Kaane puhastamine

Suitsutamise ajal vib kaas muutuda rasvaseks. Rasva kogunemise
valtimiseks soovitame puhastada kaane sisemust parast iga
kasutuskorda. Tegutsege jargmiselt.

4. Oodake, kuni kaas on jahtunud. See peaks olema soe, aga mitte
liga kuum.

5. Puhkige kaane sisemust paberratikuga voi puhastage seda vee ja
pehme pesuvahendiga.

Kui rasv on sellest hoolimata kogunenud, harjake tiikid &ra
messingist harja voi kokku kortsutatud alumiiniumfooliumiga.

8.5 Seadme hoiustamine

Hoidke seadet parast igat kasutuskorda kuivas kohas (siseruumides,
kaitsevarju all jne).

Veenduge, et seade on enne dra panemist taielikult kuiv. See
takistab rooste tekkimist.

Emailitud, roostevabast terasest,
kroomitud ja pulberkattega osade
hooldamine

Seade koosneb emailitud, roostevabast terasest, kroomitud ja
pulberkattega osadest. Igat materjali tuleb hooldada erinevalt.
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Email »  Arge kasutage teravaid esemeid ega
koputage vastu kdvasid pindasid.

*  Kuumana valtige kokkupuudet kiilmade
vedelikega.

e  Te voite kasutada metallkésnasid ja
abrasiivseid puhastusvahendeid.

Roostevaba teras |
ja kroom

Arge kasutage tugevatoimelisi,
abrasiivseid puhastusvahendeid ega
metalli.

e Kasutage pehmeid puhastusvahendeid ja
laske neil terasel mojuda.

e Kasutage pehmet pesukasna voi
riidetUkki.

e Pérast puhastamist loputage pohjalikult ja
laske enne &ra panemist taielikult kuivada.

Pulberkate »  Arge kasutage teravaid esemeid.
Kasutage nérka pesuvahendit ja pehmet

pesukéasna voi riidetiikki.

e Parast puhastamist loputage pohjalikult ja
laske enne dra panemist taielikult kuivada.

Kahjustusi, mida on pdhjustanud nende juhiste eiramine,
loetakse ebapiisavaks hooldamiseks ja neid ei kata garantii.

A\

Seadme detailse vaate (juhendi teine osa) alt leiate loetelu kdikidest
osadest, millest seade koosneb. Selles loetelus on toodud siimbolid,
mis néitavad iga osa materjali, seega saate sealt kontrollida, kuidas
konkreetset osa hooldada. Osade loetelus kasutatakse jargmisi
slimboleid.

Email

Kroom

Roostevaba teras

* 1> e

Pulberkate

8.7 Varuosade tellimine

Osasid, mis puutuvad otse tule voi intensiivse kuumusega kokku, tuleb
aeg-ajalt vahetada. Tellige varuosi jargmisel viisil.

1. Leidke vajaliku osa viitenumber. Viitenumbrite loetelu leiate
selle juhendi teise osa detailsete vaadete alt ja aadressilt www.
barbecook.com.

Kui registreerisite oma toote internetis, suunatakse teid dige
loetelu juurde automaatselt.

2. Tellige varuosa oma muligikohast. Varuosasid saate tellida nii
garantii raames kui ka valjaspool seda.

9  GARANTII

9.1 Kaetud

Seadmel on alates ostukuup&evast kaheaastane garantii. See garantii
katab koiki tootmisvigu jargmistel eeldustel.

*  Te olete seadet kasutanud, kokku pannud ja hooldanud
vastavalt selles juhendis toodud juhistele. Valest kasutamisest,
kokkupanekust ja ebapiisavast hooldamisest tingitud kahjustusi ei
loeta tootmisvigadeks.

¢ Teil on olemas ostutSekk ja seadme unikaalne seerianumber. See
seerianumber algab tdhega C, millele jargnevad 15 numbrit. Te
leiate selle jargmistest kohtadest:

e sellest juhendist;
* seadme pakendilt;
e seadme jala sisekdljelt.

*  Barbecooki kvaliteediosakond kinnitab, et osad on vigased
ja nende vead on iimnenud normaalse kasutamise, dige
kokkupaneku ja piisava hoolduse korral.

Kui méni Ulaltoodud tingimustest ei ole taidetud, ei saa te taotleda
garantiiteenindust. Koikidel juhtudel on garantii piiratud vigase osa
(osade) remontimise voi asendamisega.

9.2 Eiole kaetud

Garantii ei kata jargmisi kahjustusi ja defekte.

*  Leekide ja suure kuumusega otse kokku puutuvate osade
tavaparane kulumine (roostetamine, moonutused, varvi luitumine
jne). Tavapérane on nende osade asendamine aeg-ajalt.

¢ Visuaalsed erinevused, mis vastavad tootmisprotseduurile. Neid
erinevusi ei loeta tootmisvigadeks.

e Koik kahjustused, mida on pdhjustanud ebapiisav hooldamine,
vale hoiustamine, vale kokkupanek voi eelmonteeritud osade
Umber ehitamine.

e Koik tagajérjeks olevad kahjustused, mille on péhjustanud
hooletus voi seadme ebasihipérane kasutamine.

*  Vélismojudest, agressiivsetest puhastusvahenditest, kokkupuutest
klooriga jne tingitud rooste, varvi luitumine... Neid kahjustusi ei
loeta tootmisvigadeks.
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1 UZREGISTRUOKITE SAVO PRIETAISA

Dékojame, kad jsigijote ,,Barbecook” prietaisa! Neabejojame, kad jis

suteiks jums daug maloniy akimirky kepant ant kepsninés.

Kad jusy jspudziai naudojant miisy prietaisa bty dar geresni,

uzregistruokite jj adresu www.barbecook.com. Tai uztrunka tik kelias

minutes, o jums atnesa tokig nauda:

°  Gaunate asmeninj aptarnavima po jsigijimo. Tai jums leidZia,
pavyzdZiui, greitai rasti atsargines dalis jusy prietaisui ar gauti
naudos i$ optimalios garantinés priezitros.

*  Galime jus informuoti apie jdomius gaminiy atnaujinimus ir
nukreipti j gaminio informacija ir specifikacijas, tinkancias jusu
prietaisui.

Daugiau informacijos, kaip uzregistruoti prietaisa, galite rasti
adresu www.barbecook.com.

,Barbecook" gerbia jusy privatuma. Jusy duomenys nebus
parduoti, iSplatinti ar pasidalyti su treciosiomis Salimis.

2 APIE S| VADOVA

Sj vadova sudaro dvi dalys:

*  Kaip tik dabar skaitote pirma dalj. Joje yra jusu prietaiso surinkimo,
naudojimo ir priezitros nurodymai.

*  Antra dalis prasideda 129 psl. Joje yra jvairios Siame vadove
aprasyty prietaisy iliustracijos (iSskaidyti vaizdai, surinkimo
bréziniai ir kt.).

3 SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

3.1 Perskaitykite nurodymus ir jy
laikykités

Prie§ pradédami naudoti prietaisa perskaitykite nurodymus. Visada
atidZiai ju laikykités. Surinkus arba naudojant prietaisa ne pagal
nurodymus gali buti sukeltas gaisras arba padaryta Zala turtui.

Jei dél nurodymuy nesilaikymo (netinkamai surikus, naudojant,

pazeidimams garantija netaikoma.

3.2 Pasitelkite sveikg nuovoka

Dirbdami su prietaisu pasitelkite sveikg nuovoka:

*  Nepalikite naudojamo prietaiso be priezitros.

° |spéjimas! Prietaisas stipriai jkaista, nejudinkite jo, kai jis
naudojamas.

¢ Dirbdami su kar§tomis dalimis naudokite tinkamas apsaugos
priemones.

e Laikykite degiasias medziagas, degiuosius skyscius ir iSsilydancius
daiktus atokiau nuo naudojamo prietaiso.

* |spéjimas! Laikykite vaikus ir naminius gyvunus atokiau nuo
naudojamo prietaiso.

* Kai kurenate prietaisa, po ranka turékite kibirg vandens arba
smeélio, ypac¢ labai karstomis dienomis ir sausose vietovése.

° |spéjimas! Nenaudokite patalpose.

3.3 Pasirinkite tinkama vieta

Prietaisg naudokite tik lauke. Naudojant patalpose, net garaze arba
stoginéje, galima apsinuodyti smalkémis.

Pasirinkdami vieta lauke, visada:

o Zilirékite, kad prietaisas nebiity pastatytas po iésikiSusia
konstrukcija (prieangyje, pastogéje ir pan.) ar po lapija.

* Pastatykite prietaisg ant tvirto ir stabilaus pavirSiaus. Niekada
nestatykite jo judancioje transporto priemonéje (valtyje, priekaboje
ar pan.).

4  PASIKARTOJANCIOS SAVOKOS

Sioje dalyje apibtdintos kai kurios maziau zinomos savokos. Sios
savokos vartojamos keliose vadovo temose.

4.1 Rukymas

Maisto produkty rikymas — tai toks maisto ruosimas, kai produktai
laikomi rusenan¢iy malky ar angliy dimuose. Dazniausiai rikoma
meésa ir Zuvis, taciau galima rukyti ir vézZiagyvius, darzoves ir net surius.
Yra dvi rukymo risys — karstasis ir $altasis rukymas:

Karstai rikant, maisto produktai tuo paciu metu ir iSkepami, ir
i&rtkomi. Silumos Saltinis neveikia maisto tiesiogiai, ir maistas
gaminamas létai, salyginai Zemoje temperatiroje (50-80 °C).

o Saltai rikant maistas riikomas labai Zemoje temperatiiroje
(daugiausia 25 °C), taigi vykstant procesui maistas nekepamas.
Saltasis rikymas naudojamas suteikti maistui skonio ir jj
uzkonservuoti.

Jei prietaisa norite naudoti Saltajam rikymui, jums reikia
,Barbecook" Saltojo rukymo rukyklos. Naudodami §j prieda,
rukykloje ,,Oskar* galite Saltai rikyti visy rusiy maista.

4.2 Emalis

Kai kurios prietaiso dalys padengtos lydyto stiklo sluoksniu, vadinamu
emaliu. Emalis saugo po juo esantj metalg nuo korozijos. Emalis yra
aukstos kokybés medZziaga: jis atsparus rudims, neblunka veikiant
aukstai temperatdrai ir jj labai lengva prizitréti.
Kadangi emalis maZiau lankstus uz metala, kurj jis dengia,
neteisingai naudojant §j prietaisa emalio gabalai gali atSokti.
Kad iSvengtuméte problemu, bikite atidus surinkdami
emaliuotas dallis ir visada prizitirékite emalj, kaip toliau aprasyta
Siame vadove.

5 PRIETAISO SURINKIMAS

5.1 Saugos nurodymai

¢ Surinkdami prietaisa jo nekeiskite. Prietaiso dalis keisti labai
pavojinga ir to daryti negalima.
* Visada atidziai laikykités surinkimo nurodymuy.

¢ Naudotojas privalo teisingai surinkti prietaisa. Dél neteisingo
surinkimo patirtai zalai garantija netaikoma.
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5.2 Norint surinkti prietaisa

Jums reikés kryzminio atsuktuvo.
1. Pastatykite prietaisg ant lygaus ir Svaraus pavirSiaus.

2. Surinkite prietaisa, kaip parodyta surinkimo bréZiniuose.

m Siuos surinkimo brézinius rasite antroje vadovo dalyje, po
iSskaidyto jusy prietaiso vaizdo.

6 MAISTO RUKYMAS

Jums reikés malky arba angliy, uzdegikliy (atitinkanciy standartg EN
1860-3), ilgo degtuko ir Siek tiek skyscio (vandens, sultinio, vyno ar kt.).

6.1 Kokias malkas ar anglis naudoti?

Prietaisg galite jkurti malkomis arba anglimis:

Malkos *  Galite naudoti bet kokios medienos
malkas, i$skyrus pusies mediena.

e Prietaisui uzkurti naudokite smulkesnes
Sakas. Didesniy $aky arba malky galésite
pridéti veliau.

Visada uzkurkite savo prietaisa
tradicinémis anglimis, niekada
nenaudokite brikety. UZkire prietaisa
galite jdéti ir brikety.

Anglys .

e Prietaisui uzkurti naudokite geros kokybés
angllis, pageidautina atitinkancias EN
1860-2 reikalavimus. Geros kokybés
anglis sudaro dideli, blizgantys, per daug
nedulkantys gabalai.

e Prietaisui uzkurti naudokite mazus angliy
gabalélius. Didesniy gabaly galésite pridéti
veéliau.

7. Palaukite, kol anglys arba malkos pasidengs plonu balty peleny
sluoksniu. Paprastai tam prireikia apytiksliai 25 minuciy.

8. Tolygiai paskleiskite zarijas ant angliy groteliy ir uzdarykite dureles
apatiniame korpuso Ziede.

Jei naudojate anglis, jas galite uzdegti Barbecook angliy
uzdegiklyje. Kai anglys bus paruosos, jas tiesiog iSpilkite i$
angliy uzdegiklio ant angliy groteliy.

st

(0

6.3 2 veiksmas. Rukymo pradzia

Kai anglys arba malkos pasidengia plonu balty peleny sluoksniu,

galima pradéti rukyti. Veiksmus atlikite tokia tvarka:
|dékite sultinio skarda j apatinj korpuso Zieda, ant trijy atraminiy
laikikliy.

2. ] sultinio skarda jpilkite Siek tiek skysc€io (vandens, sultinio, vyno
ar kt.). Papildomam aromatui j skystj galima jdéti ir prieskoniniy
zoleliy.

3. Ant sultinio skardos uzdékite pirmasias kepimo groteles, o ant ju
iSdéliokite maista.

Ant groteliy dékite tik vieng maisto sluoksnj ir tarp maisto
gabaly palikite pakankamai vietos. Taip dumai ir Siluma galés
tolygiai cirkuliuoti aplink maista.

4. Oskar L: Uzdékite virSutinj korpuso Ziedg ant apatinio ir uzdarykite
dureles abiejuose Zieduose.

5. Oskar L: Padékite antrasias kepimo groteles ant korpuso virSutinio
ziedo atraminiy laikikliy. |sitikinkite, kad groteliy krastas tvirtai
remiasi j laikiklius.

o

Sudéliokite maistg ant groteliy ir uzdékite dangtj ant prietaiso.

Oskar L: Sioje procediroje aprasoma, kaip rakyti maista
naudojant dvejas groteles. Zinoma, vieny groteliy galima ir
nenaudoti, vienas groteles galima pakeisti rakymo krepSiu arba
maista kabinti ant rikymo kabiliy, pritvirtinty prie dangcio.

6.4 3 veiksmas. Pastovios temperatiros

palaikymas

Prie$ padédami anglis j laikymo vieta, gerai uzdarykite angliy
maisa. Visada laikykite sausoje vietoje, ne rusyje.

6.2 1 veiksmas. Prietaiso uzkiurimas

Kad galétumeéte rukyti maista, prietaiso apacioje reikia uzdegti ugnj.
Veiksmus atlikite tokia tvarka:

1. Nuimkite dangtj, virSutinius korpuso Ziedus, i$ prietaiso iSimkite
kepimo groteles ir sultinio skarda.

| angliy taure jdékite angliy groteles.

3. Atidarykite oro tiekimo angas peleny talpykloje. Peleny talpykla
yra po angliy taure.

4. Ant angliy groteliy padékite kelis uzdegiklius. Visada naudokite
tik uzdegiklius, kurie atitinka EN 1860-3 reikalavimus.
5. Ant uzdegikliy pridékite angliy arba malky. Patarimai:

Anglis arba malkas kraukite piramide.

Uzdegdami ugnj nepridékite per daug angliy arba malky.

Zitrékite, kad vis dar galétuméte prieiti prie uzdegikliy.

6. Paimkite ilga degtuka ir uzdekite uzdegiklius.

Kai prietaisg naudojate pirma karta, palikite anglis degti 30
minuciu. Taip nuo prietaiso nudegs like gamybos tepalai.

Dar nedékite groteliy ant prietaiso. ligai laikomos kaitroje
tuscios grotelés gali deformuotis.

> b b

spejimas! Prietaisui uzkurti arba jpusti nenaudokite alkoholio ar
benzino.

Pradéje rukyti, turite palaikyti pastovia, mazdaug 70 °C temperatira.
Dangtyije jtaisytas termometras leidzia atidZiai stebéti temperattira.

6.4.1 TEMPERATURA PER AUKSTA

7. Ant prietaiso uzdékite dangtj. Uzdarykite oro tiekimo angas
dangtyije ir peleny talpykloje.

8. Jei temperatura vis tiek per auksta, j ugnj jdékite Siek tiek
vandenyje pamirkyty medzio drozliy. Tai dar ir sustiprins jusu
maisto aromata.

6.4.2 TEMPERATURA PER ZEMA

1. |puskite ugnj atidare oro tiekimo angas dangtyje ir peleny
talpykloje.

2. Jei tiekiant daugiau oro temperattra pakankamai nepakyla, j ugnj
jdékite Siek tiek angliy arba malkuy. Veiksmus atlikite tokia tvarka:

a.  Uzsimaukite pirstines. Muvékite jas per visa procedira.

b. Atsargiai nuimkite dangtj nuo prietaiso ir atidarykite
apatiniame korpuso Ziede esancias dureles.

c. |dékite Siek tiek angliy ar malky j angliy skarda. Naudokite
znyples ilgomis rankenomis ir stenkités nemaisyti pelenu ir
nesukelti kibirksciy.

d. Uzdarykite apatiniame korpuso Ziede esancias dureles.

e. Palaukite, kol ugnis stipriai jsidegs, ir vél uzdékite dangtj ant
prietaiso.
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7  NAUDINGI PATARIMAI IR GUDRYBES

7.1 Papildomo skonio suteikimas
naudojant medzio drozles

Norédami praturtinti savo maista papildomu skoniu, galite j ugnj jdéti
aromatizuoty medzio droZliy. Drozles galima naudoti dviem budais:

¢ 10 minuciy pamirkykite droZles vandenyje, nukoskite ir paskleiskite
ant angliy arba malky.

*  Sudékite droZles j folijos maiSelj, subadykite maiSelj Sakute ir
padékite ant angliy arba malky.

Nesvarbu, kurj metoda naudojate, niekada nedékite drozliy ant angliy
arba malkuy, kol jos nepasidenge plonu balty peleny sluoksniu.

~Barbecook" tiekia trijy rusiy aromatizuotas medzio droZles:

Obuolys Svelnus Elniena, Zuvis,
paukstiena

Azuolas Vidutinis Kiauliena, paukstiena

Karija Stiprus Kiaulienos mustiniai,
Sonkauliai, kepsniai

7.2 Maisto sultingumo iSsaugojimas

Jei norite, kad maistas i$likty sultingas, pradédami rukyti j sultinio
skarda jpilkite Siek tiek skyscio (vandens, sultinio, vyno ar kt.). Rukymo
metu reguliariai tikrinkite skarda ir prireikus dar jpilkite skyscio.
Veiksmus atlikite tokia tvarka:

3. Atidarykite apatiniame korpuso Ziede esancias dureles.

4. Atsargiai jpilkite skyscio j sultinio skarda, naudodami piltuvélj arba
puodelj su snapeliu.

5. UZdarykite apatiniame korpuso Ziede esancias dureles.

7.3 Dangcio atidenginéjimas

Pradéje rukyti, stenkités kaip jmanoma maziau atidenginéti dangt.
Kaskart pakélus dangtj, iSeina didelis kiekis Silumos ir dUmuy, todél jisy
maisto ruosimo laikas pailgéja.

Jei vis délto reikia atidengti dangtj, visada jj kelkite j Song, o ne tiesiai

j viry. Keliant dangtj tiesiai j virsy, prietaise susidaro oro srautas, dél
kurio ant jusy maisto gali paklitti peleny.

7.4 Prietaiso naudojimas vietoje
kepsninés

Jei tarp maisto ir angliy arba malky nejdésite sultinio skardos, prietaisa
galésite naudoti kaip jprasta kepsnine. Veiksmus atlikite tokia tvarka:

1. Uzkurkite prietaisa, kaip aprasyta “6 Maisto rukymas”.

2. Padékite kepimo groteles ant korpuso apatinio Ziedo atraminiy
laikikliy. Jsitikinkite, kad groteliy kraStas tvirtai remiasi j laikiklius.

