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Gebruik de barbecue niet in gesloten of bewoonbare ruimtes bv huizen, tenten, caravans, motorhomes, boten.

Gevaar voor koolmonoxidevergiftiging.

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

Do not use the barbecue in enclosed or habitable spaces e.g. houses, tents, caravans, motorhomes or boats etc.

You risk carbon monoxide poisoning.

Verwenden Sie den Girill nicht in geschlossenen oder bewohnbaren R&umen, wie beispielsweise Hausern, Zelten,
Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten usw. Andernfalls besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung.

No utilice la barbacoa een espacios cerrados o habitables, tales como casas, tiendas de campana, caravanas y
autocaravanas, barcos, etc. Corre el riesgo de sufrir una intoxicacién por monéxido de carbono.

Non utilizzare il barbecue in spazi chiusi o abitabili, ad esempio in casa, in tenda, in roulotte, in camper, in barca e cosi via.
Pericolo di avvelenamento da monossido di carbonio.

Nao use o grelhador em espacgos fechados ou habitaveis, como casas, tendas, caravanas, autocaravanas ou barcos, etc.
Correria o risco de envenenamento por mondxido de carbono.

Anvéand inte grillen i slutna eller bebodda utrymmen, t.ex. i hus, talt, husvagnar, husbilar eller pa batar etc.

Du riskerar da kolmonoxidférgiftning.

Ala kayta grillia suljetuissa tiloissa tai tiloissa, joissa asutaan kuten taloissa, teltoissa, matkailuvaunuissa, matkailuautoissa,
veneissé jne. Jos teet niin, hdkdmyrkytyksen vaara on olemassa.

Brug ikke grillen i lukkede eller beboelige rum, f.eks. huse, telte, campingvogne, autocampere eller bade osv.

Du risikerer kulilteforgiftning.

Ikke bruk grillen i lukkede eller bebodde rom, f.eks. hus, telt, campingvogner, bobiler, bater etc.

Du risikerer karbonmonoksidforgiftning.

Nelietojiet grilu slégtas vai dzivojamas telpas, pieméram, majas, teltTs, treileros, mobilajas majas vai udens
transportlidzeklos utt. Pastav risks saindéties ar oglekla monoksidu.

Nepouzivajte gril v uzavretych alebo obyvatelnych priestoroch, ako st domy, stany, karavany, obytné auta alebo &lny atd.
Riskujete otravu oxidom uhol'natym.

Nenaudokite kepsninés uzdarose ar gyvenamosiose patalpose: pavyzdziui, namuose, palapinése, nameliuose ant raty ar
valtyse. Rizikuojate apsinuodyti anglies monoksidu.

Arge kasutage grilli suletud v&i eluruumis, naiteks majas, telgis, haagis- ja autosuvilas véi paadis jm.

On olemas vingugaasi mirgituse oht.

Ne koristite rostilj u zatvorenim ili stamebnim prostorima, npr. u kuéama, Satorima, kamp ku¢icama, kamperima, ¢amcima itd.
Time biste se doveli u opasnost od trovanja ugljicnim monoksidom.

Zara ne uporabljajte v zaprtih ali bivalnih prostorih, npr. v higah, $otorih, prikolicah, avtodomih, &olnih itd.

Tvegate zastrupitev z ogljikovim monoksidom.

Nepouzivejte gril v uzavienych nebo obytnych prostorech, jako jsou domy, stany, karavany, obytné vozy nebo €luny atd.
Riskujete tak otravu oxidem uhelnatym.

Tuzax il-barbecue fi spazji maghluga jew abitabbli ez. djar, tined, karavans, motorhomes jew dghajjes ec¢.

Tirriskja avvelenament bil-monossidu tal-karbonju.

Mn XpPnOoLUOoTIoLE(TE TNV YNOTAPLA O KAEIOTOUG 1| KATOLKNOLOUG XWPOUG, OTIWG OTiTIA, OKNVEG, TPOXOOTITA,
auTtoklvoUpeva oTitia 1) BApkeg K.ATL AlatpéxeTte Kivduvo dnAntnpiaong amnd povo&eidio Tou avepaka.

He nanonseante 6ap6eKIoTo B 3aTBOPEHN UM 0OMTaeMm NMOMELLEHWNA, HANMPUMEP Kbluy, NanaTku, KapaBaHu, KeMnepu
unu nogku n gp. ianarate ce Ha puck OT oTpaBAHe C BbINIEPOLEH OKMC.

Ne hasznalja a grillsitét zart vagy lakéhelyiségben, példaul hazban, satorban, lakokocsiban, lakéautdéban vagy csénakban
stb. Fennall a szén-monoxid-mérgezés veszélye.

Nu folositi gratarul in spatii inchise sau locuibile, de exemplu, case, corturi, rulote sau barci etc. Riscati intoxicatia cu
monoxid de carbon.
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NL - GEBRUIKSAANWIJZING

1. UW TOESTEL REGISTREREN

Bedankt voor uw aankoop van een Barbecook barbecue.
We wensen u alvast veel plezier en gezellige momenten toe!
Maak het uzelf gemakkelijk en registreer uw barbecue online,
zo kunt u van tal van voordelen genieten.

- U krijgt toegang tot de volledige online gebruikershandleiding,
zodat u uw toestel perfect leert kennen.

U krijgt van ons een gepersonaliseerde naverkoopservice,
waardoor u snel en gemakkelijk reserveonderdelen kunt
vinden en bestellen. U kunt dus genieten van een optimale
garantieservice.

U wordt op de hoogte gehouden van product updates.

- U krijgt tal van tips en tricks.

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

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

2. OVER DEZE HANDLEIDING

Deze handleiding bestaat uit 2 delen.

Deel 1 bestaat uit algemene instructies naar montage, gebruik,
onderhoud en garantie toe.

Deel 2 (begint op pagina 100) bestaat uit illustraties,
onderdelenlijsten en montagetekeningen.

Als er voor een bepaalde instructie een illustratie
bestaat, wordt hiernaar verwezen met dit pictogram
van een potlood.

3. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

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 onder de garantie.

e WAARSCHUWING! Houd kinderen en huisdieren uit de
buurt van de barbecue.

e WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet,
niet verplaatsen tijdens het gebruik.

e 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.

e WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus, benzine of
andere brandbare vloeistoffen om aan te steken of te
herontsteken! Gebruik alleen ontstekers die voldoen aan
de EN 1860-3!

e WAARSCHUWING! Je kan pas beginnen met het
barbecueén nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft
gevormd. Dit duurt normaal ongeveer 15 minuten (afb. 3c)

e | aat het toestel niet alleen achter terwijl dit in gebruik is.

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

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

Let op het volgende wanneer u een locatie kiest:

¢ Plaats het toestel op minstens drie meter van een gebouw,
op een open en goed geventileerde plaats.

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

¢ Plaats het toestel op een vlakke en stabiele ondergrond.
e 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 toegepast op vlees en vis, maar u kunt ook

schaaldieren, groenten en zelfs kaas roken.

Er bestaan twee manieren van roken, namelijk warm en koud

roken:

e 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).

e 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 Barbecook koude rookgenerator nodig. Hiermee
kunt u alle soorten voedsel koud roken in de Oskar.

4.2. Email

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
invloed van hoge temperaturen en het is zeer eenvoudig

te onderhouden.

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

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

e 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.

¢ \olg de montage-instructies altijd zorgvuldig.

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

5.2. Het toestel monteren

1. Plaats het toestel op een vlakke en stabiele ondergrond
voor gebruik.

2. Monteer het toestel zoals aangegeven in de montage-
tekeningen.

% U vindt de montagetekeningen in het tweede deel
van deze handleiding (op pagina 100, na de
explosietekening van uw toestel.

Wees voorzichtig bij het monteren van emailonderdelen.
Gebruik de bijgeleverde vezelringen om het email rond
de schroeven te beschermen.

U hebt alleen een kruisschroevendraaier nodig om de
spanning van de klemmen onder aan de centrale buis
te regelen.

4 www.barbecook.com



6. HET TOESTEL GEBRUIKEN

Deze gebruikershandleiding verwijst naar de verschillende
onderdelen van de Oskar. Hier vind u meer informatie over
hoe u het toestel precies kan opbouwen/gebruiken.

De gebruikershandleiding van de Oskar S staat op pagina
102 en de gebruikserhandleiding van de Oskar M staat op
pagina 108.

In de volgende hoofdstukken zal regelmatig naar de
onderdelen uit deze gebruikershandleiding verwezen worden.

7. HET TOESTEL KLAARMAKEN VOOR GEBRUIK
BlJ WARM ROKEN

U heeft houtskool, aanmaakproducten (die voldoen aan EN 1860-3),
een lange lucifer en vioeistof (water, bouillon, wijn, bier, ...) nodig.

7.1. Welke houtskool moet ik gebruiken?

Maak uw toestel altijd 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.

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

Max. 50% (zie overzicht hieronder) van de kuip met
houtskool vullen. De kuip overvullen kan uw barbecue
ernstig beschadigen door de extreme warmte.

Type Max. gewicht
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

Brand geen hout in uw barbecue, dit zou ervoor zorgen
dat de temperatuur te hoog oploopt en uw barbecue
beschadigd raakt.

7.2. 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 (nr. 6), het huis (nr. 5), het barbecuerooster
(nr. 9 en 10) en de bouillonpan (nr. 7 en 8) uit het toestel.
2. Plaats de asopvangpot (nr. 2) in de bodem (nr. 1).
3. Plaats het houtskoolrooster (nr. 4) in de houtskoolkuip.
4. Open de luchttoevoergaten in het asreservoir. U vindt het
asreservoir onder de houtskoolkuip.
5. Plaats enkele aanmaakproducten op het houtskoolrooster.
Gebruik altijd aanmaakproducten die voldoen aan EN 1860-3.
6. Bedek de aanmaakproducten met houtskool.
Tips:
- Plaats de houtskool in piramidevorm.
- Gebruik niet te veel houtskool om het vuur aan te steken.
- Zorg ervoor dat u nog bij de aanmaakproducten kunt komen.
7. Gebruik een lange lucifer om de aanmaakproducten aan
te steken.

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

Plaats het rooster nog niet op het toestel. Een leeg
rooster kan vervormd raken wanneer het te lang in
de hitte wordt gehouden.

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

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

8. Spreid de kolen gelijkmatig uit over het houtskoolrooster

en sluit de deur in de onderste ring van het toestel.

www.barbecook.com

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.

7.3. Stap 2: Beginnen met roken

Als de houtskool bedekt is met een dun laagje witte as, kunt u
beginnen met roken. Controleer zeker dat je temperatuur niet
hoger dan 70 graden is om te beginnen met roken.