3. Sudékite maistg ant groteliy.

8 PRIETAISO PRIEZIURA

3. I8imkite angliy groteles ir nubraukite pelenus j peleny talpykla.
4. I8kelkite talpykla i$ angliy taurés ir supilkite pelenus j kibira.
5. Vel jdékite peleny talpykla j angliy taure.

8.2 Krepsio ir groteliy valymas

Rekomenduojame rikymo krepsj, kepimo groteles ir angliu groteles
po kiekvieno naudojimo valyti valikliu ,Barbecook cleaner”. Veiksmus
atlikite tokia tvarka:

1. Uzpurkskite puty ant valomos dalies ir palikite jas veikti.
Atmirkydamos nesvarumus ir riebalus putos pakeic€ia spalva.
Nuvalykite putas minksta kempine ir vandeniu.

3. Prie$ padédami dalj j laikymo vieta, gerai ja nuplaukite ir
iSdziovinkite. Taip neatsiras rudziy.

Krep$j, groteles galite valyti ir Svelnia valymo priemone arba
soda. Niekada nevalykite Siy daliy orkaiciy valikliu.

Kad neatsirasty rudziy, prie$ padédami j laikymo vieta Siek tiek
sutepkite kepimo groteles ir radkymo krep$§j augaliniu aliejumi.
Angliy groteliy niekada netepkite aliejumi.

8.3 Sultinio skardos ir korpuso valymas

Rekomenduojame suktinio skarda ir prietaiso korpusa (vidy ir iSore)
valyti po kiekvieno naudojimo:

*  Dalis valykite vandeniu su Svelniu plovikliu ir minkSta kempine arba
Sluoste.
*  Prie$ padédami dalis j laikymo vieta, gerai jas nuplaukite ir
iSdZiovinkite.
Kad neatsirasty rudziy, prie§ padédami prietaisg j laikymo vieta
sutepkite sultinio skardg ir korpuso iSore augaliniu aliejumi.
Niekada netepkite aliejumi korpuso vidinio paviriaus.

8.4 Dangcio valymas

Rikymo metu dangtis gali Siek tiek iSsiriebaluoti. Kad riebalai
nesikaupty, rekomenduojame po kiekvieno naudojimo valyti dangcio
vidine puse. Veiksmus atlikite tokia tvarka:

1. Palaukite, kol dangtis Siek tiek atvés. Jis turi bati dar Siltas, bet
nekarstas.

2. NuSluostykite dangcio viding puse popieriais ranksluosciais arba
nuvalykite vandeniu ir $velniu plovikliu.

Jei ant dangcio vis délto prisikaupé riebaly, nuvalykite
Zalvariniu Sepeciu arba suglamzyta aliuminio folija.

8.5 Prietaiso laikymas

Kiekvienakart panaudoje prietaisg jj padékite saugoti sausoje vietoje
(patalpoje, po stogu ir pan.).

' Prie$ pradédami prietaisg saugoti jsitikinkite, kad jis visiSkai
= sausas. Taip neatsiras radziy.
8.6 Emaliuoty, nerudijanciojo plieno,

chromuoty ir milteliniu budu dazyty
daliy prieziura

8.1 Peleny salinimas

Pelenus rekomenduojame $alinti po kiekvieno naudojimo. Su peleny
talpykle tai atliekama per akimirka. Veiksmus atlikite tokia tvarka:

1. Leiskite prietaisui visiskai atvésti.

2. Nuimkite dangtj, virSutinj korpuso Zieda, kepimo groteles ir
sultinio skarda.

Prietaisg sudaro emaliuotos, nerudijanciojo plieno, chromuotos ir
milteliniu bidu dazytos dalys. Kiekviena medziaga reikia prizidréti
skirtingai:
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Emalis ¢ Nenaudokite astriy daikty ir netrankykite j
kieta pavirsiy.

e Venkite karsto emalio salycio su Saltais
skysciais.

e Galima naudoti metalines kempines ir
abrazyvines valymo priemones.

Nerudijantysis °
plienas ir chromas

Nenaudokite stipriy, abrazyviniy arba
metaliniy valymo priemoniy.

e Naudokite Svelnias valymo priemones ir
palikite ant plieno, kad jos suveikty.

¢ Naudokite minksta kempine arba Sluoste.

e Prie$ padédami j laikymo vieta, gerai
nuplaukite ir iSdziovinkite.

Miltelinis dazymas | ©  Nenaudokite astriy daikty. Naudokite

Svelnius ploviklius ir mink3ta kempine arba

Sluoste.

e Prie$ padédami j laikymo vieta, gerai
nuplaukite ir iSdZiovinkite.

A Nesilaikant iy nurodymy padaryti pazeidimai laikomi
nepakankama priezidra ir jiems netaikoma garantija.

Po iSskaidytu prietaiso vaizdu (antroje vadovo dalyje) rasite daliy, i$

kuriy sudarytas prietaisas, sarasa. Siame sarase yra simbolis,

nurodantis kiekvienos dalies medziaga, taigi norédami pasitikrinti, kaip

priziuréti konkre€ia dalj, galite pasinaudoti Siuo sgrasu. Daliy sarase

naudojami tokie simboliai:

Emalis

Chromas

Nerudijantysis plienas

* H > e

Miltelinis dazymas

8.7 Atsarginiy daliy uzsakymas

Dalis, kurias tiesiogiai veikia liepsna ar didele kaitra, reikia kartkartémis

pakeisti. Norédami uzsakyti atsargine dalj:

1. Suraskite jums reikalingos dalies katalogo numer;. Visy katalogo
numeriy sarasa rasite po iSskaidytais vaizdais antroje Sio vadovo
dalyje ir adresu www.barbecook.com.

Jei savo prietaisg uzregistravote internetu, automatiskai busite
nukreipti j teisinga sarasa.

2. Pardavimo vietoje uZsisakykite atsargine dalj. Galite uZsisakyti
dalis, kurioms taikoma ir netaikoma garantija.

9 GARANTIJA

9.1 Garantijos taikymas

Jusy prietaisui taikoma dvejy mety garantija skaiciuojant nuo jsigijimo

datos. Si garantija galioja visiems gamybos defektams su salyga, kad:

* Jus naudojote, surinkote ir prizilréjote savo prietaisa pagal Siame
vadove iSdeéstytus nurodymus. PaZeidimai, atsirade dél netinkamo
naudojimo, neteisingo surinkimo arba nepakankamos priezitros,
nelaikomi gamybos defektais.

o Galite pateikti savo prietaiso kvita ir unikaly serijos numerj. Sis
serijos numeris prasideda C, po to eina 15 skaitmeny. Jj galite
rasti:

»  Siame vadove.

*  Ant prietaiso pakuotés.

*  Prietaiso kojos vidingje puséje.
e ,Barbecook” kokybés skyrius patvirtina, kad dalys yra defektuotos

ir kad tai iSaiSkéjo prietaisa jprastai naudojant, tinkamai surinkus ir
Jei viena i$ pirmiau paminéty salygy netenkinama, negalite reikalauti
jokios kompensacijos. Visais atvejais garantija apsiriboja defektuotos
(-y) dalies (-iy) remontu arba keitimu.

9.2 Garantijos netaikymas

Toliau iSvardytiems pazeidimams ir defektams garantija netaikoma:

* ]prastam daliy, kurias tiesiogiai veikia liepsna arba intensyvi kaitra,
nusidévejimui (rudijimui, deformavimuisi, spalvos pakitimui ir t. t.).
Sias dalis kartkartémis pakeisti yra normalu.

* Matomiems netolygumams, kurie yra neatsiejami nuo gamybos
proceso. Sie netolygumai nelaikomi gamybos defektais.

e Visiems pazeidimams, atsiradusiems dél nepakankamos
priezidros, neteisingo saugojimo, netinkamo surinkimo ar
gamintojo surinkty daliy pakeitimy.

e Visiems pazeidimams, atsiradusiems kaip pasekmé dél
nertpestingo prietaiso naudojimo arba naudojimo nesilaikant
nurodymu.

¢ Korozijai arba spalvos pakitimui, kurj sukeélé iSorinis poveikis,
stipriy valymo priemoniy ar chloro naudojimas ir t. t. Sie
pazeidimai nelaikomi gamybos defektais.
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1 REGISTREJIET SAVU IERICI

Paldies, ka iegadajaties Barbecook ierici! Més esam parliecinati, ka ta

sagadas jums daudz prieka griléjot.

Lai iesp&jami uzlabotu ierices izmanto$anu, registréjiet savu iefici vietné

www.barbecook.com. Registracijai nepiecieSamas tikai dazas minates,

tacu tas nodroSina ieverojamus ieguvumus:

* Jums tiks nodro$inata pieeja personalizétai pécpardosanas
apkalposanai. Tas laus, pieméram, atri atrast rezerves dalas savai
iericei vai arm izmantot labako garantijas apkalpoSanu.

° Mes varam informét jus par interesantiem izstradajuma
atjauninajumiem un paradit izstradajuma informaciju un tehniskos
datus, kas attiecas tiesi uz jlsu ierici.

Plasaku informaciju par ierices registré$anu skatiet vietné
www.barbecook.com.

Barbecook ievero jusu privatumu. Jusu dati netiks pardoti,
izplatiti vai nodoti treSajam pusém.

2  PAR SO ROKASGRAMATU

Saja rokasgramata ir divas dalas.

°  Pirmadalair ta, kuru pasreiz lasat. Taja ir ieklauti noradijumi par
ierices montazu, lietoSanu un apkopi.

e Otra dala sakas 129. Ipp. Taja ir visu veidu Saja rokasgramata
aprakstito iericu attéli (izversti skati, montazas rasejumi...).

3  SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

3.1 lzlasiet un izpildiet noradijumus

Pirms ierices izmantoSanas izlasiet noradijumus. Vienmeér rupigi
izpildiet noradijumus. lerices nepareiza montaza vai izmantosana var
radit aizdegSanos vai materialos zaudgjumus.

A

3.2 Rikojieties sapratigi

Uz bojajumiem, kas radusies, neievérojot noradijumus
(nepareiza montaza, lietoSana, apkope) garantija neattieksies.

Rikojoties ar ierici, esiet sapratigs:
* Lietojot ierici, neatstajiet to bez uzraudzibas.
*  Brdinajums! lerice |oti sakarst; lietoSanas laika neparvietojiet to.

* Rikojoties ar karstam ierices dalam, izmantojiet piemérotus
aizsarglidzeklus.

e Turiet ugunsnedroSus materialus un skidrumus, ka ari klistosus
priekSmetus drosa attaluma no izmantojamas ierices.

e Brdinajums! Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem tuvoties iericei
tas izmanto$anas laika.

* Lietojot ierici, vienmeér novietojiet tai blakus spaini ar deni vai
smiltim, it ipasi |oti karstas dienas un sausas vietas.

¢ Brdinajums! Nelietojiet ierici telpas.

3.3 Piemerotas vietas izvele

Lietojiet So ierici tikai arpus telpam. Izmantojot to telpas, kaut vai
garaza vai Skaniti, var tikt izraisita saindé$anas ar tvana gazi.
Izv€loties vietu arpus telpam, vienmer:

*  Parbaudiet, vai ierice neatrodas zem parkares (lievena, nojumes
u.c.) vai zem lapotnes.

*  Novietojiet ierici uz stingras un stabilas virsmas. Nekad
nenovietojiet ierici uz kustiga transportlidzek|a (laivas, piekabes
u.c.).

4  ATKARTOTI JEDZIENI

Saja dala ir ieklautas dazu mazak pazistamu jedzienu definicijas. Sie
jedzieni tiek izmantoti vairakos rokasgramatas tekstos.

4.1 KupinaSana

Partikas produktu kiipinasana ir produktu pagatavos$ana gruzdosas
malkas vai kokoglu dimos. Gala un zivis ir visbiezak kupinatie produkti,
tacu ir iesp&jams kupinat art vézveidigos, darzenus un pat sieru.

Pastav divu veidu kipinasana — karsta un auksta kipinasana.

Karsta kupinasana ir produktu vienlaiciga kuipinasana un
karsé$ana. Produkti netiek paklauti tieSai karstuma iedarbibai; tie
tiek gatavoti leni 50-80 °C temperatura.

°  Auksta kipinasana ir produktu kiipinasana |oti zema temperatura
(maks. 25 °C); produkti $aja procesa netiek termiski apstradati.
Auksto kupinasanu izmanto, lai produktiem pieskirtu garSu un tos
iekonservetu.

Ja vélaties izmantot ierici aukstai kipinasanai, nepiecieSams
aukstas kipinasanas papildaprikojums Barbecook. Sis
piederums lauj iericé Oskar auksti kiipinat visu veidu
produktus.

4.2 Emalja

Dazas ierices dalas ir parklatas ar izkauséta stikla slani, kas tiek dévéts
par emalju. ST emalja aizsarga zem tas eso$o metalu pret koroziju.
Emalja ir augstas kvalitates materials: ta ir izturiga pret rusu, neizbalo
augsta temperatura, ir vienkarsi apkopjama.
Ta ka emalja ir mazak elastiga neka metals, ko ta parklaj, iefici
lietojot nepareizi, emalja var atdalities. Lai nepielautu klumes,
esiet uzmanigs, montéejot emaljétas dalas, un vienmér apkopiet
emaljas parklajumu, ka tas aprakstits $aja rokasgramata.

5 IERICES MONTAZA

5.1 DrosSibas noradijumi

*  Saliekot ierici, neparveidojiet to. lefices dalu parveidosana ir |oti
bistama un nav atlauta.

*  Vienmeér rlpigi izpildiet montazas noradijumus.

e Lietotajs ir atbildigs par ierices pareizu montazu. Uz nepareizas
montazas raditiem bojajumiem garantija neattiecas.
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5.2 lerices montaza

NepiecieSams krusta skrlvgriezis.
1. Novietojiet ierici uz plakanas un tiras virsmas.

2. Samonté€jiet ierici, ka paradits montazas Zimégjumos.

m Minétie Zim&jumi atrodami $is rokasgramatas otraja dala péc
jusu ierices izversta skata.

6 PRODUKTU KUPINASANA

NepiecieSama malka vai kokogles, aizdedzinaSanas lidzekli (kas atbilst
EN 1860-3), gar$ sérkocins un nedaudz skidruma (tdens, buljona,
vina...).

6.1 Kadas kokogles vai malku lietot?

Lai aizdegtu ierici, varat izmantot malku vai kokogles.

Malka e Varat izmantot jebkura veida malku,
iznemot priedes malku.

* lerices aizdegSanai izmantojiet nelielus
zarinus un mazus zarus. Péc tam varat
pievienot lielakus zarus un malkas
pagales.

Vienmér aizdedzinasanai izmantojiet
tikai parastas kokogles, nevis briketes.
Kad ogles aizdedzinatas, varat pievienot
briketes.

Kokogles °

e Aizdedzinasanai izmantojiet labas
kvalitates kokogles; ieteicams lietot
standartam EN 1860-2 atbilstoSas
ogles. Labas kvalitates kokogles veido
lieli, spidigi kiegelisi; tas neizdala daudz
putek|u.

e lerices aizdegSanai izmantojiet nelielus
kokoglu gabalinus. Péc tam varat
pievienot lielakas kokogles.

Pirms kokoglu maisa uzglabasanas pienacigi noslédziet
to. Uzglabajiet kokogles tikai sausa vieta; neuzglabajiet tas
pagraba.

6.2 1. darbiba. lerices aizdeg$ana

Pirms produktu kupinasanas ierices apakspuse jaiededz uguns.
Rikojieties sadi:
1. Nonemiet no ierices vaku, iznemiet korpusa augsejos gredzenus,
gatavoSanas restes un buljona paplati.
Kokoglu bloda ievietojiet kokoglu rezgi.

Pelnu tvertné atveriet gaisa piegades atveres. Pelnu tvertne
atrodama zem kokoglu blodas.

4. Novietojiet uz kokoglu rezga nedaudz aizdedzinasanas lidzekla.
Vienmeér lietojiet tikai tadus aizdedzinasanas lidzeklus, kas atbilst
standartam EN 1860-3.

5. Apberiet aizdedzinasanas lidzek|us ar kokogléem. Padomi.
°  lzkartojiet kokogles vai malku piramidas forma.

¢ Uguns iedegSanai neizmantojiet parak daudz kokoglu vai
malkas.

* Parliecinieties, ka vél arvien ir iespéjams pieklut
aizdedzinasanas lidzeklim..

6. Panemiet garu sérkocinu un aizdedziniet aizdedzinaSanas lidzekli.

lzmantojot ierici pirmo reizi, laujiet ugunij taja degt 30 mindtes.
Tadejadi ierice tiks likvidetas razoSanas procesa smérvielu
atliekas.

Saja laika uz ierices vél nenovietojiet restes. Ja tukss grils tiks
parak ilgstosi karsets, tas var deforméties.

7. Uzgaidiet, ldz kokogles vai malka parklajas ar planu baltu pelnu
kartu. Parasti tam nepiecieSamas aptuveni 25 minutes.

Bridinajums! lerices aizdegSanai neizmantojiet spirtu vai
benzinu.

8. lzvietojiet kokogles vai malku vienmerigi pa visu kokoglu rezgi un
aizveriet korpusa apakséja gredzena luku.

lzmantojot kokogles, varat aizdedzinat tas, lietojot art
Barbecook kokoglu aizdedzinaSanas Skidrumu. Kad kokogles
ievietotas, uzlejiet uz kokoglu rezga kokoglu aizdedzinasanas
Skidrumu.

6.3

2. darbiba. Kupinasanas uzsakSana

Kad kokogles vai malka parklajusies ar planu baltu pelnu kartu, varat

sakt produktu kiipinasanu. Rikojieties $adi:

1. Korpusa apaksgja gredzena uz trim balsta kronSteiniem
novietojiet buljona paplati.

2. Buljona paplaté iepildiet nedaudz skidruma (tdeni, buljonu,
vinu...). Lai pastiprinatu garSu, Skidrumam varat pievienot ar
zalumus.

3. Novietojiet uz buljona paplates pirmas gatavo$anas restes un uz
restém izvietojiet produktus.

Novietojiet uz restem produktus tikai viena karta, atstajot starp
produktu gabaliem pietiekami daudz brivas vietas. Tas laus
dimiem un karstumam vienmeérigi cirkulét ap produktiem.

4. Oskar L: Uzlieciet korpusa augséjo gredzenu uz apakséja un
aizveriet abu gredzenu lukas.

5. Oskar L: Uz korpusa augséja gredzena balsta kronsteiniem
novietojiet otras gatavoSanas restes. Parliecinieties, ka restu mala
stingri atbalstas pret kronsteiniem.

o

Novietojiet uz restem produktus un uzlieciet iericei vaku.

Oskar L: Sis darbibas apraksta produktu kipinasanu,
izmantojot divas restes. Varat arf neizmantot vienas restes,
aizstat vienas restes ar kiipina$anas grozu vai art iekarinat
produktus kiipinasanas akos vaka.

6.4 3. darbiba. Nemainigas temperaturas

uzturesana

Sakot kiupinasanu, jauztur nemainiga temperattra aptuveni
70 °C robezas. Ta ka vaka ir ieblvets termometrs, ir iesp&jams
uzraudzit temperaturu.

6.4.1 TEMPERATURA PAR AUGSTU

1. Uzlieciet uz ierices vaku. Aizveriet vaka gaisa piepludes atveres
un pelnu tvertni.

2. Jatemperatura vél arvien ir par augstu, uzlieciet uz uguns
nedaudz samitrinatu koka skaidu. Tas uzlabos art produktu
garsu.

6.4.2 TEMPERATURA PAR ZEMU

3. Nodrosiniet ventilaciju un skabekla piepludi ugunij, atverot vaka
gaisa piegades atveres un pelnu tvertni.

4. JaventileSana pietiekami nepaaugstina temperattru, pievienojiet
ugunij nedaudz kokoglu vai malkas. Rikojieties Sadi:
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Uzvelciet cimdus. Nenovelciet tos visu darbibu veikSanas laiku

Uzmanigi nonemiet no ierices vaku un atveriet korpusa
apakséja gredzena luku.

c. Kokoglu panna ieberiet papildu kokogles vai pievienojiet
nedaudz malkas. Izmantojiet garas knaibles un centieties
nesakustinat pelnus un neradrt dzirksteles.

d. Aizveriet liku korpusa apak$égja gredzena.

e. Uzgaidiet, ldz uguns sak stipri degt, un uzlieciet uz ierices
vaku.