Ga als volgt te werk:

1. Plaats de bouillonpan (nr. 7 en 8) ‘op’ de steunen van de
onderste ring van het huis (nr. 5a). Indien u wenst kunt u
vloeistof in de bouillonpan toevoegen. Dit zorgt ervoor dat
de rook zich makkelijker kan verspreiden in het toestel.
Mocht u geen bouillon toevoegen tijdens het roken, raden
we toch aan om de bouillonpan in het toestel te plaatsen
om zo de warmte beter te kunnen regelen.

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

3. Plaats het eerste de barbecuerooster (nr. 5b) boven 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. Je kan gerust meerdere

roosters boven elkaar plaatsen. Dit heeft geen effect

op het resultaat.

4. Plaats het deksel (nr. 6) op het huis (nr. 5), sluit de deur en
roken maar!

7.4. 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.

7.4.1 Temperatuur te hoog

1. Sluit de luchttoevoergaten in het deksel (nr. 6) en in en
de bodem (nr. 1).

7.4.2 Temperatuur te laag

1. Wakker het vuur aan door de luchttoevoergaten in het
deksel (nr. 6) en de bodem (nr. 1) te openen.
2. Als de temperatuur niet genoeg stijgt door het vuur aan te
wakkeren, kunt u houtskool aan het vuur toevoegen
Ga als volgt te werk:
a. Doe handschoenen om. Houd de handschoenen aan
gedurende de volledige procedure.
b. Verwijder het deksel (nr. 6) voorzichtig uit het toestel en
open de deur van het huis (nr. 5).
c. Plaats extra houtskool in de houtskoolpan (nr. 3).
d. Gebruik een lange tang en probeer de as niet op te
rakelen of vonken te veroorzaken.
e. Sluit de deur van het huis.
f. Wacht tot het vuur sterk brandt en plaats het deksel (nr. 6)
weer op het toestel.

8. HET TOESTEL KLAARMAKEN VOOR GEBRUIK
BlJ KOUD ROKEN

8.1. Stap 1: Beginnen met koud roken.

1. Vul de koude rookgenerator met de rookmot (niet inbegrepen).

Doe zeker niet te veel rookmot in de rookgenerator,
zodat de spiraal/de ringen zichtbaar blijven. Wanneer er
toch teveel rookmot in de rookgenerator zit, kunt je
deze voorzichtig afwrijven. Begin zeker niet met de
rookmot in de rookgenerator te duwen of met het
toestel te schudden.

2. Plaats het theelichtje in de koude rookgenerator

en steek het aan.



3. Wacht tot de rookmot begint te smeulen.

4. Verwijder het theelichtje.

5. Plaats de koude rookgenerator onderaan op het
houtskoolrooster (nr. 4).

Vlees en vis moeten altijd eerst worden gepekeld
voordat je deze koud kan roken.

8.2. Stap 2: Een constante temperatuur aanhouden

Bij koud roken mag de temperatuur maximum 25 graden zijn.

Op warme dagen is het niet mogelijk om koud te
roken, aangezien de buitentemperatuur te hoog is.

Controleer regelmatig of de rookmot nog aan het
smeulen is. Indien niet kunt u deze opnieuw
aanmaken met een bunzenbrander of kaarsenaansteker.

9. HANDIGE TIPS BlJ WARM ROKEN

9.1. Smaak toevoegen met rookchips

9.1.1 Rookchips/rookchunks

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

e Week de rookchips gedurende 30 minuten in water, laat
het water weglopen en sprenkel ze over de houtskool.
Rookchunks weken best gedurende 1 uur in water.

e Plaats de chips in een zakje van aluminiumfolie, perforeer
het zakje met een vork en plaats het zakje op de houtskool.
Geweekte rookchunks mogen rechtstreeks op de kolen
worden geplaatst.

Ongeacht de methode die u verkiest, mag u de chips of

chunks nooit toevoegen voor de houtskool bedekt is met een

dun laagje witte as, want anders zal deze gewoon beginnen
branden. Barbecook heeft verschilende soorten rookchips.

9.1.2 Rookplanken

Om uw voedsel extra smaak te geven kunt u ook gebruik

maken van rookplanken.

- Week de rookplanken gedurende 1 uur in water, alvorens
deze te gebruiken. Laat de plankjes hierna enkele minuten
uitlekken.

- Plaats de plankjes zonder voedsel op het rooster (nr. 9 of 10).
Wacht tot de plank onderaan verkleurd. Draai hierna de
rookplank om en plaats het voedsel op de verkleurde kant.

- Het is normaal dat de plank tijdens het roken zal vervormen.
Dit heeft geen invloed op het resultaat.

A Indien de planken volledig zwart zijn, kunnen deze niet
meer worden gebruikt.

9.2. Voedsel sappig houden

Om uw voedsel sappig te houden bij langdurig roken, plaatst

u vloeistof (water, bouillon, wijn, bier ...) 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 van het huis (nr. 5).

2. Giet de vloeistof voorzichtig in de bouillonpan (nr. 7 en 8)
en gebruik daarbij een trechter of een pot met een tuit.

3. Sluit de deur van het huis (nr. 5).

9.3. 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, waardoor het langer duurt om
het gewenste resultaat te bereiken. 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. Dit is enkel van toepassing op warm roken.

9.4. Het toestel als barbecue gebruiken

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

1. Maak het toestel aan zoals beschreven in “7.1 Welke
houtskool moet ik gebruiken?”.

2. Plaats het barbecuerooster (nr. 9 of 10) op de steunen op de
steunen van het huis (nr. 5a of 5b). Zorg ervoor dat de rand
van het rooster stevig op de steunen rust.

3. Plaats uw voedsel op het barbecuerooster.

10. HET TOESTEL ONDERHOUDEN

10.1. De as verwijderen (enkel van toepassing bij
warm roken)

Het is aan te bevelen de as na elk gebruik te verwijderen.

Met het asreservoir (nr. 2) gebeurt dit bliksemsnel.

Ga als volgt te werk:

1. Laat het toestel volledig afkoelen.

2. Verwijder het huis (nr. 5) van de bodem (nr. 1).

3. Verwijder het houtskoolrooster (nr. 4) en borstel de as
in een emmer.

4. Neem het asreservoir (nr. 2) uit de bodem (nr. 1) en giet
de overige assen in een emmer.

10.2. De kuip en roosters reinigen

Het is aan te bevelen de houtskoolkuip (nr. 3), de barbecue-
roosters (nr. 9 en 10) en het houtskoolrooster (nr. 4) na elk
gebruik te reinigen met een Barbecook accessoire.

U kunt de ringen 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 het toestel
op een droge plaats op te bergen.

10.3. De bouillonpan en de body reinigen

Het is aan te bevelen de bouillonpan (nr. 8), de bodem (nr. 1)

en het huis (nr. 5) (aan de binnen- en buitenzijde) na elk gebruik

te reinigen:

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

e Spoel de onderdelen.

10.4. Het deksel reinigen

Het deksel (nr. 6) kan een beetje vuil worden tijdens het roken.

Om dergelijke aanslag 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.

10.5. Het toestel opbergen

Berg het toestel na elk gebruik op in een droge plaats
(binnen, onder een afdak ...).

Zorg ervoor dat het toestel volledig droog is voor u
dit opbergt. Dit voorkomt roestvorming.

10.6. 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:
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Materiaal Onderhoud van dit materiaal

Email e Gebruik geen scherpe voorwerpen
en stoot het toestel niet tegen een
hard oppervlak.

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

e Metalen sponsjes en schurende
reinigingsmiddelen kunnen
worden gebruikt.

Roestvast staal e Gebruik geen agressieve,
schurende of metaalreinigings-
middelen.

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

e Gebruik een zachte spons of doek.

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

Gepoederlakt ¢ Gebruik geen scherpe voorwerpen.
Gebruik niet-agressieve reinigings-
middelen en een zachte spons
of doek.

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

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, op pagina 100) 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:

Symbool Materiaal
o Email
A Chroom
[ | Roestvast staal
) ¢ Gepoederlakt

10.7. 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 onder-
delen bestellen die binnen of buiten de garantie vallen.

11. GARANTIE

11.1. Gedekt

Uw toestel heeft een garantie van twee jaar vanaf de

aankoopdatum. Deze garantie dekt alle fabricagefouten op

voorwaarde dat:

e U uw toestel hebt gebruikt, gemonteerd en onderhouden
overeenkomstig met 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 bestaat
uit 16 tekens. U vindt dit:
- op deze handleiding
- op de verpakking van het toestel
- onder aan de voet van het toestel
e 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.

11.2. 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 tijd
worden vervangen.

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

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

¢ Alle schade ten gevolge van misbruik van het toestel (niet
gebruikt volgens de instructies in deze handleiding, gebruikt
voor commerciéle doeleinden, gebruikt als vuurkorf enz.).

¢ Alle gevolgschade wegens nalatigheid of niet-voorgeschreven
gebruik van het toestel.

¢ Roest of verkleuring ten gevolge van externe invioeden,
gebruik van agressieve reinigingsmiddelen, blootstelling
aan chloor enz. Deze schade wordt niet als een
fabricagefout beschouwd.
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FR - GUIDE D’UTILISATION

1. ENREGISTREZ VOTRE APPAREIL

Merci d’avoir acheté un barbecue Barbecook. Nous espérons
que vous aurez plaisir a I'utiliser et que vous passerez de
bons moments avec ! Vous pouvez optimiser votre expérience
en enregistrant votre barbecue en ligne afin de profiter des
nombreux avantages proposes.

- Vous avez acceés au guide d’utilisation en ligne complet, afin
de pouvoir connaitre tous les détails de votre appareil.

- Nous vous offrons un service aprés-vente personnalisé, ce
qui vous permet de trouver et de commander rapidement
et facilement des piéces de rechange. Cela vous permet de
tirer le meilleur parti du service de garantie.

- Vous étes tenu informé des mises a jour des produits.

- Vous apprenez de nombreux nouveaux trucs et astuces.

Pour plus d’informations sur la fagon d’enregistrer
votre appareil, visitez www.barbecook.com.

Barbecook respecte votre vie privée. Vos données ne
seront jamais vendues, distribuées ou partagées
avec des tiers.

2. A PROPOS DE CE GUIDE

Ce guide se compose de 2 parties.

La premiere partie contient des instructions générales sur
I'assemblage, I'utilisation, I’entretien et la garantie de votre
appareil.

La deuxieme partie (au debut de la page 100) contient des
illustrations, les listes de pieces et des dessins d’assemblage.

S’il existe une illustration correspondant a une consigne
précise du guide, il y sera fait référence avec ce
pictogramme de crayon.

3. CONSIGNES DE SECURITE

Lire les instructions avant d’utiliser I’appareil. Suivez toujours
attentivement les instructions fournies. Un montage ou une
utilisation de I'appareil non conforme aux instructions peut
provoquer un incendie et des dommages matériels.