7  NODERIGI PADOMI UN IETEIKUMI

7.1 Garsas pievienosana ar koka skaidam

Lai pievienotu jusu partikas produktiem izteiktaku garsu, varat ugunt
jevietot arT aromatizetas koka skaidas. Skaidas var izmantot divejadi.

* lemerciet skaidas tdeni uz 10 minutém, tad nosusiniet tas un
uzkaisiet kokoglem vai malkai.

* levietojiet skaidas alvas folijas maisina, caurduriet maisinu ar
daksinu, tad novietojiet maisinu uz kokoglém vai uz malkas.
Neatkarigi no izmantota panémiena nekada gadijuma nepievienojiet
skaidas, pirms kokogles un malka ir parklajusies ar planu baltu pelnu

kartu.

Barbecook nodrosina tris veidu aromatizétas koka skaidas.

Abols Neliela Brieza gala, zivis,
majputnu gala

0Ozols Vidéja Cukgala, majputnu

gala

Cigorini Augsta Cukgalas
karbonades, ribinas,

cepesi

7.2 Produktu suliguma uzturesana

Lai nelautu produktiem izzat, kipinasanas laika ielejiet buljona

paplaté nedaudz skidruma (Udens, buljona, vina...). Kipinasanas laika

regulari parbaudiet paplati un, ja nepiecieSams, papildiniet Skidrumu.

Rikojieties sadi:

1. Atveriet luku korpusa apakséja gredzena.

2. Uzmanigi ielejiet Skidrumu buljona paplate, izmantojot piltuvi vai
krOzi ar snipi.

3. Aizveriet luku korpusa apakseja gredzena.

7.3 Vaka pacelSana

Sakot kiipinasanu, péc iespéjas izvairieties no vaka pacelsanas. Katru
reizi pacelot vaku, ara izk|ust liels daudzums karstuma un dumu, kas
paildzinas produktu gatavosanu.

Ja vaks tomér japacel, vienmér celiet to uz saniem, nevis tiesi uz
augsu. Celot vaku tiesi uz augsu, ierice veidosies gaisa plusma, kas var
iestkt pelnus gatavojamos produktos.

7.4 lerices ka grila izmantoSana

Ja neaizsedzat produktus pret kokoglém vai malku ar buljona paplati,
varat lietot ierici ka parastu grilu. Rikojieties $adi:

1. Aizdedziet ierici, ka aprakstits “6 Produktu kipinasana”.

2. Uz korpusa apakséja gredzena balsta kronsteiniem novietojiet
gatavosanas restes. Parliecinieties, ka restu mala stingri atbalstas
pret kronsteiniem.

3. Novietojiet uz restéem produktus.

8 IERICES APKOPE

8.1 PelnuiznemsSana

leteicams iznemt pelnus péc katras ierices lietoSanas reizes. Izmantojot
pelnu tvertni, tas izdarams |oti atri. Rikojieties Sadi:

1. Laujiet iericei pilniba atdzist.

2. Nonemiet no ierices vaku, iznemiet korpusa augsejo gredzenu,
gatavoSanas restes un buljona paplati.

Iznemiet kokoglu reZgi un ieslaukiet pelnus pelnu tvertné.
Izceliet pelnu tvertni no kokoglu blodas un ieberiet pelnus spaint.
levietojiet pelnu tvertni atpakal kokoglu bloda.

8.2 Groza, restu un rezga tiriSana

leteicams firit kipinasanas grozu, produktu gatavoSanas restes un
kokoglu rezgi péc katras lietoSanas, izmantojot Barbecook firitaju.
Rikojieties $adi:
1. Izsmidziniet uz firamajam ierices dalam putas un laujiet tam kadu
laiku iedarboties.
Kad putas atmiekske netirumus un taukvielas, tas zaude krasu.

Notiriet putas ar mikstu stkli un Gdeni.
Kartigi noskalojiet ierices dalu un pirms uzglabasanas rupigi
nosusiniet. Tas nepielaus rlsas veido$anos.

Varat tirit grozu, restes un rezgi ar saudzigu mazgasanas
lidzekli vai dzeramo sodu. Nekada gadijuma netiriet $is dalas ar
cepeskrasns tirisanas lidzekliem.

Lai nepielautu rusas veidoSanos, pirms uzglabasanas nedaudz
ieellojiet restes un kupinasanas grozu ar augu ellu. Nekada
gadijuma neellojiet kokoglu restes.

Buljona paplates un ierices korpusa
tirisana

leteicams firit buljona paplati un ierices korpusu (iekSpusi un arpusi)
péc katras lietoSanas.

* lerices dalu tirianai lietojiet tdeni, kam pievienots saudzigs
mazgasanas lidzeklis, un mikstu sukli vai dranu.

e Kartigi noskalojiet ierices dalas un pirms uzglabasanas rupigi
nosusiniet tas.

Lai nepielautu rusas veidoSanos, pirms uzglabasanas ieellojiet
buljona paplati un ierices korpusa arpusi ar augu ellu. Nekada
gadijuma neellojiet ierices korpusa iekSpusi.

8.4

Vaka tiriSana

Kupinasanas laika vaks var klut nedaudz taukains. Lai nepielautu

taukvielu uzkrasanos, ieteicams iztirit vaka iekSpusi péc katras

lietoSanas. Rikojieties $adi:

1. Uzgaidiet, l[dz vaks ir pietiekami atdzisis. Tam vél arvien jabut
siltam, tacu ne tik karstam, lai tam nevarétu pieskarties.

2. lzslaukiet vaka iekSpusi ar papira dvieli un vai mazgajiet ar udeni
un saudzigu mazgasanas lidzekli.

Ja taukvielas tomeér sakrajusas vaka iek$pusg, notiriet tas ar
misina stieplu suku vai saburzitu aluminija foliju.

8.5

lerices uzglabasana

Pec katras lietoSanas novietojiet ierici uzglabasanai (telpas, zem
nojumes u.c.).

Parliecinieties, ka ierice pirms uzglabasanas ir pilnigi sausa. Tas
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nepielaus rusas veidoSanos.

8.6 Emaljeto, neruséjosa terauda,
hrometo un ar pulveri klato dalu

uzturesSana

lerici veido emaljetas, nertisgjosa térauda, hrométas un ar pulveri
klatas dalas. Katrs materials jaapkopj citadi:

Emalja ¢ Neizmantojiet asus priekSmetus un
sargieties to atsist pret cietu virsmu.

*  Nepaklaujiet sakarsuSu emaljas
parklajumu aukstu Skidrumu iedarbibai.

¢ Varat izmantot metala suklus un abrazivus
mazgasanas ldzeklus.

NerUs€joSais o
térauds un hroms

Nelietojiet agresivus, abrazivus un metala
fifSanas dzeklus.

e Terauda tin$anai izmantojiet saudzigus
mazgasanas ldzeklus.

e Lietojiet mikstu sukli vai dranu.

¢ Pec tinSanas karfigi noskalojiet un pirms
uzglabasanas ripigi nosusiniet.

Ar pulveri °
parklatas

Neizmantojiet asus priekSmetus. Lietojiet
saudzigus mazgasanas lidzek|us, mikstu
sukli vai dranu.

e Péc tinsanas kartigi noskalojiet un pirms
uzglabasanas rupigi nosusiniet.

& Bojajumi, kas radusies, neievérojot $os noradijumus, tiks
uzskatfiti par nepiemérotu apkopi un uz tiem neattieksies
garantija.

Zem jusu ierices izversta skata (otra rokasgramatas dala) atradisit visu
iefices sastavdalu sarakstu. Saja saraksta ir ieklauts

simbols, kas norada katras dalas materialu, tadel varat to izmantot, lai
noteiktu, ka uzturet attiecigo detalu. Dalu saraksta ir $adi simboli:

Emalja

Hroms

NerUsé€josais térauds

* 1> e

Ar pulveri parklatas

8.7 Rezerves dalu pasutiSana

Dalas, kas paklautas tieSai uguns vai intensiva karstuma iedarbibai

periodiski janomaina. Lai pasutitu rezerves dalu:

1. Sameklgjiet vajadzigas dalas atsauces numuru. Visu atsauces
numuru sarakstu var atrast zem izvérstajiem skatiem Sis
rokasgramatas otraja daja un vietné www.barbecook.com.

Ja registréjat savu ierici tieSsaistg, tiks automatiski paradits
atbilstoSais saraksts.

2. Pastutiet rezerves dalu ierices pardo$anas vieta. Rezerves dalas ir
iesp€jams pasufit gan garantijas perioda, gan péec ta beigam.

9 GARANTIJA

9.1 Uz ko attiecas garantija

Jusu iericei ir divu gadu garantijas termins, kas sakas no iegades
dienas. ST garantija attiecas uz visiem izgatavos$anas defektiem, ar
nosacijumu, ka:

e lerice tiek izmantota, samontéta un uzturéta saskana ar Sis
rokasgramatas noradijumiem. Nepareizas montazas vai apkopes
raditi bojajumi netiek uzskatiti par izgatavoSanas defektiem.

*  Varat uzradtt ierices iegades ¢eku un unikalo sérijas numuru. Sis
sérijas numurs sakas ar burtu C, kuram seko 15 cipari. To var
atrast:

o Sajarokasgramata.
e Uzierices iepakojuma.
e lerices kajas iekSpuse.

e Barbecook kvalitates nodala apstiprina, ka dalas ir bojatas un ka
tas izradijusas bojatas parasta darbibas reZima, lietojot pareizi
samontétu un apkoptu ierici.

Ja kads no iepriek§ minétajiem nosacijumiem nav izpildits, jus nevarat

pieprasit nekadu kompensaciju. Jebkura gadijuma garantija attiecas

tikai uz bojatas dalas(-u) remontu un nomainu.

www.barbecook.com

MAN_OSKAR_S_M_L_BBC_171109_A.indb 103

103

09/11/17 12:19



9.2 Uz ko garantija neattiecas

Garantija neattiecas uz talak aprakstitiem bojajumiem un defektiem:

¢ Parasts tieSi ugunij vai intensiva karstuma iedarbibai paklauto
dalu nodilums un nolietojums (rus€Sana, deformésanas, krasas
zaudéjums...). Sim dalam nepiecieSama regulara nomaina parasta
darba apstak|os.

e Vizualas nepilnibas, no kuram nav iespéjams izvairities razosanas
procesa. Sis nepilnibas nav uzskatamas par razo$anas defektiem.

* Visi nepiemeérotas apkopes, nepareizas uzglabasanas, montazas
vai ieprieks salikto dalu parveidosanas raditie bojajumi.

e Visiierices nevérigas un neatbilstoSas lietoSanas raditie bojajumi.

* Rusa vai krasas zudums, ko rada areja ietekme, agresivu
mazgasanas lidzeklu lietoSana, hlora iedarbiba... Sie bojajumi
netiek uzskatiti par razo$anas defektiem.

www.barbecook.com
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1 ZAREJESTRUJ SWOJE URZADZENIE

Dziekujemy za zakup urzadzeniaBarbecook! Mamy nadzieje, ze dzieki
niemu mile spedza Paristwo czas podczas grillowania.

W celu zwigkszenia satysfakcji z korzystania zarejestruj swoje
urzadzenie na stronie www.barbecook.com. Zajmie to zaledwie kilka
minut i zapewni wiele korzysci:

e Zyskasz dostep do naszych spersonalizowanych ustug
posprzedaznych. Umozliwig one na przyktad szybkie wyszukanie
czesci zamiennych do urzadzenia lub skorzystanie z optymalnej
ustugi gwarancyjne;j.

*  Mozemy poinformowac o interesujacych aktualizacjach produktu
oraz skierowac do informacji dot. produktu oraz specyfikaciji, ktére
odnosza sie do danego urzadzenia.

W celu uzyskania dodatkowych informaciji dot. rejestraciji
urzadzenia nalezy odwiedzi¢ strone www.barbecook.com.

Barbecook szanuje prywatnos¢ danych. Dane nie beda
sprzedawane, przekazywane ani udostepniane stronom
trzecim.

2 O NINIEJSZEJ INSTRUKCJI

Instrukcja ta sktada sie z dwoch czesci.

*  Pierwsza czes¢ wtasnie Panstwo czytaja. Obejmuje ona instrukcje
montazu, korzystania i konserwacji urzadzenia.

*  Druga cze$¢ zaczyna sie na stronie 129. Obejmuje ona wszystkie
rodzaje rysunkéw dot. urzadzenia (widoki urzadzenia roztozonego
na czesci, rysunki montazowe...), ktére sa opisane w niniejszej
instrukciji.

3 WAZNE INSTRUKCJE DOT.
BEZPIECZENSTWA

3.1 Zapoznanie si¢ i przestrzeganie

instrukciji

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy przeczytac

instrukcje. Nalezy zawsze przestrzega¢ doktadnie instrukcji. Montaz

lub korzystanie z urzadzenia w inny sposéb moga spowodowaé pozar

lub uszkodzenie materiatu.

Uszkodzenia spowodowane nieprzestrzeganiem instrukciji
(nieprawidtowy montaz, niewtasciwe uzycie, niewystarczajaca

konserwacja) nie sg objete gwarancja.

3.2 Kierowanie sie zdrowym rozsadkiem

Podczas pracy z urzadzeniem nalezy kierowac sie zdrowym
rozsadkiem:

¢ Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez dozoru podczas
korzystania.

e Ostrzezenie! Urzadzenie stanie sie bardzo gorace, nie nalezy go
przemieszczac podczas dziatania.

¢ Podczas obchodzenia sie z goracymi cze$ciami nalezy stosowac
odpowiednia ochrone.

*  Nalezy przechowywac palne materiaty, ciecze oraz obiekty
rozpuszczalne z dala od uzywanego urzgdzenia.

e Ostrzezenie! Trzymac dzieci i zwierzeta z dala od urzadzenia
podczas korzystania.

e Trzymac¢ wiadro z wodg lub piaskiem w poblizu podczas
korzystania z urzadzenia, szczegdlnie w bardzo gorace dni oraz w
suchych obszarach.

e Ostrzezenie! Nie uzywac¢ wewnatrz.

3.3 Wyboér odpowiedniej lokalizacji

Z urzadzenia nalezy korzysta¢ wytacznie na zewnatrz. Korzystanie

wewnatrz, nawet w garazu lub szopie, moze spowodowac zatrucie

tlenkiem wegla.

Podczas wyboru lokalizacji na zewnatrz nalezy zawsze:

*  Upewni¢ sig, ze urzadzenie nie znajduje sie pod konstrukcja
podwieszana (ganek, zadaszenie...) lub pod listowiem.

*  Umiesci¢ urzadzenie na twardej i stabilnej powierzchni. Nigdy
nie umieszczaé urzadzenia na poruszajacym sie pojezdzie (t6dz,
przyczepa...).

4 POWTARZAJACE SIE POJECIA

Niniejsza cze$¢ obejmuje definicje niektdrych mniej popularnych pojec.

Pojecia te sg stosowane w réznych tematach niniejszej instrukcii.

4.1 Wedzenie

Wedzenie zywnosci to sposéb przyrzadzania zywnosci poprzez jej
wystawienie na dziatanie dymu pochodzacego od tlacego sie drewna
lub wegla drzewnego. Mieso i ryby to najczesciej wedzona zywnos¢,
ale mozna réwniez wedzi¢ skorupiaki, warzywa, a nawet sery.
Rozréznia sie dwa rodzaje dymaéw, zimny i goracy:

°  Wedzenie w gorgcym dymie to jednoczesne wedzenie i
przyrzadzanie potraw. Zywnosé nie jest wystawiana na
bezposrednie dziatanie zrédta ciepta i jest przyrzadzana bardzo
powoli, w stosunkowo niskiej temperaturze (50-80°C).

*  Wedzenie w zimnym dymie to wedzenie w bardzo niskiej
temperaturze (maks. 25°C), co oznacza, ze zywnos¢ nie jest
poddawana gotowaniu. Wedzenie w zimnym dymie ma na celu
nadanie zywnosci aromatu oraz jej zakonserwowanie.

W przypadku checi uzycia urzadzenia do wedzenia w zimnym
dymie konieczne jest zakupienie Barbecook wedzarni do
zimnego wedzeni. Te akcesoria umozliwiajg wedzenie w
zimnym dymie kazdego rodzaju zywnosci przy uzyciu
wedzarni Oskar.

4.2 Emalia

Niektore czesci urzadzenia sg pokryte warstwa stopionego szkta,
zwanego emalig. Emalia zabezpiecza znajdujacy sie pod nig metal
przed korozja. Emalia jest materiatem o wysokiej jakosci: jest odporna
na rdze, nie blaknie pod wptywem dziatania wysokiej temperatury i jest
bardzo tatwa w konserwaciji.
Ze wzgledu na to, ze emalia jest mniegj elastyczna niz

metal, ktory zostat nig pokryty, fragmenty emalii moga
odprysnac w przypadku nieprawidtowego obchodzenia sig z
urzadzeniem. W celu uniknigcia problemoéw nalezy zachowac
ostrozno$¢ podczas montazu emaliowanych czesci i zawsze
konserwowaé emalie w sposéb opisany w dalszej czesci tej
instrukcji.

5 MONTAZ URZADZENIA

Instrukcje dot. bezpieczenstwa

L TR Nie nalezy modyfikowac
urzgdzenia podczas jego montazu. Jest to bardzo niebezpieczne i
z tego wzgledu zabronione jest modyfikowanie czesci urzadzenia.

*  Nalezy zawsze doktadnie przestrzega¢ instrukcji montazu.

e Uzytkownik jest odpowiedzialny za prawidiowy montaz urzadzenia.
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Uszkodzenia spowodowane w wyniku nieprawidtowego montazu
nie sa objete gwarancja.

5.2 Montaz urzadzenia

Wymagany jest klucz wkretak krzyzakowy.

1. Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej i czystej powierzchni.

2. Zmontowac urzadzenie w sposéb przedstawiony na rysunkach
montazowych.

% Rysunki montazowe mozna znalez¢ w drugiej czesci instrukcii,
pod widokiem urzadzenia rozebranego na czesci.

6 WEDZENIE ZYWNOSCI

Do tego celu potrzebne sa drewno lub wegiel drzewny, podpatka
(zgodna z norma EN 1860-3), dtuga zapatka oraz ptyn (woda, rosot,
wino...).

6.1 Jakiego rodzaju drewna lub wegla
drzewnego uzywacé?

W celu rozpalenia urzadzenia nalezy stosowac drewno lub wegiel
drzewny.

Drewno ¢ Mozna stosowac¢ kazdy rodzaj drewna, z
wyjatkiem drewna sosnowego.

¢ W celu rozpalenia urzadzenia nalezy
uzywac gatazek i matych gatezi. Nastepnie
mozna doda¢ wieksze gatezie i polana.

Wegiel drzewny *  Nalezy zawsze rozpala¢ urzadzenie przy
uzyciu tradycyjnego wegla drzewnego,
nigdy nie uzywac brykietu. Po rozpaleniu
ognia mozna dodac¢ brykietu.

¢ Do rozpalania urzadzenia nalezy uzywacé
wegla drzewnego dobrej jakosci, najlepiej
zgodnego z norma EN 1860-2. Wegiel
drzewny dobrej jakosci sktada sie z
duzych, btyszczacych blokéw i nie kurzy
sie.

e Nalezy uzywac niewielkich kawatkéw
wegla drzewnego w celu rozpalenia
urzadzenia. Nastepnie mozna dodac
wigksze bloki.

@ Nalezy prawidtowo zamknaé opakowanie wegla drzewnego
= przed przechowywaniem go. Zawsze przechowywac w
suchym miejscu, nie przechowywac w piwnicy.

6.2 Krok 1: Rozpalanie urzadzenia

Przed rozpoczeciem wedzenia jakiejkolwiek zywnosci nalezy rozpali¢
ogien na dnie urzadzenia. Nalezy wykonac¢ ponizsze kroki:

1. Zdja¢ pokrywe, gdrne pierscienie obudowy, kratke/-i do
grillowania oraz mise na rosét z urzadzenia.

Umiescic kratke na wegiel drzewny w kotle na wegiel drzewny.

Otworzy¢ otwory doptywu powietrza w zbiorniku na popidt.
Zbiornik na popiét znajduje sie ponizej kotta na wegiel drzewny.