Les dommages causés par le non-respect des
instructions ( assemblage non conforme, mauvaise
utilisation, entretien inadéquat, etc.) ne sont pas
compris dans la garantie.

e AVERTISSEMENT ! Gardez les enfants et les animaux
domestiques a I’écart du barbecue.

e AVERTISSEMENT ! Ce barbecue chauffe beaucoup,
ne le déplacez pas lorsqu’il est en usage.

e Utilisez une protection appropriée lorsque vous devez
toucher des pieces chaudes.

e Gardez les matériaux inflammables, les liquides
inflammables et les objets solubles a une distance de
sécurité de I'appareil lorsqu’il est en cours d’utilisation.

e AVERTISSEMENT ! N'utilisez pas d’alcool a brdler,
d’essence ou d’autres liquides inflammables pour allumer
ou rallumer le dispositif | Vous ne devez utiliser que des
allume-feu conformes a la norme EN 1860-3 !

e AVERTISSEMENT ! Ne commencez pas le barbecue
avant que le charbon de bois n’ait produit une couche de
cendres. Cela prend généralement 15 minutes environ
(Fig. 3c)

¢ Ne laissez pas le barbecue sans surveillance pendant son
utilisation.

e Gardez un seau d’eau ou de sable a proximité lorsque vous
utilisez I’appareil, en particulier par temps trés chaud et
dans des environnements secs.

e Ne pas utiliser a I'intérieur ! N'utilisez I'appareil qu’a
I’extérieur. Si vous utilisez I'appareil a I'intérieur, méme dans
un garage, un espace clos ou une remise, il existe un risque
d’intoxication au monoxyde de carbone.

Tenez compte des éléments suivants lors du choix d’un

emplacement :

e Placez I'appareil a au moins trois metres d’un batiment
dans un endroit ouvert et bien ventilé.

¢ Ne placez pas le barbecue sous une structure (véranda,
abri, etc. ) ou sous un feuillage.

e Posez I'appareil sur une surface plane et stable.

e Ne placez pas I'appareil sur un véhicule en mouvement
(bateau, remorque, etc.). ).

4. CONCEPTS RECURRENTS

Cette partie du guide répertorie les définitions de certains
concepts moins courants. Ces concepts sont utilisés dans
plusieurs parties abordant divers sujets tout au long de ce
guide.

4.1. Fumage

Les aliments sont fumés en les exposant a la fumée du bois
ou du charbon de bois qui brile lentement. 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 méthodes de fumage, le fumage a chaud et le

fumage a froid :

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

e | e fumage a froid consiste a fumer des aliments a tres
basse température (max. 25° C), les aliments ne sont donc
pas cuits. Le fumage a froid est utilisé pour donner une
saveur spécifique aux aliments et pour les conserver.

Si vous souhaitez utiliser votre appareil pour le fumage
a froid, vous avez besoin du générateur de fumée a
froid Barbecook. Cela vous permettra de fumer a froid
tous types d’aliments dans I'Oskar.

4.2, Email

Certaines parties de I’'appareil sont recouvertes d’une couche
de verre fondu, également appelé émail. Cet émail protége le
métal sous-jacent de la corrosion. L’émail est un matériau de
grande qualité : il résiste a la corrosion, il ne se dégrade pas
sous l'influence de températures élevées, et il est tres facile
a entretenir.

Puisque I’émail est moins flexible que le métal qu’il
recouvre, des morceaux d’émail peuvent casser si
I’appareil n’est pas utilisé correctement. Pour éviter ce
probleme, vous devez étre prudent lors de I'assemblage
des piéces en émail et vous devez toujours entretenir
I’émail selon les instructions indiquées dans ce guide.

5. ASSEMBLAGE DE L'APPAREIL

5.1. Consignes de sécurité

* Retirez tous les emballages.

¢ N’apportez aucune modification a I’appareil lors de
I’'assemblage. Vous ne devez pas modifier aucune des
pieces de I'appareil ; cela est trés dangereux.

e Suivez toujours attentivement les instructions d’assemblage
fournies.

e |’utilisateur est responsable de I’'assemblage correct de
I’appareil. Les dommages causés par un assemblage
incorrect ne sont pas couverts par la garantie.

5.2. Pour assembler I'appareil

1. Posez I’'appareil sur une surface plane et stable avant
utilisation.

2. Assemblez I'appareil comme indiqué sur les dessins
d’assemblage.
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% Vous trouverez les plans d’assemblage dans la
deuxieme partie de ce manuel (a la page 100), apres la
vue éclatée de votre appareil.

Soyez prudent lors de I'assemblage des pieces en émail.
Utilisez les rondelles en fibre fournies pour protéger
I’émail autour des vis.

Il suffit d’utiliser un tournevis cruciforme pour régler la
tension des clips au bas du tube central.

6. UTILISATION DE L’APPAREIL

Ce guide d'utilisation fait référence aux différentes parties

de I’Oskar. Vous trouverez ici plus d’informations sur la
configuration et I'utilisation de I'appareil. Le guide d’utilisation
d’Oskar S est a la page 102 et le guide d’utilisation d’Oskar
M est a la page 108.

Les sections suivantes feront régulierement référence aux
parties de ce guide d’utilisation.

7. PREPARATIQN DE L’APPAREIL POUR
LE FUMAGE A CHAUD

Il vous faut du charbon de bois, des allume-feu (conformes a la
norme EN 1860-3), une longue allumette et un liquide, tel que de
I’eau, du bouillon, du vin ou de la biére.

7.1. Quel type de charbon dois-je utiliser ?

Allumez toujours votre appareil avec du charbon de bois
traditionnel, jamais avec des briquettes. Lorsque votre appareil
est allumé, vous pouvez y ajouter des briquettes. Utilisez du
charbon de bois de bonne qualité pour allumer I’'appareil, de
préférence du charbon de bois conforme a la norme EN 1860-
2. Le charbon de bois de bonne qualité se compose de gros
morceaux brillants et ne produit pas beaucoup de poussiere.

Fermez bien le sac de charbon avant de le ranger.
Stockez toujours le charbon de bois dans un endroit
sec, ne le stockez pas dans un sous-sol.

Max. 50 % (voir apergu ci-dessous) du bol peut étre
rempli de charbon de bois. Un remplissage excessif du
bol peut endommager sérieusement votre barbecue
sous l'effet de la chaleur extréme.

Type Poids max.
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

Ne brillez pas de bois dans votre barbecue car la
température deviendrait trop élevée et endommagerait
votre barbecue.

7.2. Etape 1 : Allumer I’appareil

Avant de pouvoir fumer un aliment, vous devez allumer un feu

au fond de I'appareil. Procédez comme suit :

1. Retirez le couvercle (n° 6), le corps (n° 5), la grille du barbecue
(n° 9 et 10) et le pot a bouillon (n° 7 et 8) de I'appareil.

. Placer le bac a cendres (n° 2) dans le fond (n° 1).

. Placez la grille a charbon (n° 4) dans la cuve a charbon.

. Ouvrez les trous d’alimentation en air dans la base (n° 1).

. Placez quelques allume-feu sur la grille de charbon de bois.
Vous ne devez utiliser que des allume-feu conformes a la
norme EN 1860-3.

6. Recouvrez les allume-feu de charbon de bois.

Conseils :

- Empilez le charbon de bois en forme de pyramide.

- N'utilisez pas trop de charbon de bois pour allumer le feu.

- Assurez-vous que vous pouvez toujours accéder aux
allume-feu.

7. Utilisez une longue allumette pour allumer les allume-feu.

b~ wWN
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La premiere fois que vous utilisez I'appareil, vous devez
le laisser briler pendant 30 minutes. Cela permet
d’éliminer les restes de graisses de fabrication de
I’appareil.

Ne placez pas encore la grille sur I'appareil. Une grille
vide peut se déformer s’il surchauffe pendant trop
longtemps.

AVERTISSEMENT ! N’utilisez pas d’alcool ou d’essence
pour allumer ou rallumer le feu.

AVERTISSEMENT ! Ne commencez pas le fumage a
chaud avant que le charbon de bois n’ait produit une
couche de cendres. Cela prend généralement
15 minutes environ.

8. Répartissez uniformément le charbon de bois sur la grille

de charbon de bois et fermez la porte située dans I'anneau
inférieur de I'appareil.

Si vous utilisez du charbon de bois, vous pouvez
également I'allumer dans le démarreur de charbon de
bois Barbecook. Lorsque le charbon de bois est prét, il
suffit de le verser du démarreur de charbon de bois sur
la grille de charbon de bois.

7.3. Etape 2 : Commencer a fumer

Une fois le charbon de bois recouvert d’une fine couche de
cendre blanche, vous pouvez commencer le fumage.
Assurez-vous que votre température ne dépasse pas 70° C
avant de commencer le fumage.

Procédez comme suit :

1. Placer le pot a bouillon (n° 7 et 8) « sur » les pattes de
support de I'anneau inférieur au corps (5a). Si vous le
souhaitez, vous pouvez ajouter un peu de liquide dans le
pot a bouillon. Cela garantira que la fumée se diffuse plus
facilement a l'intérieur de I'appareil. Méme si vous n’ajoutez
pas de bouillon lors du fumage, nous vous recommandons
de placer le pot a bouillon car il vous permettra de réguler la
température plus facilement.

2. Versez un peu de liquide (comme de I’eau, du bouillon ou du
vin) dans le pot a bouillon. Vous pouvez également ajouter
des herbes au liquide pour obtenir plus de saveur.

3. Placez la premiere grille de barbecue (n° 5b) au-dessus du
pot a bouillon et placez les aliments sur la grille.

Ne placez qu’une seule couche d’aliments sur la grille
et laissez suffisamment d’espace entre les morceaux de
nourriture. Cela permet a la fumée et a la chaleur de
circuler uniformément autour de la nourriture. Vous
pouvez placer plusieurs grilles les unes sur les autres.
Cela n’affectera pas le résultat.
4. Placer le couvercle (n° 6) sur le corps (n° 5), fermer la porte
et laisser fumer les aliments.

7.4. Etape 3 : Maintenir une température constante

Une fois que vous avez commenceé le fumage, vous devez
maintenir la température a environ 70° C. Le thermométre
dans le couvercle vous permet de surveiller de prés la
température.

7.4.1 Température trop élevée

1. Fermez les trous d’alimentation en air du couvercle (n° 6) et
de la base (n° 1).

7.4.2 Température trop basse

1. Attisez le feu en ouvrant les trous d’alimentation en air du
couvercle (n° 6) et de la base (n° 1).
2. Si attiser le feu n’augmente pas suffisamment la
température, ajoutez-y du charbon de bois.
Procédez comme suit :
a. Mettez des gants. Gardez-les pendant toute la
procédure.



b. Retirez avec précaution le couvercle (n° 6) de I'appareil et
ouvrez la porte du corps (n° 5).

c. Mettez du charbon de bois supplémentaire dans la cuve
a charbon (n° 3).

d. Utilisez des pinces a long manche et essayez de ne pas
remuer les cendres ni de provoquer d’étincelles.

e. Fermez la porte du corps.

f. Attendez que le feu brlle fortement et remettez le
couvercle (n° 6) sur 'appareil.