4. Umiesci¢ troche podpatki na kratce na wegiel drzewny. Nalezy
zawsze stosowac podpatki zgodne z norma EN 1860-3.

5. Na podpatke potozy¢ wegiel drzewny lub drewno. Wskazdéweki:
*  Uformowac z wegla drzewnego lub drewna piramide.

* Nie stosowa¢ zbyt duzo wegla drzewnego ani drewna do
rozpalenia ognia.

* Upewnic sie, ze nadal mozna dosiegnac podpatki.
6. Zapomoca dtugiej zapatki podpali¢ podpatke.
Korzystajac z urzadzenia po raz pierwszy, nalezy pozostawi¢ je

rozpalone przez 30 minut. Spowoduje to usuniecie wszelkich
pozostatosci smardéw produkcyjnych z urzadzenia.

>

Nie nalezy jeszcze umieszczac grilla na urzadzeniu. Pusty
grill moze sie odksztatca¢ w przypadku zbyt diugiego
pozostawienia w cieple.

>

Ostrzezenie! Nie nalezy uzywac spirytusu ani benzyny w celu
rozpalenia lub ponownego rozpalenia urzadzenia.

>

7. Nalezy odczekac, az wegiel drzewny lub drewno pokryje sie
cienka warstwa biatego popiotu. Zazwyczaj trwa to okoto 25
minut.

8. Roztozy¢ réwno wegiel drzewny lub drewno na kratce na wegiel

drzewny i zamkna¢ drzwiczki w dolnym pierscieniu obudowy.

W przypadku stosowania wegla drzewnego mozna go rowniez
podpali¢ w Barbecook starterze na wegiel drzewny. Gdy
wegiel drzewny jest gotowy, wystarczy go wysypac ze startera
na wegiel drzewny na kratke na wegiel drzewny.

6.3 Krok 2: Rozpoczgé wedzenie

Po pokryciu sie wegla drzewnego lub drewna biatym popiotem mozna
rozpocza¢ wedzenie. Nalezy wykonac ponizsze kroki:

1. Umiesci¢ mise na rosét na dolnym pierscieniu obudowy, na
trzech wspornikach.

2. WIa¢ troche ptynu (wody, rosotu, wina...) do misy na rosot.
Mozna réwniez dodac¢ ziét do smaku.

3. Umiesci¢ pierwsza kratke do grillowania na misce na rosét, a
nastepnie umiescic¢ jedzenie na kratce.

Umiesci¢ wytacznie jedna warstwe zywnosci na kratce

i pozostawi¢ wystarczajaca ilos¢ miejsca pomiedzy
poszczegdlnymi kawatkami produktéw. Pozwoli to na
uwolnienie dymu i ciepta w celu ich rownomiernej cyrkulacii
wokét jedzenia.

4. Oskar L: Umiesci¢ gorny piersciern obudowy na dolnym
pierécieniu i zamkna¢ drzwiczki obu pierécieni.

5. Oskar L: Umiesci¢ druga kratke do grillowania na wspornikach
gornego pierscienia obudowy. Upewni€ sig, ze pierscien kratki
spoczywa doktadnie na wspornikach.

o

Umiescic jedzenie na kratce i przykry¢ pokrywa urzadzenie.

ﬂ Oskar L: Procedura ta opisuje sposéb wedzenia zywnosci przy
uzyciu dwdch kratek. Oczywiscie istnieje rowniez mozliwosc
wyjecia jednej z kratek —wymieni¢ jedna z kratek na kosz do
wedzenia lub powiesi¢ produkty na wieszakach do wedzenia
w pokrywie.

6.4 Krok 3: Utrzymanie statej temperatury

Po rozpoczeciu wedzenia konieczne jest utrzymanie statej temperatury
na poziomie 70°C. Dzigki termometrowi w pokrywie mozna doktadnie
kontrolowaé temperature.

6.4.1 ZBYT WYSOKA TEMPERATURA

1. Umiesci¢ pokrywe na urzadzenia. Zamknaé otwory doptywu
powietrza w pokrywie oraz w zbiorniku na popicdt.

2. Jesli temperatura nadal bedzie zbyt wysoka, dorzuci¢ do ognia
troche mokrych wioréw. Spowoduije to réwniez zwigkszenie
aromatu zywnosci.
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6.4.2 ZBYT NISKA TEMPERATURA

1. Podsyci¢ ogien poprzez otwarcie otworéw doptywu powietrza w
pokrywie i w zbiorniku na popiét.
2. Jesli podsycenie ognia nie zwigkszy wystarczajaco temperatury,
nalezy dodac troche wegla drzewnego lun drewna do ognia.
Nalezy wykona¢ ponizsze kroki:

a. Zatozyc rekawice. Rekawice powinny by¢ noszone podczas
wykonywania catej procedury.

b. Ostroznie zdja¢ pokrywe z urzadzenia, a nastepnie otworzy¢
drzwiczki w dolnym pierscieniu kotta.

c. Dotozy¢ troche wegla drzewnego lub drewna do misy z
weglem drzewnym. Uzy¢ szczypiec do wegla z dtugimi
raczkami, zachowujac ostrozno$c¢, aby nie wznieca¢ popiotu
ani nie powodowac iskier.

d. Zamkna¢ drzwiczki w dolnym pierécieniu kotta.

e. Odczeka¢ do momentu, az ptomieri bedzie silny, a nastepnie
ponownie umiesci¢ pokrywe na urzadzeniu.

7 PRZYDATNE WSKAZOWKI | PORADY

7.1 Dodawanie aromatu za pomoca

drewnianych wiéréow

by nada¢ zywnosci dodatkowego aromatu, istnieje mozliwosé dodania
do ognia specjalnych aromatycznych wiéréw drewnianych. Mozna je
stosowac na dwa sposoby:

°  Zamoczy¢ widry w wodzie na okoto 10 minut, wyla¢ wode, a
nastepnie rozsypac je na wegiel drzewny lub drewno.

*  Umiesci¢ widry we folii aluminiowej, formujac woreczek, nastepnie
poprzektuwac go widelcem i umiesci¢ go na weglu drzewnym lub
drewnie.

Niezaleznie od zastosowanej metody nigdy nie dodawac wiéréw przed

pokryciem sie wegla drzewnego lub drewna biatg warstwa popiotu.

Barbecook oferuje trzy rodzaje aromatycznych wiéréw drewnianych:

Jabtko tagodna Dziczyzna, ryby, drdb

Dab Srednia Wieprzowina, drob

Orzesznik Duza Kotlety wieprzowe,
zeberka, pieczenie

7.2 Zachowanie odpowiedniej wilgotnosci
Zywnosci

W celu zachowania wilgotnosci zywnosci nalezy wla¢ odpowiedni ptyn
(woda, rosdt, wino...) do misy na rosét przed rozpoczeciem wedzenia.
Sprawdzaé mise regularnie podczas wedzenia i dolewaé ptynu do misy
w razie takiej koniecznosci. Nalezy wykona¢ ponizsze kroki:

3. Otworzy¢ drzwiczki w dolnym pierscieniu obudowy.

4. Ostroznie wla¢ ptyn do misy na rosét, uzywajac lejek lub dzbanek
z dziébkiem.

5. Zamknac¢ drzwiczki w dolnym pierscieniu kotfa.

7.3 Zdejmowanie pokrywy

Po rozpoczeciu wedzenia unika¢ zdejmowania pokrywy na tyle, na ile
jest to mozliwe. Kazde zdjecie pokrywy powoduje znacznie uciekanie
ciepfa i dymu, co przedituza czas przyrzadzania zywnosci.

Jesli konieczne jest podniesienie pokrywy, zawsze podnie$¢é

ja, przesuwajac ja w bok zamiast prosto do géry. Podnoszenie
pokrywy do goéry tworzy przeptyw powietrza w urzadzeniu, co moze
spowodowac zassanie popiotu w kierunku zywnosci.

7.4 Korzystanie z urzadzenia jako grilla

Jesli zywnos¢ nie zostanie zabezpieczona przed weglem drzewnym

lub drewnem przy uzyciu misy do rosotu, urzadzenie moze petnic¢

funkcje standardowego grilla. Nalezy wykona¢ ponizsze kroki:

1. Zapali¢ urzadzenie zgodnie z opisem w punkcie “6 \Wedzenie
Zywnosci”.

2. Umiesci¢ kratke do grillowania na wspornikach dolnego
pierécienia obudowy. Upewnic sig, ze pierscien kratki spoczywa
doktadnie na wspornikach.

3. Umiesci¢ zywnos$¢ na kratce.

8 KONSERWACJA URZADZENIA

8.1 Usuwanie popiotu

Zalecamy usuwanie popiotu po kazdym uzyciu. Dzieki zbiornikowi
na popidt czynnos¢ ta zajmuje to niewiele czasu. Nalezy wykona¢
ponizsze kroki:

1. Pozostawi¢ urzadzenie do catkowitego ostygniecia.

2. Zdja¢ pokrywe, gorny pierscier obudowy, kratki do grillowania
oraz mise na rosot.

3. Wyjac kratke na wegiel drzewny i usuna¢ z niej popidt,
szczotkujac ja nad zbiornikiem z popiotem.

4. Wyjac zbiornik z popiotem z kotta na wegiel drzewny, a nastepnie
wysypac popiét do wiadra.

5. Ponownie umiesci¢ zbiornik na popiét w kotle na wegiel drzewny.

8.2 Czyszczenie kosza, kratek do
grillowania i kratki

Zalecamy czyszczenie kosza do wedzenia, kratek do grillowania i kratki
na wegiel drzewny po kazdym uzyciu za pomoca $rodka czyszczacego
Barbecook cleaner. Nalezy wykonac ponizsze kroki:

1. Rozpyli¢ piane na czgsci przeznaczone do czyszczenia i
pozostawi¢ na chwile, aby zaczeta dziatac.

2. Piana odbarwia sie w miare pochtaniania brudu i ttuszczu.
Usuna¢ piane za pomoca migkkiej gabki i wody.

3. Doktadnie sptukac¢ element i dobrze osuszy¢ przed
przechowywaniem. Zapobiega to powstawaniu rdzy.

Mozna réwniez czysci¢ kosz, kratki do grillowania i kratke przy
uzyciu tagodnego detergentu lub wodoroweglanu sodu. Do
czyszczenia tych czesci nie nalezy nigdy stosowaé srodkow
czyszczacych do piekarnika.

W celu niedopuszczenia do powstawania rdzy lekko naoliwi¢
kratki do grillowania i kosz do wedzenia olejem roslinnym
przed ich przechowywaniem. Nigdy nie oliwi¢ kratki na wegiel
drzewny.

8.3 Czyszczenie misy na rosét i obudowy

Zalecamy czyszczenie misy na rosét i obudowy urzadzenia (od

wewnatrz i zewnatrz) po kazdym uzyciu:

*  Czesci my¢ wodg z tagodnym detergentem i miekka gabka lub
szmatka.

¢ Doktadnie sptuka¢ czesci i dobrze osuszy¢ przed
przechowywaniem.

W celu niedopuszczenia do powstawania rdzy, naoliwi¢ mise
na rosét i zewnetrzna cze$¢ obudowy olejem roslinnym przed
ich przechowywaniem. Nigdy nie naoliwia¢ obudowy od
wewnatrz.
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8.4 Czyszczenie pokrywy

Podczas wedzenia pokrywa moze stac sie tlusta. W celu
niedopuszczenia do gromadzenia sie zbyt duzej ilosci ttuszczu zaleca
sie jej czyszczenie od wewnatrz po kazdym uzyciu. Nalezy wykonac
ponizsze kroki:

1. Odczekac¢ az pokrywa troche ostygnie. Pokrywa nadal powinna
by¢ ciepta, ale nie zbyt goraca, aby ja trzymad.

2. Przetrze¢ wnetrze pokrywy przy uzyciu recznikdw papierowych
lub umy¢ ja woda z tagodnym detergentem.

Jesli pomimo tego ttuszcz nagromadzit si¢ na pokrywie,
nalezy go usuna¢ szczotkujac pokrywe szczotka mosiezna lub
czyscikiem aluminiowym.

8.5 Przechowywanie urzadzenia

Przechowywac urzadzenie w suchym miejscu (wewnatrz, pod
zadaszeniem...) po kazdym uzytku.

Nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie jest catkowicie suche przed
przechowywaniem go. Zapobiega to powstawaniu rdzy.

Konserwacja czesci pokrytych
emalia, stalg nierdzewna, chromem
oraz malowanych proszkowo

Emalia

Chrom

Stal nierdzewna

Czesci malowane proszkowo

* 0> e

8.7 Zamawianie czesci zamiennych

Czesci, ktore sg wystawione na bezposrednie dziatanie ognia lub
intensywnego ciepta musza by¢ od czasu do czasu wymieniane. Aby
zamowi¢ czesci zamienne:

1. Nalezy wyszuka¢ numer referencyjny potrzebnej czesci. Liste
wszystkich numeréw referencyjnych mozna znalez¢ ponizej
widoku urzadzenia rozebranego na czesci w drugiej czesci
niniejszej instrukcji oraz na stronie www.barbecook.com.

W przypadku zarejestrowania urzadzenia online uzytkownik
zostanie automatycznie skierowany do odpowiedniej listy.

2. Czesci zamienne mozna zaméwi¢ w punkcie sprzedazy. Czesci
zamienne mozna zamowic¢ w ramach i poza gwarancja.

9 GWARANCJA

Urzadzenie sktada sie z czesci emaliowanych, ze stali nierdzewnej,
chromowanych i malowanych proszkowo. Kazdy materiat nalezy
konserwowaé w inny sposoéb:

Emalia *  Nie uzywac ostrych obiektéw ani nie
uderza¢ o twarda powierzchnie.

*  Unika¢ kontaktu goracego kotta z zimnymi
ptynami.

*  Mozna korzystac¢ z metalowych tyzek i
zracych detergentow.

Stal nierdzewna °
i chrom

Nie stosowac ostrych, zracych
detergentéw lub srodkéw do metalu.

e Korzysta¢ z fagodnych detergentéw i
pozostawic je na stali.

e Uzywac miekkiej gabki lub szmatki.

e Sptukac doktadnie po czyszczeniu i
dobrze osuszy¢ przed przechowywaniem.

Czesci malowane | ©
proszkowo

Nie uzywac ostrych przedmiotow. Uzywaé
fagodnych detergentow, miekkiej gabki
lub szmatki.

e  Sptukac¢ doktadnie po czyszczeniu i
dobrze osuszy¢ przed przechowywaniem.

A Uszkodzenia spowodowane nieprzestrzeganiem niniejszych
instrukcji sg uznawane jako nieodpowiednia konserwacja i nie
s3 objete gwarancja.

Ponizej widoku urzadzenia rozebranego na czesci (druga cze$¢

instrukciji) znajduje sie lista wszystkich czesci, z ktérych sktada sie

urzadzenie. Lista ta obejmuje symbol, ktory okresla materiat, z ktérego
wykonana jest kazda cze$¢, mozna wiec z niej skorzystac¢ w celu
sprawdzenia sposobu konserwacji poszczegdlnych czesci. Na liscie
czesci stosowane sa nastepujgce symbole:

9.1 Zakres gwaranciji

Urzadzenie posiada dwuletnia gwarancje rozpoczynajaca sie od daty
zakupu. Gwarancja ta obejmuje wszystkie wady produkcyjne pod
warunkiem, ze:

¢ Urzadzenie jest stosowane, montowane i konserwowane zgodnie
z instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukcji. Uszkodzenia
spowodowane przez niewtasciwe uzycie, nieprawidtowy montaz
lub niewystarczajgca konserwacije nie sg uznawane za wady
produkcyjne.

*  Wiasciciel jest w stanie przedstawi¢ rachunek oraz unikalny numer
seryjny urzadzenia. Numer seryjny rozpoczyna sig¢ od litery C, po
ktorej nastepuje 15 cyfr. Mozna go znalez¢:

* W niniejszej instrukciji.
* Na opakowaniu urzadzenia.
*  Po wewnetrznej stronie nogi urzadzenia.

*  Barbecook Dziat jakosci potwierdza, ze czesci sg wadliwe
i okazaty sie wadliwe podczas normalnego uzytkowania,
prawidtowego montazu oraz wystarczajacej konwersaciji.

Jesli jeden z powyzszych warunkéw nie zostanie spetniony, nie

mozna ubiegac sig o zadng forme rekompensaty. We wszystkich

przypadkach gwarancja jest ograniczona do naprawy lub wymiany
wadliwej/-ych czesci.

9.2 Wylgczenie gwarancji

Nastepujgce uszkodzenia oraz wady nie sg objete gwarancja:

¢ Normalne zuzycie (rdzewienie, odksztatcenie, odbarwienie)
czesci, ktore sg bezposrednio wystawione na dziatanie ognia
lub intensywnego ciepta. Wymiana tych czesci jest normalna od
czasu do czasu.

¢ Nieregularnosci wizualne, ktdre sa nieodtaczna czescia
procesu produkcji. Nieregularnosci te nie sa uznawane za wady
produkcyjne.

e Wszystkie uszkodzenia spowodowane przez niewystarczajaca
konserwacije, nieprawidtowe przechowywanie, niewtasciwy
montaz lub modyfikacje wprowadzane we wstepnie
zmontowanych czesciach.

*  Wszelkie szkody wtérne spowodowane przez nieostrozne lub
niezgodne z przepisami wykorzystanie urzadzenia.
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* Rdza lub odbarwienia spowodowane przez wptyw otoczenia,
zastosowanie agresywnych detergentéw, wystawienie na dziatanie
chloru... Uszkodzenia te nie sg uznawane za wady produkcyjne.
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1 PEFMCTPUPAUTE CBOSA YPE[

Bnarogapvm B1 3a nokynkara Ha ypega Barbecook! CurypHm cve, 4e
TOI LUe BW LOHECE MHOIO MPUSITH MOMEHTU Kpail 6apOeKtoTo.

3a fa onTuMK3MpaTe CBOETO M3XKMBSBaHe, perncTpupanTe ypeaa Ha
www.barbecook.com. ToBa oTHemMa camMo HSIKOSIKO MUHYTU 1 HOCK
HSIKOW ronemMu NpeavMcTaa:

*  MoxeTe Aa nonyyuTe JOCTbM 4O HallaTa nepcoHanavipaHa
cnegnpopgaxbeHa ycnyra. ToBa By N0O3BONABa HAaNpUMep
6bP30 Aa HaMepuTe PE3EPBHU YaCcTy 3a CBOS Ypeq 1in aa ce
Bb3MoM3BaTte OT ONTUMasHa rapaHLMoHHa ycnyra.

*  MoxeM fa B1 MHopMMpame 3a MHTEPECHU NPOLYKTOB
aKTyanmsaumm 1 fa BU HAaCOHVM KbM NMPOAyKToBa MHopMaLyst 1
cneuvdrkaLmmn, KouTo 3acsaraT Balums ypen,

3a noseve NHhopMaLms OTHOCHO PErVICTPUPAHETO Ha BaLLMsS
ypen nocetete www.barbecook.com.

Barbecook 3aunTa noBepuTenHOCTTa Ha BaLLMTE NINYHN
OaHHW. BaluTte nnyHM faHHn HsiMa aa 6baat npojaneHy,
pasnpocTpaHeH NN CNIOAENEHN C TPETU CTPaHW.

2 3A TOBA PBKOBOACTBO

ToBa pbKOBOACTBO Ce CbCTOM OT A4BE 4acTu:

e [TbpBara 4acT e YacTTa, KOsiTo YeTeTe B MOMeHTa. Ts BKIto4Ba
VIHCTPYKLMM 3a Cro6sBaHETO, U3MON3BAHETO 1 NopapbXKKaTa Ha
BaLLMs ypeq,

°  Brtopara 4acT 3ano4sa Ha cTpaHuua 129. Ta BkitoyBa BCUYKM
BMOBE WIHOCTPALWN (pasrbpHaTV YEPTEXUN, MOHTaXKH
YepTexu...) Ha ypeaa, KoUTo ca OnvcaHy B TOBa PbKOBOACTBO.

3 BAXHWM UHCTPYKLIUU 3A
BE3OMACHOCT

3.1 TlpoueteTe n cneppanTe

MHCTPyKUUMUTE

MpoyeTeTe UHCTPYKUMUTE, Npeay Aa 13nonaeare ypeaa. BuHarn
crepBaiiTe BHMATENHO MHCTPYKUmnTe. Crio6siBaHETO 1nm
U3MOJI3BaAHETO Ha ypeaa Mo PasfnyeH HaumH, MOXe Aa MpuHnHN
nox<ap 1 noepefa Ha mMatepuana.
MoBpeauTe, NPUYMHEHN OT HECMa3BaHe Ha HCTPYKLMNTE
(HenpaBuUnHo crnoGsiBaHe, HenpaswHa ynoTpe6a,
He[oCTaTbYHa MOAAPBLXKKA 1 Ap.) HE Ce MOoKpUBar ot
rapaHuusTa.