8. PREPARER L’APPAREIL POUR LE FUMAGE A FROID

8.1. Etape 1 : Commencer le fumage a froid.

1. Remplissez le générateur de fumée avec la poussiere de
fumée (non incluse).

A\ Ne placez pas une quantité excessive de poussiére de
fumée dans le générateur de fumeée. La spirale/les
anneaux doivent rester visibles. S’il y a trop de
poussiére de fumée dans le générateur de fumée, vous
pouvez I'essuyer avec précaution. Ne poussez pas la
poussiére de fumée dans le générateur de fumée et ne
secouez pas 'appareil.

2. Placez une bougie a réchaud dans le générateur de fumée

froide et allumez-la.

3. Attendez que la poussiére de fumée commence a se

consumer.

4. Retirez la bougie a réchaud.

5. Placez le générateur de fumée froide en bas sur la grille a

charbon (n° 4).

La viande et le poisson doivent toujours étre séchés
avant d’étre fumés a froid.

8.2. Etape 2 : Maintenir une température constante

Lors du fumage a froid, la température doit étre de 25° C
maximum.

Vous ne pouvez pas fumer a froid par temps chaud,
car la température extérieure est trop élevée.
Vérifiez régulierement que la poussiére de fumée est
toujours en combustion. Si ce n’est pas le cas, vous
pouvez la rallumer avec un chalumeau de cuisine ou

un allume bougie.

9. CONSEILS UTILES POUR LE FUMAGE A CHAUD

9.1. Ajouter de la saveur avec des copeaux de bois de
fumage

9.1.1 Copeaux de bois de fumage/Planches de fumage

Pour donner a vos aliments une saveur supplémentaire, vous

pouvez ajouter des copeaux de bois/du bois de fumage

au feu. Vous pouvez utiliser les copeaux de boix de deux

maniéres :

e Faites tremper les copeaux de bois de fumage dans I'eau
pendant 30 minutes, égouttez I'eau et parsemez-les sur
le charbon de bois. Le bois de fumage doit étre trempée
pendant 1 heure. Une fois trempé, le bois de fumage doit
toujours étre placé directement sur le charbon de bois.

e Placez les copeaux de bois dans un sac en papier
aluminium, perforez le sac avec une fourchette et posez le
sac sur le charbon de bois.

Quelle que soit la méthode choisie, vous ne devez jamais

ajouter les copeaux ou le bois avant que le charbon de bois ne

soit recouvert d’une fine couche de cendres blanches, sinon
ils risquent de brdler. Barbecook propose dans sa gamme de
nombreux types de copeaux de bois de fumage.

9.1.2 Planches de fumage

Pour donner plus de saveur a vos aliments, vous pouvez
également utiliser des planches de fumage.
- Faites tremper les planches de fumage dans I’eau pendant

1 heure avant utilisation. Laissez ensuite les planches
s’égoutter pendant quelques minutes.

- Placez les planches sur la grille (n° 9 ou 10) avant d’ajouter les
aliments. Attendez que la planche commence a changer de
couleur sur le dessous. Retournez la planche et placez les
aliments sur le c6té décoloré.

- La planche se déformera pendant le fumage. Ceci est normal
et n’aura aucun effet sur le résultat.

Si la planche devient complétement noire, vous ne
pouvez plus I'utiliser.

9.2. Garder les aliments frais

Pour que vos aliments conservent leur fraicheur lorsque

vous fumez pendant de longues périodes, versez du liquide

(comme de I'eau, du bouillon, du vin ou de la biere) dans le

pot a bouillon lorsque vous commencez le fumage. Vérifiez

régulierement le pot pendant le fumage et ajoutez du liquide si
nécessaire.

Procédez comme suit :

1. Ouvrir la porte du corps (n° 5).

2. Versez délicatement le liquide dans le pot a bouillon (n° 8) a
I’aide d’un entonnoir ou d’un récipient muni d’un bec
verseur.

3. Fermez la porte du corps (n° 5).

9.3. Soulever le couvercle

Une fois que vous avez commencé a fumer, vous devez
soulever le couvercle le moins possible. Chaque fois que vous
soulevez le couvercle, la chaleur et la fumée sont perdues, ce
qui signifie qu’il faudra plus de temps pour obtenir le résultat
souhaité. Si vous devez soulever le couvercle, soulevez-le
toujours sur le c6té et non vers le haut. Si vous soulevez le
couvercle vers le haut, vous créez un flux d’air dans I'appareil,
ce qui signifie que les cendres peuvent étre aspirées sur vos
aliments. Ceci s’applique uniquement au fumage a chaud.

9.4. Utiliser 'appareil comme barbecue

Vous pouvez utiliser I'appareil comme un barbecue ordinaire
en ne protégeant pas les aliments du charbon de bois avec le
pot a bouillon. Procédez comme suit :

1. Allumez I’'appareil comme décrit dans « 7.2 Allumer
I’appareil ».

2. Placer la grille du barbecue (n° 9 ou 10) sur les pattes de
support du corps (n° 5a ou 5b). Assurez-vous que le bord
de la grille repose solidement sur les supports.

3. Placez vos aliments sur la grille du barbecue.

10. ENTRETIEN DE L’APPAREIL

10.1. Enlever les cendres (s’applique uniquement au fumage
a chaud)

Nous vous recommandons de vider les cendres aprés chaque

utilisation, ce que vous pouvez faire en un rien de temps grace

au bac a cendres (n° 2).