3.2 bbpeTte pa3ymHu

M3nonasariite cBos 3gpaB padyM, korato paboTuTe ¢ ypeaa:
*  He ro ocraBsiite 6e3 Hag30p, KoraTo ce 13non3sa.

*  [pegynpexpaeHue! YpenbT Lie CTaHe MHOMO FropeLLl, He ro MecTeTe
no BpemMe Ha paboTa.

°  lianonsgaiiTe Nogxogsiua 3aliuTa, Korato 60paBuTe C ropeLLm
4acTu.

*  He ponyckaiite ypep, KOMTO ce 13Mon3Ba, Aa MMa KOHTaKT CbC
3ananMMn Matepuani, 3anasmMmm TeHHOCTU UNK Pa3TBOPUMM
npeameTu.

* lMpenynpexgaeHve! He nonyckaite geua v AoMallHy Ito6uMum
61130 [0 ypena, koraTo TO ce 13rosn3sa.

*  Ocurypete kocha ¢ Boga unm nsicbk 65130 4o ypeaa, koraTto ro
13nonseare, 0CO6EHO B MHOMO FOPELLY HW 1 Ha Cyxu MecTa.

* [penynpexpaeHue! He nsnonasaite Ha 3aKpuToO.

3.3 U36epeTe nogxogawo MAacTo

Manon3gaiite ypeaa camo Ha oTKpUTo. /13rnonssaHeTo My Ha 3aKpuTo,
LIOpV B rapadk U/n HaBec, MOXe Aa MPUHUHN HaTpaBsiHe C BbIepoaeH
OKIC.

Korato VI36V|paTe MECTOMNOJIOXKEHNE Ha OTKPUTO, BUHAru:

*  36Arsaiite NocTaBsHETO Ha ypeaa nog HaaseceHa CTPYKTypa
(BepaHpa, HaBec 1 4p.) UK Mof, PacTUTENHOCT.

¢ [ocTaBsanTe ypeaa Ha TBbpAa 1 cTabunHa NoBbPXHOCT. Hukora
He ro NocTaBsnNTe B ABMKELLO Ce MPEBO3HO CPEACTBO (loaka,
KapasaHa 1 ap.).

4 NOBTAPSLUUN CE KOHLUENMUUA

Tasu YacT BK/oYBa AeDUHNLMM Ha HAKOW MO-HENO3HATW KOHLENUWN.
Tesun KoHUEenuMn ce 13Non3BaT B HAKONKO TEMU OT TOBa PbKOBOACTBO.

4.1 OnywBaHe

OnyLwBaHeTO Ha XpaHa NPeACcTaBnsiBa NPUroTBsIHE Ha XpaHa Ype3
n3naraHeTo 1 Ha AUM OT TNeeLLmn gbpea U Bbmuwa. Han-vyecto
OnyLUBaHKTE XpaHu ca Meco 1 puba, HO MOXXETe CbLLO Aa onyLusaTte
pakoo6pasHu, 3eMeHYyLIM U [OPY CUpPeHa.

CobluecTByBaT ABa TMNa onyLuBaHe, ropeLLo 1 CTyAEeHO onyLuBaHe:

¢ [OpeLLoTO onyLIBaHe NpeacTaBnsaBa eqHOBPEMEHHO OnyLLBaHe
1 TepMmnyHa o6paboTka Ha xpaHaTta. XpaHaTa He € N3oXxeHa
OVPEKTHO Ha U3TOYHMKA Ha TOMMHA 1 Ce roTBM 6aBHO, Ha
OTHOCUTENHO HUCKa Temnepatypa (50-80 °C).

e CTymeHoTo onyLuBaHe NPeACTaBnsiBa OnyLUBaHe Ha XpaHa Ha
MHOIO HUCKa TeMnepaTtypa (Makc. 25 °C), Taka Ye xpaHata
[a He npeMunHaBsa TepMrn4Ha o6paboTka rno Bpeme Ha
npoueca. CTyAeHOTO onyLLBaHe Ce U3Mos3Ba 3a OBKYCSBaHe U1
KOHCEpPBMpaHe Ha xpaHa.

AKoO enaeTe fja U3nonsgBare BalLVis ypeq, 3a CTyAeHO
onyLuBaHe, Le B1 6bae Heobxopym Barbecook cold
smoker. To3n akcecoap BU AaBa Bb3MOXXHOCT 3a CTyAeHO
onyLBaHe Ha BCsIKakBY BrpoBe xpaHu B Oskar.

4.2 Emann

Hsikou 4acTu Ha ypepa ca NoKpuTK C NNacT pasToneHo CTBKJIIO,
HapeyeHo emarin. To3n emain npegnassa MeTana nog Hero ot
Kopo3us. EMaiinibT e BUCOKOKaYeCTBEH MaTepuarn: Toin e yCTON4MB Ha
pbxaa, He n3bnegHsBa nog BAUSHUETO Ha BUCOKM TeMMepaTtypu 1 e
JIECEH 3a MOAAPbLXKKA.

Tblh KaTo eMalTbT He e TOSIKOBa MBKaB, KONKOTO MeTana,
KOWTO MOKPYBA, NapyeTa oT eMaiina Morat Aja ce OTKbCHaT
npw HenpasuHO 6opaBeHe ¢ ypeaa. 3a Aa n3berHete
npo6nemu, 6baeTe BHUMATENHN Npu crriobsiBaHe Ha
emMainmpaH1Te YacTy U BUHarv NogabpXkanTte emaiina, KakTo e
onMcaHo B TOBa PbKOBOACTBO.

5 CINOBABAHE HA YPEOA

5.1 WUHcTpyKuumn 3a 6€30nacHOCT

°  He mogndurumparite ypeaa npu crnobsisaHeTo My. MHoro onacHo
€ 11 He e MO3BOJIEHO Jja Ce NPOMEHST YacTuTe Ha ypeaa.

°  BvHaru criefBaite BHMMATENHO MHCTPYKLMNTE 3a CrriobsiBaHe.

e [loTpebutensT HOCU OTFTOBOPHOCT 3a NPaBUTHOTO CriobsiBaHe Ha
ypena. MoBpeayTe, MPUYMHEHN OT HEMPAaBWTHO CrNo6siIBaHe, He ce
MOKPVBAT OT rapaHuusTa.

5.2 3a pga crnobure ypepa
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Heob6xopyma BU € KpbCTaTa oTBepTKa.
1. TMocTaseTe ypena Ha paBHa 1 Y1CTa NMOBbPXHOCT.

2. CrnoGeTe ypefa, KaKkTo e MoKasaHo Ha YepTexuTe 3a
crnob6siBaHe.

’// MoxkeTe fa HamepuTe YepTexxuTe 3a crnobsisaHe BbB BTopaTa
4acT Ha TOBa PbKOBOLCTBO Cef, pa3rr|06eH|/|ﬂT narneq Ha

ypegna.

6 ONYLUBAHE HA XPAHA

Heobxoaymu ca BU bpBa Unv BbIvLLa, MOANanky (OTroBapsiLLy Ha
EN 1860-3), obnra knbputeHa Kneyka n Hskakea TeHHOCT

(Boga, 6YNbOH, BMHO...).

6.1 KaksBu gbpBa unam Bbrnvwia ga
nsnonssam?

MoxkeTe pa nsnonasare Abpsa Uy BbIIULLA, 3a Aa 3ananvte ypeaa:

[bpBa °  MoxeTe fa n3ronssarte BCSKaKBU LbpBa,
C V3KIIoYEHYIe HAa GOPOBa AbpBeCUHa.

*  VanonasaiTe Masiki 1 rofieMm KIOHK
3a 3anansaHe Ha ypeaa. Moxete aa
[o6aBuTe NO-rofemMu KMoHW 1 TPy creq,
ToBa.

Bbranuwa °  BuHaru 3anansaiite cBos ypes c
TPagyLVOHHN BbIMULLA, HUKOra C
6pukeTn. Cnep 3anansaHe Ha ypena
MOXeTe Aa fobaBunTe 6pUKETU.

e 3a3anansaHe Ha ypepa 1snonasante
BbMMLLA C 40OPO Ka4ecTBo, 3a
npeanoYnTaHe oTroBapsiLLmM Ha
nanckeaHuaTa Ha ctaHgapt EN 1860-

2. Bbrvwara ¢ 4o6po ka4ecTso ca
CbCTaBEHU OT ronemu 6necTsLLmM 6r1oKoBe
1 He OTAENSAT MHOrO Mpax.

°  M3nonssaiite Manku napyeTa BbrmLLa
3a 3ananBaHe Ha ypega. Moxete fa
[no6aBuTe No-rofieMmn KbCoBe crief ToBa.

3artBopeTe npasuiHO TopbaTa ¢ BbvLLa, Npean Aa s
CbXxpaHuTe. BrHarn s cbxpaHsiBaiite Ha Cyxo MSICTO, He 51
CbXpaHsiBanTe B KUNEP.

6.2 CTtbnka 1: 3ananBaHe Ha ypepa

Mpeow fa MoxeTe Aa onyLuBaTe xpaHara, Tpsibea Aa 3ananute OrbH B

[onHaTa YacT Ha ypefa. Hanpasete cnegHoTo:

1. OTcTpaHeTe Kanaka, ropHUTe NPLCTEHN Ha Kopryca,
ckapara(Te) 3a neyeHe 1 TaBata 3a 6y/ibOH OT ypeaa.
MocTaBeTe peLleTKaTa 3a BbIuLa B KyrnaTa 3a BbimLLa.

3. OTBOpeTe BEHTUNALMNOHHNTE OTBOPU B KOHTeI7IHepa 3a nenern.
KOHTeIZHepr 3a nenesn ce Hammpa nof Kynara 3a sbruia.

4. TlocTaBeTe nofgnanky BbpXy peLleTkara 3a Bbrvila. BuHaru
13Mon3BanTe Noanasiku, OTroBapsiLLy Ha U3UCKBaHWSTA Ha
craHgapt EN 1860-3.

5. TlokpwuiTe nognankuTe ¢ Bbmuwa nnn gbpsa. CbeeTu:

[NoppepeTe BbMLLATa UK AbpBaTa BbB hopmMara Ha
nupamuga.

He usnonaeaiite npeKasieHo MHOro BbmuLa nnn abpsa 3a
3anasiBaHe Ha OrbHA.

YBepeTe ce, Ye MOXeTe fjda CTUrHeTe NnognankuTte.

o

BaewmeTe gbnra kneyka KuobpuT v 3ananeTe nognaskuTe.

Koraro n3nonssare ypega 3a npbB MbT, ro ocTaBeTe Aa
ropu 30 MUHyTW. TOBa OTCTPaHsIBa EBEHTYaNIHUTE OCTaHaN
MPOV3BOLACTBEHN MasHUHI OT ypeaa.

>

Bce olue He nocTaBsiiTe ckapara Bbpxy ypefa. MpasHara
cKapa Moxe [a ce fedpopmMrpa, KOrato ce AbpxKii Ha TorMHa
ObAro Bpeme.

>

MpenynpexaeHve! He nsnonssante cnupT unu Hadgta 3a
3anansaHe UM NOBTOPHO 3anansaHe Ha ypeaa.

>

7. W3vakaiite, pokaTo BbrmLaTa unm gbpsara ce NoKpUSiT C ThHbK
cnow 6sina nenesn. Tosa 06MKHOBEHO OTHEMA OKOSO 25 MUHYTU.
8. PascTenerte BbmmLLaTa UK gbpBaTa PaBHOMEPHO BbPXY

pelueTKaTa 3a BbIMMLLA 1 3aTBOPETE Bparata B AOMHS MPbCTEH
Ha Kopryca.

AKo n3nonsgeare BbIMLLA, MOXETE CbLUO Aa 3anannTe
Bbmwara B Barbecook pasnansavkara 3a sbrmnia. Korato
BbIMLLATa ca rotoBu, NPOCTO M'M U3CUMNETE OT pasnansaykara
BbPXY peLueTKarta 3a Bbruia.

6.3 Ctbnka 2: 3anouyBaHe Ha Ctbnka 2:
3ano4BaHe Ha

Cnep, kaTo BbIMLLaTa U AbpBaTa ce NOKPUSIT C ThHBK Crioii 6sina
nenesn, MOXeTe fja 3ano4ysare onyLiBaHeTo. HanpaseTe cnegHoTo:

1. TocTaBeTe TaBara 3a 6y/bOH B [ONHNSA NPBCTEH Ha Kopryca,
BBbPXY TPUTE OMOPHM CKOOW.

2. Haneiite TeuHocCT (Boga, 6ynbOoH, B/HO...) B TaBaTa 3a 6y/IbOoH.
Mo>keTe cbLLO aa pobasute GUIKM KbM TEYHOCTTA 3a
OOMb/HUTENEH apoMar.

3. TMocTaseTe MbpBarta ckapa 3a rneyeHe BbpXy TaBaTa 3a OynboH 1
nocTaseTe XpaHaTa BbpXy ckapara.

MocTagsaiiTe caMo eayH Cnol XxpaHa BbpXy ckapara u
OCTaBsiiTe AOCTATBLYHO MSICTO MeXZy OTAENHUTE napyeTa
XpaHa. ToBa ynecHsiBa paBHoOMepHara LpKynauus Ha gyma u
TOonnMHaTa OKOMO XpaHara.

4. Oskar L: MNocTaBeTe ropHUsi NPbCTEH Ha KOpryca BbPXY AOSHIS
NMPbLCTEH 11 3aTBOPETE BpaTUTE Ha ABaTa NpbCTeHa.

5. Oskar L: lNocTaBeTe BTOpaTa ckapa 3a neveHe BbpXy OMopHuTe
CKOOU Ha FOPHWSi NPBCTEH Ha Kopryca. YBepeTe ce, Ye puobT Ha
cKaparta e 30paBo NOoCTaBeH BbPXy CKoouTe.

6. TlocTaBeTe xpaHaTa BbpXy ckapara 1 NnocTaBeTe Karnaka Ha
ypenra.

ﬂ Oskar L: Tasn npouenypa onucea Ha4nHa 3a ornyLuBaHe Ha

XpaHa c n3nonasaHe Ha ABe ckapu. O4eBUAHO e, He MOXeTe
[a MaxHeTe efHaTta ckapa, fJa 3aMeHuTe egHarta ckapa ¢
KOLLUHMLIaTa 3a onyLUBaHe Ui Aa 3aKadiute XxpaHara Ha KykuTe
3a onyLUBaHe Ha Kanaka.

6.4 Ctbnka 3: MoaabprkaHe Ha
nocTosiHHa TemnepaTypa

Cnep kaTo 3amnoyHeTe Aa onyLusare, Tpsiosa Aa nogabpxxare
nocTosiHHa Temnepatypa ot okoso 70 °C. bnarogapeHue Ha
TEPMOMETHPA B Karaka, MoXeTe Aa Habnofasare Temneparypara oT
6nu3o.
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6.4.1 TEMIEPATYPATA E TBbPAE BUCOKA

1. TocTaBeTe Kanaka Bbpxy ypeaa. 3aTBopeTe BEHTUNALMOHHITE
OTBOPMU B Karaka v B KoHTelHepa 3a nerert.

2. Ako TemnepaTypaTta Bce OLe € TBbPAE BMCOKa, NocTaBeTe
MOKpPV ObPBEHV CTbProTVHM B OrbHSA. ToBa yBenunyasa u
apomara Ha xpaHara.

6.4.2 TEMIEPATYPATA E TBbPAE HUCKA

3. Pasnanete orbHsa Kato OTBOpUTE BEHTUNALMOHHNTE OTBOPU B
Kanaka un KOHTeI7IHepa 3a nenern.

4. AKO pasnafiBaHeTo Ha OrbHS He MOBULLIM TeMneparypara
[ocTaTbyHo, fo6aBeTe BbMMLLA UK AibpBa B OrbHs. HanpaseTe
CnepHoTo:

a. MocTaseTe pbkasuum. CToiiTe C TX MO Bpeme Ha Lsnara
npouenypa.

b.  BHMMaTenHo OTCTpaHeTe Karaka oT ypefa 1 OTBopeTe
Bpararta B JOMHS MPBCTEH Ha Kopryca.

c. [ocraBeTe AOMbAHUTENHM BLITIMLLA UM ObpBa B TaBaTa 3a
BbIMLa. /13nonsgaite gbarv LWAMKK 1 Ce onuTainTe aa He
pasGbpKeare reresTa u Aa He Npean3BuKBaTe UCKpU.

d. 3artBopeTe BpaTara B AOHUSA NPBLCTEH Ha Kopryca.

e. syakaiite, [OKATO OrbHAT 3aroYHe Aa ropy CUTHO, 1
nocTaBeTe Karnaka o6paTHO BbpXy ypeaa.

7 NJNIOE3HU CBBETU U NMPEMNOPBKH

7.1 [Oo6GaBsiHe Ha apomaT C AbPBEHMN
CTbProTUHN

3a Aa BKapare AoMb/IHUTEeNeH apoMaT BbB BalLUTe XpaHW, MOXXETe
na pobasute AbPBEHN CTbProTUHN C apoMaT KbM OIMbHA. MoxeTe pa
Mn3non3eare CTbProTuH1TE Mo ABa Ha4dnHa:

°  HakncHeTe CTbprotyHuTe BbB Bofda 3a 10 MUHYTU, U3LIEAETE M1 1
1 pa3npbCHETE BbPXY Bbrmwiara uim gbpsara.

°  YBWiiTe CTbProTMHUTE B anyMnHneBo ¢onno, nepcopuparite
honMoTo C BUAMLA U FO CNIOXKETE BbPXY BbIMMLLATA UK gbpBaTa.

HesaBuncumo ot MeTopa, KOMTO 13nonseare, H1kora He fobassinte
CTbProTMHUTE NPEeau BbIMMLLaTa Un gbpeara fia ce NOKPUAT C ThHBbK
cnoi ot 6sina nenen.

Barbecook npegnara Tpy Buga apoMartii Ha SbpBEHN CTbProTUHU:

f6bnKa Meka EneHcko meco, prba,
nT4e Meco

6 CpepnHa CBMHCKO, NTU4e MEeco

Xnkbpun CurnHa CBVHCKM MbpKosn,
pebpa, nevyeHo Meco

7.2 TMopabp>XaHe Ha COYHOCTTA Ha
XpaHaTta

3a fa nogabpxkare xpaHarta couyHa, mocTaBeTe TEHHOCT (BoAa,

6ynbOoH, BVHO...) B TaBaTa 3a OyNbOH, KOraTo 3arnoYHeTe Ja onyLusare.

poBepsBaliTe TaBaTa pefoBHO MO BPEMe Ha OryLLBaHe 1 fobassainTe

[OMbJIHUTENHA TEYHOCT, KOraTo e Heo6xoauMo. HanpaseTe cnegHoTo:

1. OTBOpeTe BpaTtaTta B AOMHNSA MPBLCTEH Ha Kopryca.

2. BHumatenHo usneiite Te4HOCTTa B TaBarta 3a 6YNbOH, KaTo
u3rnonaeare yHVs WK KaHa C Yy4dyp.

3.  3atBopeTe BpaTara B JOSHVsI MPBbCTEH Ha Kopnyca.

7.3 lMNoBguraHe Ha Kanaka

Cne,q KaTo 3ano4HeTe onyLBaHeTo, n36sirsainTe Aa Bourare Kanaka,
[OOKOJIKOTO € Bb3MOXXHO. |_|pl/l BCAKO BOUraHe Ha Karnaka usnusa
3HAYUTENHO KONNYEeCTBO MM N TOMJIMHA, KOETO yabl/KaBa BPeMETO 3a
npuroTesAHe Ha XpaHara.

AKO BbpeKy ToBa e HEO6X0AMMO [a MOBAVHETE Karnaka, BUHaru

ro MoBAUraiTe HacTPaH!, BMECTO NPaBo Harope. MoBauraHeTo Ha
Karaka npaso Harope oCcUrypsiea NMp1ToK Ha Bb3AyX B Ypeaa v Moxe
[ia foBefe 00 3aCMyKBaHe Ha nenes, KOSiTo MOXe fa rnornagHe Bbpxy
XpaHara.

7.4 W3nonsBaHe Ha ypeaa 3a ckapa

AKO He pasfenuTe XxpaHarta OT BbImyLaTa uin gbpeara ¢ TaBara
3a 6yNnbOH, MOXeTe Ja 13rnosn3sare ypeaa kato 06MKHOBEHa ckapa.
Hanpasete cnegHoTo:

1. 3Bananete ypepna, kakTo € onucaHo B “6 OnyLluBaHe Ha xpaHa”.

2. TlocTaBeTe ckapara 3a neveHe BbpXy OMOPHUTE CKOOM Ha
[ONHNA NPBCTEH Ha Kopnyca. YBepeTe ce, Ye pbObT Ha ckapaTa
€ 3[paBo MOCTaBeH BbpXy CKobUTe.

3. [locTaBeTe xpaHaTa BbpXy ckapara.

8 NOAAPBXXKA HA YPE[A

8.1 lpemaxBaHe Ha nenenta

MpenopbyBame Br Aa NpeMaxBeare rerenra cief BCSKO U3Mosn3saHe.
C KoHTeliHepa 3a neres ToBa Ce U3BbPLUBA 38 MUHUMASTHO Bpeme.
Hanpasete cnegHoTo:

1. OcTaBeTe ypefa fa ce Ox/aay HambiHo.

2. OTcTpaHeTe Kanaka, FopHUst MPBCTEH Ha KOpryca, ckapuTe 3a
neveHe 1 Tasarta 3a OyJ1bOH.

3. OTcTpaHeTe pelueTkaTa 3a BbMHuLLA 1 U34eTKalTe nenenta B
KOHTelHepa 3a nenen.

4. MoBaurHeTe KOHTEliHepa 3a nenen oT Kynara 3a Bbrvwa u
n3cuneTe nenenta B Koda.

5. TlocTaBeTe KOHTeliHepa 3a nenen B Kynara 3a BbimyLua.

8.2 TlMouucTBaHe Ha KowHMLUaTa, CKapuTe
n peweTkara

MpenopbyBame B/ fa No4YNCTBaTe KOLIHMLATa 3a OMnyLUBaHe, CkapuTe
3a MeyveHe 1 peLLeTkara 3a BbIuLa cief BCAKO 13Mnon3BaHe C
Barbecook cleaner. Hanpasete cnegHoTo:

1. PasnpbcKaiiTe nsiHaTa BbpXy 4acTTa, KOSITO Ce Mo4MCTBa, 1
ocTaBeTe [ja AeCTBa 3BECTHO BpeMe.
MsHaTta ce 06e3LBeTsBa, Thil KaTo BCMyKBa 3aMbpCsBaH/sTa U
MaszHVHUTE.

OTcTpaHeTe nsiHaTa ¢ Meka rbba 1 Boga.

3. WannakHeTe YacTTa 06unHO 1 n3cyLuete gobpe npeav
CcbxpaHeHue. ToBa NpegoTBpaTsaBa 06pasdyBaHeTO Ha pbXaa.

MoxkeTe CbLLO Aa MOUNCTUTE KOLLHULATE, CKapuTe 1
peLLeTKaTta ¢ MeK npenapar unm cbc copa bukapboHar.
Huikora He n3non3eaiiTe npenapary 3a NoYncTBaHe Ha (ypHU
BbPXY Te3M 4acTu.

3a pa npepoTBpatvTe o6pasyBaHe Ha PbXxaa, HaMaXKeTe NIeKo
CKapuTe 3a neyeHe 1 KOLLHMLATa 3a OnyLUBaHe C pacTUTENHO
macrio, npeau ga rv npubepete. Hyikora He HamasBaiTe ¢
Macrio peLueTkara 3a BbruLa.
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8.3 MMouucTBaHe Ha TaBaTa 3a GYyJIbOH U
Kopnyca

MpenopbyBame noyncTBaHe Ha TaBara 3a 6y/bOH U Kopryca Ha
ypena (oTBbTpe 1 OTBLH) Creq, Besika ynoTpeba:

° /3non3eainTe Boga ¢ Mek npenapar n meka r6a nnm Kbpna, 3a
Aa novYncTmnTe Yacture.

L4 M3nnakHeTe YacTute o6UIHO 1 rn nacyuiete no6pe npean
CbXpaHeHue.

3a pa npepoTtepatyTe 06paldyBaHe Ha PbXXAa, HaMaKeTe
TaBaTa 3a 6ynbOH 1 BbHLUHATA YacT Ha Kopryca C pacTUTENTHO
macno, npeay ga npubepete ypena. Hukora He HamassainTte ¢
Macno BbTpeLUHaTa 4acT Ha kopnyca.

8.4 TlMouucTBaHe Ha Kanaka

KanakbT Moxe fja ce OMa3H J1eKo Mo BpeMe Ha onyLusaHe. 3a aa
npefoTBpaTUTe HAaTPYyrNBaHe Ha Ma3HWHa, BU MpenopbyBamMe aa
noyncTBaTe BbTPELLHATa CTpaHa Ha Kanaka Cnef, BCAKO U3Mon3BaHe.
Hanpasete cnegHoTo:

1. V34yakaiTe [okaTo KanakbT Jieko ce oxnaau. Tor Tpsibea fa
6be BCe OLLE TOMbJ1, HO HE MPEKaIEHO ropeLL, NPy JOKOCBaHe.

2. W3bbplueTe BbTpeLHaTa CTpaHa Ha Kanaka ¢ KyxHeHcKa porka
UMY 1O MOYUCTETE C BOAA 1 MeK npernapar.

Ako BblpeKn ToBa Ce HaTpyna MasHnHa BbpXy Kanaka,
N34eTKalTe NIOCNNTE C MECVHIOBa YeTKa U HamayvkaHo
anymnHneBo CbOJ'II/IO.

8.5 CobxpaHeHue Ha ypeaa

CbxpaHsiBaiiTe ypeaa Ha Cyxo MSICTO (Ha 3aKpuTo, Nof HaBecC 1 Ap.)
cnep Bcsika ynotpeba.

MoTBbpaeTe, Ye ypeabT e HaMb/HO CyX, NPeay Aa ro
cbxpaHuTe. ToBa npepoTeparsBa 06pasyBaHeTo Ha PbXaa.

MopapbXKKa Ha 4acTu C NOKpPUTUE OT
emaiin, HepbXaaema cToMaHa, Xpom
M 4acTu C NPaxoBo NoKpuTue

YpenbT € CbCTaBeH OT YacTu C MOKPUTUE OT emMaiisl, HepbXXaaema
cToMaHa, XPOM U HaCTu C NPaxoBo MokpuTue. Becekn matepuan
Tpsi6Ba fa ce NMoaabpXKa Mo PasnnyeH HaumnH:

Emann *  He vanonaBaiite oCTpY NPeaMETY 1 He
yapsiiTe B TBbpAa NOBbPXHOCT.

°  W36sreanTe KOHTaKTa CbC CTyAEHN
TEYHOCTH, AOKATO ypenbT BCE OLLE €
ropet,.

°  MoxeTe fa n3nonssare MeTaIHN M6 1
abpasviBHI M1eLLM npenapary.

Hepwbxpaema °
CTOMaHa 1 Xpom

He nanon3gaiite arpecueHu, abpasneHu
W METASTHA MU ELLW Npenaparu.

° V3nons3eainte Mekn M1eLLn npenapaTu 1
r'1 OCTaBeTe Ja AelicTBart no ctoMaHara.

°  lisnonseante Meka rb6a unm Kkbpna.

*  lIsnnakHeTe O6WUNHO CNeq, NOYNCTBaHe 1
n3cyLieTe obpe Npeay CbxpaHeHue.

[MpaxoBo .
nokputue

He n3nonaBaiite octpy npegmeTu.
M3nonseaiite Mekun noyucTeam
npenaparn n Meka re6a unu Kbpna.

*  MsnnakHeTe 06MNHO cnep noYMcTBaHe u
n3cyLieTe o6pe NPeay CbXpaHeHue.

MoBpenuTe, MPUHMHEHN OT HECMa3BaHe Ha Te3V MHCTPYKLWK,
Ce cunTaT 3a HefocTaTbyHa NoAAPbXKKA U He Ce NoKpUBaT OT
rapaHuusTa.

Mop pa3rnobeHns BUA, Ha BaLLMs yper, (BToparta 4acT Ha
PBLKOBOACTBOTO) LLie HAMEPUTE CMCHK C BCUYKU HacTu,
CcbCTaBnaBalLy ypeaa. Tosun CMChbK BKIKOHYBa CUMBOJ1, KOMTO MOCO4Ba
MaTepuiana Ha BCsika 4acT, Taka Ye MOoXXeTe [ia ro 13nonssare, 3a fa
npoBepuTe Kak fja noaabpxarte onpefesneHa 4act. CnncbKbT € YacTu
13Mon3Ba cregHUTe CUMBOJIN:

Emaiin

Xpom

Hepbxpgaema ctomaHa

* 1> e

MpaxoBo nokputre

8.7 TMMopbyka Ha pe3epBHU YacTun

YacTuTe, AMPEKTHO N3NOXXEHN HA OFbH WM CUNHA TOoMnHa, Tpsiéea oT

BpEMe Ha BpeMe [ia ce 3aMeHsT. 3a Ja nopbyarte pe3epBHa YacT:

1. BwKTe cnpaBoyHus HOMep Ha Heobxoaumara YacT. Cnmcbk
C BCUYKU CNPaBOYHM HOMEpPa MOXETE i HamepuTe nog,
pasrnobeHnTe N3rneav BbB BTopara YacT Ha ToBa PbKOBOACTBO
nnm Ha www.barbecook.com.

AKO pervcTpupare CBOs ypeq OHfaiH, aBTOMATUYHO Lie
6bAeTe HACOHEHN KbM NPaBSTHAS CMINCHK.

2. nokynka. MoxeTe fa nopbyBaTe Pe3epBHU HacTU KakTo B
rapaHLMOHHW, Taka 1 B U3BBbHrapaHLMOHHN YCNOBUS.

9 TAPAHUUA

9.1 KakBoO ce nokpusa OT rapaHuusitTa

BawwmsaT ypen ce npogasa ¢ ABeroguvilHa rapaHumsi oT garara Ha
nokynka. Taau rapaHuus BKJlO4Ba BCUYKY MPOV3BOACTBEHN AeeKTy,
npw ycrnosue, Ye:

*  Crte n3nonssanu, Crnobuny 1 noaabp>Kanm cBos ypen B
CbLOTBETCTBUE C MHCTPYKLMITE B TOBA PbKOBOACTBO. [oBpeauTe,
NPUYUHEHN OT HempasuiHa ynoTpeba, HenpaBuHO criobsiBaHe
W HE[OCTaTbYHA NOAAPBXKKA HE Ce CHMTAT 3a MPOU3BOACTBEHN
nedektn.

°  MoxeTe fAa NPenocTaBUTe KBUTAHLMATA U YHUKATHUS cepueH
HOMep Ha Bawwvs ypen,. To3n cepreH Homep 3ano4ysa cbe C,
nocneggaHo ot 15 undpn. MoxxeTte aa ro HamepuTe:

* B T1OBa pbkOBOACTBO.
* Ha onakoskata Ha ypepa.
e OT BbTpeLLHaTa cTpaHa Ha Kpaka Ha ypega.
° Barbecook OTaensT No Ka4ecTBOTO NOTBbPAM, Ye YacTuTe

ca fiethekTHU 1 ca fecheKTupan nNpy HopmarHara yrnotpeoa,
NpaBUHO CroGsiBaHe 1 [OCTaTbyHa NMOAOPBXKA.
AKO €HO OT FOPHUTE YCIIOBYS HE € U3MBJIHEHO, HE MOXETe
[a npeTeHaypare 3a KakBato 1 Aa e (hopma Ha KOMMeHcaLyisi.
BbB BCUUKY CllyHaum rapaHuusiTa e orpaHmyeHa o pemMoHTa unm
nogmMsiHata Ha aecektHara(uTe) YacT(u).

9.2 KakBoO He ce NoKpuBa OT rapaHuuaTa

CnepHuite noBpeau 1 AedeKT He ce NMOKpUBAT OT rapaHuusiTa:

°  HopmarnHo n3HocBaHe (pbXXascBaHe, U3KpUBSBaHe,
obesLBeTsiBaHe 1 Ap.) Ha YacTuTe, KOUTO ca AUPEKTHO U3NOXKEHN
Ha OrbH UK cUnHa TonnuHa. MogmsHaTa Ha Teau 4acTu OT Bpeme
Ha Bpeme e HopMasHa.

. BmsyanHm HECBbOTBETCTBUA, KOUTO Ca NpUCHLLN 3a
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NPON3BOACTBEHWSI MpoLiec. Te3n HeCHOTBETCTBYS HE Ce cyMTaT 3a
NPOV3BOACTBEHN AedeKTu.

*  Bcuukn noBpeay, NPUHMHEHN OT HefocTaTbyHa NMOAAPBXKA,
HeMnpaBWITHO CbXpaHeHne, HempaBuIHO CrnobsiBaHe Unm
MoavurKaLmm, HanpaseHy Mo NPEeABapPUTENHO CITIOBEHUTE YacTu.

° Bcunukun noBpeayv BCneacTsme Ha HEBHUMATENHO M3Mo3BaHe Un
Mn3non3eaHe Ha ypena He no npefHasHa4eHue.

°  Pbxpga unm 06esuBeTsiBaHe, MPUYNHEHN OT BbHLUHW BAUSIHIAS,
M3MON3BaHETO Ha arpecyiBHN MUELLY Npenapartu, 13naraHeTo
Ha xnop 1 ap. Tesun noBpeau He ce cHMTaT 3a NPOV3BOACTBEHU
necdekTn.
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1 REGISTRIRAJTE VASO NAPRAVO

4  PONAVLJAJOCI SE KONCEPTI

Zahvaljujemo se vam za nakup naprave Barbecook! Prepri¢ani smo, da
boste z njo imeli veliko veselja.

Za $e boljSo izkusnjo registrirajte vaso napravo na spletnem naslovu
www.barbecook.com. Vzelo vam bo le nekaj minut in vam prineslo
Stevilne prednosti:

*  Na voljo vam bo dostop do individualnih storitev za kupce. To
pomeni, da boste npr. lahko hitro nasli nadomestne dele ali
izkoristili optimalne garancijske storitve.

*  Obvesc¢ali vas bomo o zanimivih posodobitvah izdelkov in vas
usmerili do informacij in specifikacij o izdelkih, ki so relevantni za
vaso napravo.

Za vec¢ informacij o registriranju vase naprave glejte www.
barbecook.com.

Barbecook spostuje vaso zasebnost. Vasih podatkov ne bomo
prodali, posredovali ali delili s tretjimi osebami.

2 O TEM PRIROCNIKU

Ta priro¢nik je sestavljen iz dveh delov:

* Del, ki ga pravkar berete, je prvi del. Ta vsebuje navodila za
sestavljanje, uporabo in vzdrzevanje vase naprave.

*  Drugi del se za¢ne na strani 129. Vsebuje razli¢ne slike (povecane
prikaze, sezname delov itd.) naprav, ki so opisane v tem priro¢niku.

3 POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

3.1 Branje in upostevanje navodil

Pred uporabo naprave preberite navodila. Vedno natanéno upostevajte

navodila. Drugac¢no sestavljanje ali uporaba naprave lahko povzrogi

poZzar in materialno $kodo.

Garancija ne velja za poskodbe, ki nastanejo zaradi
neupostevanja navodil (nepravilno sestavljanje, zloraba,

neprimerno vzdrzevanje itd.).

3.2 Uporabite razum

Pri uporabi naprave uporabite razum:

¢ Naprave med uporabo ne puscajte nenadzorovane.

*  Pozor! Naprava se mocno segreje, med uporabo je ne premikajte.
*  Prirokovanju z vro¢imi deli uporabite primerno zascito.

e Vnetljivih materialov, vnetljivih tekoCin in topljivih predmetov ne
priblizujte napravi, ko jo uporabljate.

e Pozor! Otroci in Zivali se napravi med uporabo naj ne priblizujejo.

*  Med uporabo naprave imejte v blizini vedro vode ali peska,
predvsem ob zelo vrocih dneh in v suhih obmogjih.

*  Pozor! Ni primerno za uporabo v notranjih prostorih.

3.3 lIzbiranje primernega mesta uporabe

Napravo je dovolieno uporabljati samo na prostem. Ce napravo

uporabljate v notranjih prostorih, tudi v garazi ali uti, lahko pride do

zastrupitve z ogljikovim monoksidom.

Pri izbiranju mesta uporabe na prostem vedno:

*  Prepri¢ajte se, da naprava ni namescena pod viseco konstrukcijo
(verando, nadstreskom itd.).

¢ Napravo postavite na trdno in stabilno povrsino. Nikoli je ne
postavljajte na premikajoce se vozilo (ladjo, prikolico itd.).

Ta del vsebuije definicije nekaterih manj znanih konceptov. Ti koncepti
so uporabljeni v ve¢ poglavjih priro€nika.

4.1 Dimljenje

Pri dimljenju je hrana izpostavljena dimu, ki da oddajata tleci les ali
oglie. Najpogosteje dimljena hrana so ribe in meso, vendar lahko dimite
tudi rakce, zelenjavo in celo sir.

Obstajata dve vrsti dimljenja, vro€e in hladno dimljenje:
Vro€e dimljenje vklju€uje dimljenje hrane in isto€asno kuhanje.
Hrana ni neposredno izpostavljena viru toplote in se kuha pocasi,
pri dokaj nizki temperaturi (50-80 °C).

¢ Hladno dimljenje je dimljenje hrane pri zelo nizki temperaturi

(najv. 25 °C), da se hrana med tem postopkom ne skuha. Hladno
dimljenje se uporablja za aromatiziranje in konzerviranje hrane.

Ce zelite va$o napravo uporabljati za hladno dimljenje,
potrebujete generator dima za hladno dimljenje
Barbecook. S tem pripomoc¢kom boste lahko v Zaru za
Oskar hladno dimili vse vrste hrane.

4.2 Emajl

Nekateri deli naprave so prevle€eni s plastjo stalienega stekla,

ki se imenuje emajl. Ta emajl $¢iti kovino pred korozijo. Emaijl je

visokokakovosten material: odporen je na rjo, ne zbledi pod vplivom

visokih temperatur in je preprost za vzdrzevanje.

Ker je emajl manj proZen od kovine, ki jo prekriva, se lahko
delci emajla v primeru nepravilne uporabe naprave odlomijo.

Da bi preprecili tezave, bodite pazljivi pri sestavljanju

emajliranih delov in emajl vedno vzdrzujte, kot je opisano v

nadaljevanju tega priro¢nika.

5 SESTAVLJANJE NAPRAVE

5.1 Varnostna navodila

*  Naprave med sestavljanjem ne spreminjajte. Spreminjanje delov
naprave je zelo nevarno in ni dovoljeno.

* Vedno natan¢no upostevajte navodila za sestavljanje.

*  Uporabnik je odgovoren za pravilno sestavljanje naprave.
Garancija ne vklju€uje poSkodb, ki so posledica nepravilnega
sestavljanja.

5.2 Sestavljanje naprave

Potrebujete krizni izvijac.
1. Namestite napravo na ravno in ¢isto povrsino.

2. Napravo sestavite, kot prikazujejo skice za sestavljanje.

% Skice za sestavljanje najdete v drugem delu tega prirocnika, za
povecanim prikazom vase naprave.

6 DIMLJENJE HRANE

Potrebuijete les ali oglje, netila (v skladu s standardom

EN 1860-3), dolgo vzigalico in teko€ino (vodo, jusno osnovo, vino itd.).

6.1 Kateri les ali oglje naj uporabim?

Za priziganje naprave lahko uporabite les ali oglje:
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Les e Uporabite lahko vse vrste lesa, razen
borovine.

e Za priZziganje naprave uporabite vejice
in majhne veje. Vecje veje in drva lahko
dodate naknadno.

Zar vedno vzgite z obi&ajnim ogliem, nikoli
z briketi. Ko je Zar vzgan, lahko dodate
brikete.

e Zavzig naprave uporabite kakovostno
oglie, e je mozno, v skladu s standardom
EN 1860-2. Kakovostno oglje vsebuje
velike, svetleCe kose oglja in ne pusti
veliko pepela.

Oglie .

°  Zapriziganje naprave uporabite majhne
kos¢ke oglja. Vecje kose lahko dodate
naknadno.

Preden vrecko oglja shranite, jo dobro zaprite. Vedno jo
shranite na suhem mestu, ne shranjujte je v kleti.

6.2 1. korak: Priziganje naprave

Preden boste lahko dimili hrano, morate zakuriti ogenj na dnu naprave.
Storite naslednje:

1. |z naprave odstranite pokrov, zgornje obroce osrednjega dela,
reSetko(e) za pecenje in posodo za tekocino.

V posodo za oglje vstavite reSetko za oglje.

Odprite odprtine za dovod zraka na posodi za pepel. Posodo za
pepel najdete pod posodo za oglje.

4. NareSetko za oglja poloZite nekaj kosov netil. Vedno uporabljajte
netila v skladu s standardom EN 1860-3.
5. Netila pokrijte z ogljem ali lesom. Nasveti:

*  Zlozite oglje ali les v piramido.
°  Zakurjenje ognja ne uporabljajte prevec oglja ali lesa.
*  Se vedno morate dosegi netila.

6. Zdolgo vzigalico prizgite netila.

Pri prvi uporabi naprave pustite papir goreti 30 minut. S tem se
z naprave odstranijo morebitni ostanki proizvodnih masti.

Resetke Se ne namestite na napravo. Prazna reSetka se lahko
preoblikuje, ¢e je predolgo izpostavljena toploti.

Pozor! Za priziganje ali ponovno priZiganje naprave ne
uporabljajte alkohola ali bencina.

> B b

7. Pocakajte, da bo oglje ali les previecen s tanko plastjo belega
pepela. Obi¢ajno je to po 25 minutah.

8. Razporedite oglje ali les enakomerno po resetki za oglje in zaprite
vrata na spodnjem obro¢u osrednjega dela.

Ce uporabljate oglie, ga lahko prizgete tudi v posodi za
priziganje oglja Barbecook. Ko je oglje pripravljeno, ga
preprosto vsipajte iz posode za priziganje oglja na reSetko za
oglie.

6.3 2. korak: ZacCetek dimljenja

Ko je oglje ali les previecen s tanko plastjo belega pepela, lahko
zacnete dimiti. Storite naslednje:

1. Vstavite posodo za tekocino v spodnji obro¢ osrednjega dela na
tri nosilce.

2.V posodo za tekocino vlijte tekoc¢ino (vodo, jusno osnovo, vino
itd.). Za dodaten okus lahko tekocini dodate tudi zelisc¢a.

3. Naposodo za tekocino namestite prvo reSetko za pecenje in

nanjo poloZite vaso hrano.

Na reSetko poloZite samo eno plast hrane in pustite dovolj
prostora med posameznimi kosi hrane. Tako bosta dim in
toplota lahko enakomerno kroZila okrog hrane.

4. Oskar L: Namestite zgornji obro¢ osrednjega dela na spodnji
obro¢€ in zaprite vrata obeh obrocev.

5. Oskar L: Namestite drugo reSetko za pe€enje na nosilce zgornjega
obroc¢a osrednjega dela. Rob reSetk mora biti trdno names$cen na

nosilcih.

o

Hrano polozite na resetko in namestite pokrov na napravo.

ﬂ Oskar L: Ta postopek opisuje dimljenje hrane z uporabo dveh
reSetk. Seveda lahko vstavite tudi samo eno resetko, eno
reSetko lahko zamenjate s koSarico za dimljenje ali hrano
obesite na kavlje za dimljenje na pokrovu.

6.4 3. korak: Ohranjanje konstantne
temperature

Ko zacénete dimiti, morate ohranjati konstantno temperaturo priblizno
70 °C. Temperaturo lahko spremljate s pomocjo termometra na
pokrovu.

6.4.1 TEMPERATURA PREVISOKA

1. Namestite pokrov na napravo. Zaprite odprtine za dovod zraka
na pokrovu in na posodi za pepel.

2. Ceje temperatura $e vedno previsoka, na ogenj polozite nekaj
vlaznih lesnih sekancev. Tako boste hkrati izbolj$ali okus vase
hrane.

6.4.2 TEMPERATURA PRENIZKA

1. Podpihajte ogenj, tako da odprete odprtine za dovod zraka na
pokrovu in na posodi za pepel.

2. Ce se temperatura s podpihovanjem ne dvigne dovolj, na ogenj
dodajte oglje ali les. Storite naslednje:

a. Nadenite si rokavice. Nosite jih med celotnim postopkom.

b. Previdno odstranite pokrov naprave in odprite vrata na
spodnjem obro¢u osrednjega dela.

c. 'V posodo za oglje vstavite dodatno oglje ali les. Uporabite
dolge kled¢e in poskusite premesati pepel ali ustvariti iskre.

d. Zaprite vrata na spodnjem obroc¢u osrednjega dela.

e. Pocakajte, da bo ogenj mo€no gorel, in znova namestite
pokrov na napravo.

7  KORISTNI NASVETI IN NAMIGI

7.1 lzboljSanje okusa z lesnimi sekanci

Da bi izboljSali okus vase hrane, lahko na ogenj dodate aromatizirane
lesne sekance. Lesne sekance lahko uporabite na dva nacina:

e Sekance 10 minut namakajte v vodi, jih odcedite in potresite na
oglje ali les.

e Sekance zavijte v aluminijasto folijo, folijo preluknjajte z vilico in
polozite na oglje ali les.

Katerikoli na¢in boste uporabili, nikoli ne dodajajte sekanceyv, ¢e oglie
ali les Se ni prevlecen s tanko plastjo belega pepela.

Barbecook ponuja tri vrste aromatiziranih lesnih sekancev:

blaga

divjacina, ribe,
perutnina

jabolko
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hrast srednja svinjina, perutnina

hikori

mocna svinjske kotlete,

rebrca, peGenke

7.2 Ohranjanje vlaznosti hrane

Da bi vasa hrana ostala vlazna, pred dimlienjem v posodo za tekocino
vlijte malo tekocine (vode, jusne osnove, vina itd.). Med dimljenjem
redno preverjajte posodo in po potrebi v posodo e dolijte tekocino.
Storite naslednje:

1. Odprite vrata na spodnjem obro¢u osrednjega dela.

2. Previdno vlijte teko€ino v posodo za tekocino s pomocijo lijaka ali
lon¢ka z nosom.

3. Zaprite vrata na spodnjem obro€u osrednjega dela.

7.3 Dvigovanje pokrova

Ko zacnete dimiti, pokrov ¢&im manj dviguijte. Vsaki¢ ko dvignete
pokrov, uide precejSnja koli¢ina toplote in dima, zaradi esar se ¢as
kuhanja vase hrane podalj$a.

Ce morate pokrov kljub temu dvigniti, ga vedno dvignite v stran in ne
ravno navzgor. Ce pokrov dvignete ravno navzgor, nastane v napravi
pretok zraka, zaradi katerega se lahko na vaso hrano sprime pepel.

7.4 Uporaba naprave kot zar

Ce hrane pred ogliem ali lesom ne za$gitite s posodo za tekogino,
lahko napravo uporabljate kot obi€ajen Zar. Storite naslednje:

1. Prizgite napravo, kot je opisano v poglavju “6 Dimljenje hrane”.

2. Namestite reSetko za pe€enje na nosilce spodnjega obroca
osrednjega dela. Rob reSetk mora biti trdno namescen na
nosilcih.

3. Namestite hrano na resetko.

8 VZDRZEVANJE NAPRAVE

8.1 Odstranjevanje pepela

Priporo¢amo, da pepel odstranite po vsaki uporabi. S posodo za pepel
boste to opravili zelo hitro. Storite naslednje:

1. Naprava se mora popolnoma ohladiti.

2. Odstranite pokrov, zgornji obro¢ osrednjega dela, reSetke za
pecenje in posodo za tekocino.

Odstranite reSetko za oglje in pometite pepel v posodo za pepel.

Dvignite posodo za pepel iz posode za oglje in vsipajte pepel v
vedro.

5. Znova namestite posodo za pepel v posodo za oglje.

8.2 Ciséenje kosarice, resetk za peéenje
in reSetke za oglje

Priporo¢amo, da ko$arico za dimljenje, reSetke za pecenije in reSetko

za oglje po vsaki uporabi ocistite s Cistilom Barbecook cleaner. Storite

naslednje:

6. Naprsite peno na sestavni del, ki ga Zelite ocistiti, in jo pustite
nekaj ¢asa delovati.
Pena spremeni barvo, ko vpije umazanijo in mascobo.

7. Peno odstranite z mehko gobo in vodo.

8. Sestavni del dobro sperite in posusite, preden ga shranite. S tem
preprecite nastajanje rje.

Kosarico, reSetke za pe€enje in reSetko za oglje lahko Cistite

tudi z blagim detergentom ali sodo bikarbono. Na teh sestavnih

delih ne uporabljajte Cistil za ¢is¢enje kuhinjskih pecic.

Da bi preprecili nastajanje rie, reSetke za pecenije in kosarico za
dimljenje rahlo naoljite z rastlinskim oljem, preden jih shranite.
Nikoli ne naoljite reSetke za oglje.

8.3 Ciscéenje posode za tekoéino in

osrednjega dela

Priporo¢amo, da posodo za tekocino in osrednji del naprave (notranjost
in zunanjost) ocistite po vsaki uporabi:

e Za CisCenje sestavnih delov uporabite vodo z blagim detergentom
in mehko gobo ali krpo.

e Sestavne dele dobro sperite in posusite, preden jih shranite.
Da bi preprecili nastajanje rie, posodo za teko¢ino in zunanjost

osrednjega dela naoljite z rastlinskim oljem, preden napravo
shranite. Nikoli ne naoljite notranjosti osrednjega dela.

8.4

Ciséenje pokrova

Pokrov se med dimljenjem lahko zmasti. Da bi preprecili mastne
obloge, priporo¢amo, da notranjost pokrova ocistite po vsaki uporabi.
Storite naslednje:

1. Pocakajte, da se pokrov nekoliko ohladi. Mora biti $e topel,
vendar ne prevro¢, da se ga ne bi mogli dotakniti.

2. Notranjo stran pokrova obrisite s papirnatimi brisacami ali pa z
vodo in blagim detergentom.

Ce se je mascoba na pokrovu kljub temu nabrala, odstranite
plasti z medeninasto $¢etko ali zmeckano aluminijasto folijo.

8.5 Shranjevanje naprave

Napravo po vsaki uporabi shranite na suhem mestu (v notranjih
prostorih, pod zas¢ito).

Preden napravo shranite, se prepri¢ajte, da je popolnoma suha.
S tem preprecite nastajanije rje.

Vzdrzevanje emaijliranih delov, delov
iz nerjavecega jekla, delov iz kroma in
delov s praskastim premazom

Naprava je sestavljena iz emajliranih delov, delov iz nerjavecega jekla,
kromiranih delov in delov s praskastim premazom. Vsak material
potrebuje drugacno vzdrzevanje:

Emajl *  Ne uporabljajte ostrih predmetov in ne
udarjajte ob trde povrsine.

¢ Preprecite stik s hladnimi tekocinami, ko je
emajl Se vroC.

*  Uporabite lahko kovinske gobice in
abrazivne detergente.

Nerjavece jekloin |
krom

Ne uporabljajte agresivnih, abrazivnih ali
kovinskih sredstev za ¢iS¢enje.

* Uporabljajte blage detergente in jih pustite
delovati na jeklu.

¢ Uporabite mehko gobico ali krpo.

e Po ¢iS€enju dobro sperite in posusite,
preden shranite.
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je, da je treba te dele ob&asno zamenjati.

¢ Vizualne nepravilnosti, ki so obi¢ajne za postopek proizvodnje. Te
nepravilnosti se ne smatrajo kot proizvodne napake.

S praskastim *  Ne uporabljajte ostrih predmetov.
premazom Uporabljajte blage detergente in mehko
gobico ali krpo.

e Vse poskodbe, ki nastanejo zaradi nepravilnega vzdrzevanja,
nepravilnega shranjevanja, nepravilnega sestavljanja ali sprememb
vnaprej sestavljenih delov.

e Po ¢is¢enju dobro sperite in posusite,
preden shranite.

*  Vse posledi¢ne poskodbe, ki nastanejo zaradi malomarne ali

& Poskodbe, ki nastanejo zaradi neupostevanja navodil, se nepredvidene uporabe naprave.

Stejejo kot neprimerno vzdrzevanje in zanje garancija ne velja. *  Rja ali razbarvanje, ki sta posledica zunanjih vplivov, uporabe
Pod pove¢anim prikazom naprave (drugi del priro¢nika) je naveden agresivnih Cistil, izpostavljenosti kloru itd. Te poskodbe se ne
seznam delov, iz katerih je naprava sestavljena. Ta seznam vsebuje smatrajo kot proizvodne napake.

simbole, ki opredeljujejo material vsakega dela in vam bodo pomagali
pri izbiranju pravilnega nacina vzdrzevanja tega dela. V seznamu delov
so uporabljeni naslednji simboli:

Emajl

Krom

Nerjavece jeklo

* 1> e

S praskastim premazom

8.7 Naroc¢anje nadomestnih delov

Dele, ki so izpostavljeni ognju ali intenzivni toploti, je treba ob&asno
zamenjati. Da bi narocili nadomestni del:

1. Najdite referencno Stevilko dela, ki ga potrebujete. Seznam
vseh referencnih Stevilk najdete pod povecanim prikazom v
naslednjem delu tega priro€nika in na spletnem naslovu www.
barbecook.com.

Ce ste vaso napravo registrirali na spletu, boste samodejno
vodeni do ustreznega seznama.

2. Nadomestni del lahko narocite na vaSem prodajnem mestu.
Narogite lahko dele v garanciji in dele izven garancije.

9 GARANCIJA

9.1 Vkljuéeno v garancijo

Za vaso napravo velja dvoletna garancija, ki za¢ne teci z dnem

nakupa. Ta garancija velja za vse proizvodne napake, ¢e:

¢ je bila naprava uporabljena in vzdrzevana v skladu z navodili
iz tega priro¢nika. Poskodbe, ki nastanejo zaradi zlorabe,
nepravilnega sestavljanja ali nepravilnega vzdrzevanja, se ne
smatrajo kot proizvodne napake.

e Lahko predlozite ra¢un in individualno serijsko Stevilko vase
naprave. Ta serijska Stevilka se zacne s ¢rko C, ki ji sledi 15 Stevil.
Navedena je:

*  natem priro¢niku,
° naembalazi naprave,
° nanotranji strani noge naprave.

¢ Oddelek za zagotavljanje kakovosti Barbecook potrdi, da so deli
poskodovani in so se poSkodovali med normalno uporabo, kljub
pravilnemu sestavljanju in primernemu vzdrzevanju.

Ce kateri od prej navedenih pogojev ni izpolnjen, ne morete zahtevati
kakrsnihkoli povracil. V vseh primerih je garancija omejena na
popravilo ali zamenjavo pokvarjenega(-ih) dela(-ov).

9.2 lzvzeto iz garancije

Garancija ne velja za naslednje poSkodbe in napake:

¢ Normalno obrabo (rjavenje, preoblikovanje, razbarvanje itd.) delov,
ki so neposredno izpostavljeni ognju ali intenzivni toploti. Obi¢ajno
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1 REGISTRIRAJTE VAS UREDPAJ

Hvala Vam na kupnji uredaja Barbecook! Sigurni smo da ¢ete provesti
brojne vesele trenutke uz rostil.

Kako biste Vase iskustvo ucinili $to boljim, registrirajte Vas uredaj na
www.barbecook.com. Potrebno je samo nekoliko minuta, a donosi
Vam velike prednosti:

*  Dobivate pristup nasoj personaliziranoj usluzi odrzavanja.
Omogucéen Vam je, na primjer, brz pronalazak rezervnih dijelova za
Vas$ uredaj ili uzivanje u dobrobitima optimalne usluge jamstva.

*  Mozemo Vas obavijestiti 0 zanimljivim novostima vezanima uz
proizvod i uputiti Vas na informacije i specifikacije proizvoda koje
su znacajne za Vas uredaj.

Za vise informacija o registriranju Vaseg uredaja posjetite www.
barbecook.com.

Barbecook postuje Vasu privatnost. Vasi podaci nece biti
prodani, distribuirani ili podijeljeni s tre¢im stranama.

2 O OVOM PRIRUCNIKU

Ovaj priru¢nik se sastoji od dva dijela:

*  Prvidio je onaj koji upravo ¢itate. Ukljucuje upute za sklapanje,
uporabu i odrzavanje vaSeg uredaja.

*  Drugi dio pocinje na stranici 129. UkljuCuje razliCite vrste
ilustracija (prikaze rastavljenog sklopa, nacrte za sklapanje
uredaja...) za uredaje opisane u ovom priru¢niku.

3 VAZNE SIGURNOSNE NAPOMENE

3.1 Procitajte i slijedite upute

Procitajte upute prije koristenja uredaja. Uvijek paZljivo slijedite upute.
Sklapanije ili uporaba uredaja na na¢in drugaciji od navedenog moze
izazvati pozar i materijalnu Stetu.

Ostecenja nastala zbog nepridrzavanja uputa (nepravilno
sklapanje, pogresna uporaba, neodgovarajuci nacin

odrzavanja...) nisu pokrivena jamstvom.

3.2 Upotrijebite zdrav razum

Prilikom rukovanja uredajem upotrijebite zdrav razum:
*  Ne ostavljajte uredaj bez nadzora dok je u uporabi.
¢ Upozorenje! Uredaj ¢e se jako zagrijati, ne pomicite ga dok radi.

¢ Upotrijebite odgovarajucu zastitu prilikom rukovanja vru¢im
dijelovima.

*  Drzite zapaljive materijale, tekucine za potpalu i topive predmete
podalje od uredaja koji je u uporabi.

¢ Upozorenje! Drzite djecu i ljubimce podalje od uredaja u uporabi.

e Drzite kantu s vodom i pijeskom pri ruci prilikom koristenja uredaja,
posebno za vruc¢ih dana i u suhim podrucjima.

*  Upozorenje! Nemoijte koristiti u zatvorenom prostoru.

3.3 Odaberite odgovarajucu lokaciju

Koristite uredaj isklju¢ivo na otvorenom. Koristenje uredaja u

zatvorenom prostoru, ¢ak i u garazi ili spremistu, moze izazvati trovanje

ugljiénim monoksidom.
Prilikom odabira lokacije na otvorenom uvijek:

* Pazite da uredaj nije ispod nadstresnice (trijema, zaklona...) ili pod
kro$njom.

¢ Postavite uredaj na €vrstu i stabilnu povrsinu. Nikada ga ne
postavljajte na vozilo u pokretu (brod, prikolicu...).

4 CESTO KORISTENI POJMOVI

U ovom dijelu pronaci ¢ete objasnjenja nekih manje poznatih pojmova.

Ovi pojmovi javljaju se u mnogim poglavljima ovog priru¢nika.

4.1 Dimljenje

Dimljenje hrane jest nacin pripreme hrane u kojoj se hranu izlaze dimu
iz tinjaju¢eg drva ili ugljena. Hrana koja se najé¢esce dimi jesu meso i
roba, no dimiti moZete i rakove, povrée pa ¢ak i sireve.

Postoje dvije vrste dimljenja, odnosno vruce i hladno dimljenje:

*  Vruce dimljenje jest istodobno dimljenje i kuhanje hrane. Hrana se
ne izlaZe izravno izvoru topline nego se kuha polako na relativho
niskoj temperaturi (50 — 80 °C).

¢ Hladno dimljenje jest dimljenje hrane na vrlo niskoj temperaturi
(maks. 25 °C) ¢ime se sprecava istodobno kuhanje hrane. Hladno
dimljenje upotrebljava se kako bi se hrana o¢uvala i dobila okus.

ﬂ Ako uredaj zelite upotrebljavati za hladno dimljenje, potreban
Vam je Barbecook dodatak za hladno dimljenje. Taj dodatak
omogucuije hladno dimljenje svih vrsta hrane u uredaju Oskar.

4.2 Emajl

Neki dijelovi uredaja prekriveni su slojem rastopljenog stakla zvanim
emajl. Ovaj emajl stiti metal od korozije. Emajl je materijal visoke
kvalitete: otporan je na hrdu, ne blijedi pod utjecajem visokih
temperatura i vrlo je jednostavan za odrzavanje.

S obzirom da je emajl manije fleksibilan od metala koji pokriva
dijelovi emajla mogu se odlomiti ako uredaj ne koristite

pravilno. Kako biste izbjegli probleme budite oprezni prilikom

sklapanja emajliranih dijelova i uvijek odrzavajte emajl na nacin

opisan u ovom priru¢niku.

5 SKLAPANJE UREDAJA

5.1 Sigurnosne upute

*  Nemojte raditi izmjene na uredaju tijekom montaze. Jako je
opasno i nije dopusteno mijenjati dijelove uredaja.

*  Uvijek pazljivo slijediti upute za sastavljanje.

e Korisnik je odgovoran za to¢no sastavljanje uredaja. Ostecenja
nastala nepravilnim sastavljanjem nisu pokrivena jamstvom.
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5.2 Kako biste sklopili uredaj

Potreban Vam je krizni odvijac.
1. Postavite uredaj na ravnu i €istu povrsinu.

2. Sklopite uredaj kao $to je prikazano na skicama za sklapanje.

m Skice za sklapanje ¢ete pronaci u drugom dijelu ovog
priruénika, nakon prikaza rastavljenog sklopa Vaseg uredaja.

6 DIMLJENJE HRANE

Potrebno Vam je drvo ili uglien, kocke za potpalu (u skladu s EN 1860-
3), duga zigica i malo tekucine (vode, juhe, vina...).

6.1 Koje drvo ili ugljen trebam
upotrebljavati?

Kako biste upalili uredaj, mozete upotrijebiti drvo ili ugljen:

Drvo *  Mozete upotrebljavati bilo koju vrstu
drveta osim bora.

e Upotrijebite grancice i manje grane kako
biste upalili uredaj. Veée grane i cjepanice
mozete dodati kasnije.

Uvijek potpaljujte Vas uredaj
tradicionalnim ugljenom, nikada pomocu
briketa. Nakon $to je uredaj upaljen
mozete dodati brikete.

Uglien .

*  Upotrebljavajte ugljen visoke kvalitete,
po mogucnosti onaj koji je u skladu s EN
1860-2, kako biste upalili uredaj. Uglien
visoke kvalitete sadrzi velike, sjajne
komade i ne ispusta mnogo prasine.

e Upotrijebite male komade ugljena kako
biste upalili uredaj. Ve¢e komade mozete
dodati kasnije.

Prije pohranjivanja dobro zatvorite vasu vrecu s ugljienom.
Uvijek je spremite na suho mjesto, ne pospremajte je u
podrum.

6.2 Korak 1: Paljenje uredaja

Prije dimljenja hrane morate upaliti vatru na dnu uredaja. Postupak je

sljiedeci:

1. S uredaja skinite poklopac, gornje obruce kotla, reSetku (reSetke)
za kuhanje i posudu za juhu.

2. Resetku za ugljen stavite u zdjelu za ugljen.

Otvorite rupe za dovod zraka u spremniku za pepeo. Spremnik
za pepeo nalazi se ispod zdjele za ugljen.

4. Stavite nekoliko kocki za potpalu na reSetku za ugljen.
Upotrebljavajte uvijek kocke za potpalu koje su u skladu s EN
1860-3.

5. Prekrijte kocke za potpalu uglienom ili drvom. Savjeti:
*  Slozite ugljen ili drvo u obliku piramide.
*  Ne upotrebljavajte preveliku koli¢inu ugliena ili drva kako biste
zapalili vatru.
*  Pobrinite se da jo$ uvijek mozete doci do kocki za potpalu.

6. Uzmite dugu Zigicu i upalite kocke za potpalu.

A

Prilikom prvog koristenja uredaja pustite ga da gori 30 minuta.
Na ovaj nacin ¢ete ukloniti sve masti preostale prilikom
proizvodnje uredaja.

Jos uvijek ne stavljajte reSetku na uredaj. Prazna reSetka se
moze izobliciti ako se predugo zagrijava.

Upozorenje! Nemoijte koristiti Spirit ili benzin kako biste zapalili
ili potpalili uredaj.

7. Pricekajte dok ugljen ili drvo ne budu prekriveni tankim slojem
bijelog pepela. Inace je za to potrebno oko 25 minuta.

8. Jednoliko rasprsite ugljen ili drvo na reSetku za uglien i zatvorite
vrata na donjem obrucu kotla.

Ako upotrebljavate ugljen, takoder ga moZzete zapaliti u
malom kaminu za paljenje ugljena Barbecook. Kada je uglien
spreman, jednostavno ga izlijte iz malog kamina za paljenje
ugliena na resetku za ugljen.

6.3

Korak 2: Dimljenje

Nakon $to su ugljen ili drvo prekriveni tankim slojem bijelog pepela,

moZzete poceti s dimljenjem. Postupak je sljiededi:

1. Posudu za juhu stavite u donji obru¢ kotla na tri potporna
nosaca.

2. Ulijte malo tekuéine (vode, juhe, vina...) u posudu za juhu. U
tekucinu moZzete dodati bilje radi dodatnog okusa.

3. Prvuresetku za kuhanje stavite na posudu za juhu, a zatim hranu
na reSetku.

Na resetku stavite samo jedan sloj hrane i ostavite dovoljno
prostora izmedu komada hrane. Time se omogucuje jednoliki
protok dima i topline oko hrane.

4. Oskar L: Gornji obru¢ kotla stavite na donji obru¢ i zatvorite vrata
obaju obruca.

5. Oskar L: Drugu reSetku za kuhanje stavite na potporne nosace
gornjeg obruca kotla. Provjerite je li rub reSetke ¢vrsto polozen na
nosace.

o

Hranu stavite na reSetku, a poklopac na uredaj.

ﬂ Oskar L: Ovaj postupak opisuje nacin na koji se hrana dimi
uz pomoc dvije reSetke. Naravno da mozete upotrijebiti samo
jednu reSetku, zamijenite drugu reSetku koSarom za dimljenje
ili objesite hranu na kukice za dimljenje na poklopcu.

6.4 Korak 3: Odrzavanje stalne

temperature

Nakon $to ste poceli s dimljenjem, temperaturu morate odrzavati
stalnom na otprilike 70 °C. Temperaturu mozete pozorno pratiti
zahvaljujuci termometru na poklopcu.

6.4.1 TEMPERATURA JE PREVISOKA

1. Poklopac postavite na uredaj. Zatvorite rupe za dovod zraka na
poklopcu i u spremniku za pepeo.

2. Ako je temperatura i dalje previsoka, postavite na plamen
natopljeno iverje. Time se takoder poboljSava okus hrane.

6.4.2 PRENISKA TEMPERATURA

1. Potpirite vatru otvaranjem rupa za dovod zraka na poklopcu i u
spremniku za pepeo.

2. Ako se potpirivanjem vatre dovoljno ne podigne temperatura,
dodajte ugljena ili drva na vatru. Postupak je sliedeéi:
a. Stavite rukavice. Ostavite ih na rukama tijekom cijelog
postupka.
b. Pazljivo skinite poklopac s uredaja i otvorite vrata na donjem
obruéu kotla.
c. Stavite dodatni ugljen ili drvo na reSetku za ugljen.

Upotrijebite duge hvataljke i pobrinite se da se pepeo ne
raspiri ili stvore iskre.
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d. Zatvorite vrata na donjem obrucu kotla.

e. Pri¢ekajte da se stvori jak plamen i stavite poklopac natrag na
uredaj.

7  KORISNI SAVJETI | TRIKOVI

7.1 Dodavanje okusa uz pomoc¢ iverja

Kako biste hranu ucinili jo$ ukusnijom, moZete na vatru dodati
aromati¢no iverje. lverje mozete upotrebljavati na dva nacina:

*  Namacite iverje u vodi 10 minuta, iscijedite ih, a zatim ih posipajte
po ugljenu ili drvu.

* lverje zamotajte u aluminijsku foliju, probusite je vilicom i postavite
na ugljen ili vodu.

Neovisno o tome koji nacin odaberete nikada ne dodajte iverje prije
nego Sto ugljen ili drvo prekrijete tankim slojem bijelog pepela.

Barbecook nudi tri vrste aromati¢nog iverja:

Jabuka Blagi Divlja¢, riba, perad

Hrast Srednji Svinjetina, perad

Bijela karija Jaki Svinjski kotleti,
rebarca, pe¢enke

7.2 Odrzavanje hrane soénom

Kako bi Vam hrana ostala so¢na, ulijte tekucinu (vodu, juhu, vino...) u
posudu za juhu kada po¢nete s dimljenjem. Tijekom dimljenja redovito
provjeravajte posudu i po potrebi dodajte jo$ tekucine u posudu.
Postupak je sliedeci:

1. Otvorite vrata na donjem obrucu kotla.

2. Pazljivo ulijte tekucinu u posudu za juhu uz pomoc lijevka ili lonca
s piskom.

3. Zatvorite vrata na donjem obrucu kotla.
7.3 Dizanje poklopca

Nakon $to ste poceli s dimljenjem, izbjegavajte dizanje poklopca sto je
viSe moguce. Svaki put kada dignete poklopac iz uredaja izlazi znatna
koli¢ina topline i dima $to produZuje vrijeme kuhanja hrane.

Ako unato¢ tome morate podic¢i poklopac, uvijek ga dignite sa strane
umijesto ravno prema gore. Dizanje poklopca ravno prema gore stvara
protok zraka u uredaju ¢ime se moze uvuci pepeo na hranu.

7.4 Upotreba uredaja kao rostilja

Ako hranu ne zastitite od ugliena ili drva posudom za juhu, uredaj
moZzete upotrebljavati kao normalan rostilj. Postupak je sliededi:

1. Upalite uredaj kao &to je opisano u poglavlju “6 Dimljenje hrane”.

2. Resetku za kuhanje stavite na potporne nosace donjeg obruca
kotla. Provjerite je li rub reSetke ¢vrsto polozen na nosace.

3. Hranu stavite na resetku.

8 ODRZAVANJE UREDAJA

8.1 Uklanjanje pepela

Preporu¢amo uklanjanje pepela nakon svake upotrebe. Uz spremnik za
pepeo to obavite u tren oka. Postupak je sljedeci:

1. Ostavite uredaj da se potpuno ohladi.

2. Skinite poklopac, gornji obru¢ kotla, reSetke za kuhanje i posudu
za juhu.

3. lzvadite reSetku za uglien i cetkom izmetite pepeo u spremnik za
pepeo.

4. Podignite spremnik za pepeo iz zdjele za uglien i izbacite pepeo
u kantu.
5. Spremnik za pepeo stavite u zdjelu za ugljen.

v s

8.2 Ciséenje kosare i svih resetki

Preporuc¢amo cisc¢enje kosare za dimljenje, resetki za kuhanje i
reSetke za ugljen nakon svake upotrebe uredajem Barbecook cleaner.
Postupak je sliedeci:
6. Rasprsite pjenu po dijelu koji Zelite odistiti i ostavite da djeluje
neko vrijeme.
Pjena mijenja boju dok upija prljavétinu i masnocu.
Pjenu uklonite mekom spuzvom i vodom.
8.  Temeljito isperite dio i dobro ga osusite prije pohranjivanja. Na
ovaj nacin se sprecava stvaranje hrde.

Takoder moZete ocistiti koSaru i sve reSetke uz pomoc
biorazgradivog deterdZenta ili sode bikarbone. Nikada za ove
dijelove nemojte upotrebljavati sredstva za ¢iSéenje pecnice.

Kako biste sprijecili stvaranje hrde, reSetke za kuhanje i koSaru
za dimljenje nauljite malom koli¢inom biljnog ulja prije njihova
pohranjivanja. ReSetku za uglien nikada ne mazite uliem.

8.3

Ciséenje posude za juhu i kotla

Preporuc¢amo €isc¢enje posude za juhu i kotla uredaja (unutarniji i vanjski

dio) nakon svake upotrebe:

¢ Dijelove ocistite vodom i biorazgradivim deterdZzentom te mekom
spuzvom ili tkaninom.

*  Temeljito isperite dijelove i dobro ih osusite prije pohranjivanja.

Kako biste sprijecili stvaranje hrde, posudu za juhu i vanjski dio
kotla nauljite bilinim uljem prije pohranjivanja uredaja. Nikada
ne mazite uliem unutarnji dio kotla.

8.4 Ciséenje poklopca

Na poklopcu se tijekom dimljenja mogu nakupiti masnoce. Kako biste

sprijecili nakupljanje masnoca, preporu¢amo ¢iséenje vanjskog dijela

poklopca nakon svake upotrebe. Postupak je sliedeci:

1. Pricekajte da se poklopac malo ohladi. Trebao bi biti topao no ne
i previSe vru¢ za rukovanje.

2. Obrisite unutarniji dio poklopca papirnatim ru¢nicima ili ga ocCistite
vodom i biorazgradivim deterdzentom.

Ako se ipak nakupi masnoca, ostatke ocistite mjedenom
Setkom ili zguzvanom aluminijskom folijom.

8.5

Pospremanje uredaja

Nakon svake uporabe spremite uredaj na suho mjesto (zatvoren
prostor, ispod zaklona...).

Provjerite je li uredaj u potpunosti suh prije nego $to ga
pospremite. Na ovaj nacin se spreCava stvaranje hrde.

Odrzavanje dijelova od emaijla,
nehrdajuceg celika, kroma i
elektrostatske boje u prahu

Uredaj se sastoji od dijelova napravljenih od emajla, nehrdajuceg
Celika, kroma i elektrostatske boje u prahu. Svaki materijal se treba
odrzavati na drugadiji nacin:
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Emajl *  Nemojte koristiti oStre predmete i nemojte
udarati po tvrdoj povrsini.

e Izbjegavajte kontakt s hladnim teku¢inama
dok je materijal jo$ uvijek vruc.

*  Mozete koristiti metalne spuzve i
abrazivne deterdZente.

Nehrdajuci Celik *  Nemojte koristiti agresivne, abrazivne ili

i krom metalne deterdZente.
e Upotrebljavajte biorazgradivi deterdzent i
pustite ga da djeluje na Celik.
¢ Upotrebljavajte mekanu spuzvu ili tkaninu.
¢ Nakon &isc¢enja temeljito isperite i dobro
osusite prije pohranjivanja.
Obojen *  Nemoijte koristiti oStre predmete.
elektrostatsko Upotrebljavajte biorazgradive deterdzente

m bojom u prahu i mekanu spuzvu ili tkaninu.
e Nakon ¢iscenja temeljito isperite i dobro

osusite prije pohranjivanja.

Ostecenja nastala zbog nepridrzavanja ovih uputa smatraju
se neodgovarajuéim nac¢inom odrzavanja i nisu pokrivena
jamstvom.

A\

Ispod prikaza rastavljenog sklopa vaseg uredaja (drugi dio priru¢nika)
pronaci ¢ete popis sa svim dijelovima od kojih se uredaj sastoji. Na
popisu su uklju€eni simboli koji odreduju materijal svakog dijela,

tako da ga moZzete koristiti kako biste provjerili na koji nacin trebate
odrzavati pojedini dio. Na popisu dijelova upotrebljavaju se sljedeci
simboli:

Emajl

Krom

Nehrdajuci celik

* 1> e

Obojen elektrostatskom bojom u prahu

8.7 Narucivanje rezervnih dijelova

Dijelove koji su izravno izloZeni vatri ili jakoj toplini s vremena na

vrijeme je potrebno zamijeniti. Kako biste narucili rezervni dio:

1. PotraZite referentni broj dijela koji vam je potreban. Popis svih
referentnih brojeva mozete nadi ispod prikaza rastavljenog sklopa
u drugom dijelu ovog priru¢nika i na www.barbecook.com.

Ako registrirate Vas uredaj na mrezi, automatski ¢e Vam se
prikazati odgovarajuci popis.

2. Narucite rezervni dio na Vasem prodajnom mijestu. MoZzete naruciti
dijelove koji su pokriveni jamstvom i one koji nisu uklju¢eni u
njega.

9 JAMSTVO

9.1 Obuhvaceno

Va$ uredaj dolazi s dvogodisnjim jamstvom koje pocinje vrijediti od
dana kupnje. Ovo jamstvo obuhvaca sve greSke u proizvodnji, pod
uvjetom da:

e Koristite, sastavili ste i odrzavate vas$ uredaj u skladu s uputama
u ovom priru¢niku. Osteéenja izazvana pogreSnom upotrebom,
nepravilnim montiranjem ili neodgovaraju¢im odrzavanjem ne
smatraju se greSkama u proizvodnji.

°  Mozete priloZiti racun i jedinstveni serijski broj vaseg uredaja.
Serijski broj zapoginje slovom C, iza kojeg ima 15 znamenki.

Mozete ga naci:

*  Na ovom priruéniku.

*  Na pakiranju uredaja.

¢ Na unutarnjoj strani postolja uredaja.

e Zavod za ispitivanje kvalitete Barbecook potvrduje da su dijelovi
u kvaru i da su se pokazali neispravni pri uobi¢ajenom koristenju,
pravilnom sklapanju i odgovaraju¢em odrzavanju.

Ako nije ispunjen jedan od gore navedenih uvjeta, ne mozete traziti
nikakav doprinos. U svakom sluc¢aju jamstvo je ograni¢eno na
popravak ili zamjenu dijela ili dijelova koji su neispravni.

9.2 Nije obuhvaéeno

Sliedeca ostecenja i kvarovi nisu obuhvaceni jamstvom:

¢ Normalno troSenje (hrda, izobli¢enja, promjena boje...) dijelova koji
su izravno izloZeni vatri ili jakoj toplini. Normalno je s vremena na
vrileme zamijeniti ove dijelove.

e Vizualne nepravilnosti koje su svojstvene procesu proizvodnje.
Ove nepravilnosti ne smatraju se kvarom u proizvodniji.

e Sva ostecenja uzrokovana neodgovarajuéim odrzavanjem,
nepravilnim skladitenjem, nepravilnom montazom ili izmjenama
na prethodno montiranim dijelovima.

e Sve posliedi¢ne Stete uzrokovane nemarnom upotrebom uredaja
ili nepridrzavanjem uputa.

e Hrda ili promjena boje izazvani vanjskim utjecajima, upotrebom
agresivnih deterdZenata, izloZzenosti kloru... Ova ostec¢enja ne
smatraju se kvarom u proizvodnji.
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TABELLEN.indd 1

OSKAR S

old number new number
2239842000 BC-SMO-5017
1 | 2279842000 BC-SPA-9287 .
2 | 2279842005 BC-SPA-9288 .
3 | 2279842010 BC-SPA-9289 .
4 | 2279870030 BC-SPA-9338
5 | 2279870125 BC-SPA-9357
6 | 2279870025 BC-SPA-9337
7 | 2279870035 BC-SPA-9339
8 | 2279870040 BC-SPA-9340
9 | 2279870045 BC-SPA-9341
10 | 2279842035 BC-SPA-9294 A
11 | 2279842040 BC-SPA-9295 A
12 | 2279842045 BC-SPA-9296 .
13 | 2279842050 BC-SPA-9297 .
14 | 2279870050 BC-SPA-9342
15 | 2279870055 BC-SPA-9343
16 | 2279842020 BC-SPA-9291 .
17 | 2279842025 BC-SPA-9292 A
18 | 2279870130 BC-SPA-9358
19 | 2279842030 BC-SPA-9293 .
20 | 2279839065 BC-SPA-9286
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TABELLEN.indd 2

OSKAR M

old number  new number
2239839000 BC-SMO-5014
1 | 2279839000 BC-SPA-9273 .
2 | 2279839005 BC-SPA-9274 .
3 | 2279839010 BC-SPA-9275 .
4 | 2279870030 BC-SPA-9338
5 | 2279870130 BC-SPA-9358
6 | 2279870025 BC-SPA-9337
7 | 2279870035 BC-SPA-9339
8 | 2279870040 BC-SPA-9340
9 | 2279870045 BC-SPA-9341
10 | 2279839055 BC-SPA-9284 .
11 | 2279839060 BC-SPA-9285 .
12 | 2279870125 BC-SPA-9357
13 | 2279839050 BC-SPA-9283 A
14 | 2279870050 BC-SPA-9342
15 | 2279870055 BC-SPA-9343
16 | 2279839025 BC-SPA-9278 -
17 | 2279839030 BC-SPA-9279 A
18 | 2279839035 BC-SPA-9280 A
19 | 2279839040 BC-SPA-9281 .
20 | 2279839045 BC-SPA-9282 A
21 | 2279839065 BC-SPA-9286
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