Procédez comme suit :

1. Laissez I'appareil refroidir complétement.

2. Retirez le corps (n° 5) de la base (n° 1).

3. Retirez la grille a charbon (n° 4) et brossez les cendres de la
cuve a charbon (n° 3) dans un seau.

4. Retirez le bac a cendres (n° 2) de la base (n° 1) et versez le
reste des cendres dans un seau.

10.2. Nettoyer la cuve et les grilles

Nous vous recommandons de nettoyer la cuve a charbon
(n° 3), les grilles du barbecue (n° 9 et 10) et la grille a charbon
(n° 4) aprés chaque utilisation avec un accessoire Barbecook.

Vous pouvez également nettoyer les anneaux et les
grilles avec un détergent doux ou du bicarbonate de
sodium. N’utilisez jamais de nettoyants pour four
pour nettoyer ces pieces.
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Pour éviter la formation de rovuille, vous devez stocker
I’appareil dans un endroit sec.

10.3. Nettoyer le pot a bouillon et le corps

Nous vous recommandons de nettoyer le pot a bouillon (n° 8),

la base (n° 1) et le corps (n° 5) (intérieur et extérieur) apres

chaque utilisation.

e Utilisez de I’eau avec un détergent non agressif et une
éponge ou un chiffon doux pour nettoyer les piéces.

e Rincez les pieces.

10.4. Nettoyer le couvercle

Le couvercle (n° 6) peut se salir Iégérement lors du fumage.

Pour éviter toute accumulation, nous vous recommandons de

nettoyer I'intérieur du couvercle aprés chaque utilisation,

en procédant comme suit :

1. Attendez que le couvercle ait un peu refroidi. Il doit étre
encore chaud, mais pas trop chaud pour étre tenu.

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

10.5. Ranger 'appareil

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

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

10.6. Entretien des piéces en émail, en acier inoxydable,
chromées et enduites de poudre.

L’appareil comprend des pieces en émail, en acier inoxydable,
chromées et enduites de poudre. Chague matériau doit étre
entretenu différemment :

Sous la vue éclatée de votre appareil (deuxiéme partie du
manuel a la page 100), vous pouvez voir une liste de toutes
les pieces qui composent votre appareil. Cette liste comprend
un symbole qui précise le matériau de chaque piéce, vous
pouvez donc I'utiliser pour vérifier comment entretenir une
piece particuliere.

La liste des piéces utilise les symboles suivants :

Symbole Matériel
) Email
A Chrome
B Acier inoxydable
) ¢ Revétement en poudre

10.7. Commander des piéces de rechange

Les piéces exposées au feu ou a une chaleur intense devront

étre remplacées de temps en temps.

Comment commander des piéces de rechange :

1. Trouvez le numéro de référence de la piéce dont vous avez
besoin. Une liste contenant tous les numéros de référence
est située sous les schémas éclatés dans la deuxieme
partie de ce guide et sur www.barbecook.com/fr-fr.

Si vous avez enregistré votre appareil en ligne,

la liste correcte apparaitra automatiquement.

2. Commandez la piece de rechange via votre point de vente.
Vous pouvez commander des piéces qui sont comprises
dans la garantie et des piéces qui ne le sont pas.

11. GARANTIE

Matériel Comment entretenir ce matériau

Email o N'utilisez pas d'objets pointus et
ne heurtez pas |'appareil contre
des surfaces dures.

e Evitez tout contact avec des
liquides froids lorsque |'appareil
est encore chaud.

e \ous pouvez utiliser des éponges
métalliques et des produits de
nettoyage abrasifs.

Acier inoxydable e N'utilisez pas de produits de
nettoyage agressifs, abrasifs ou
métalliques.

e Utilisez des produits de nettoyage
doux et laissez agir sur I'acier.

e Utilisez une éponge ou un chiffon
doux.

e Apres le nettoyage, rincez
abondamment |'appareil et
laissez-le sécher complétement
avant de le ranger.

Revétement en e N'utilisez pas d'objets pointus.

poudre Utilisez des produits de nettoyage
doux et une éponge ou un chiffon
doux.

e Apres le nettoyage, rincez
abondamment I'appareil et
laissez-le sécher complétement
avant de le ranger.

Les dommages résultant du non-respect de ces
instructions sont considérés comme un mauvais
entretien de I’appareil et ne sont pas couverts par
la garantie.

11.1. Ce qu’elle couvre

Votre appareil bénéficie d’'une garantie de deux ans, a compter
de la date d’achat. Cette garantie couvre tous les défauts de
fabrication, a condition que :

e \ous utilisiez, assembliez et entreteniez votre appareil
conformément aux instructions contenues dans ce guide.
Les dommages résultant d’une mauvaise utilisation, d’un
assemblage incorrect ou d’un entretien inapproprié ne sont
pas considérés comme un défaut de fabrication.

e \ous pouvez présenter le regu et le numéro de série unique
de votre appareil. Ce numéro de série est composé de
16 chiffres. Le numéro de série est indiqué :

- sur ce guide
- sur 'emballage de I'appareil
- sous le pied de I'appareil

e |e service qualité Barbecook vérifiera que les pieces sont
défectueuses et que cela s’est produit dans des conditions
normales d’utilisation, d’assemblage et d’entretien adéquat.

Si 'une de ces conditions n’est pas remplie, vous n’étes pas

couvert par la garantie. La garantie se limite a la réparation ou

au remplacement des pieces défectueuses.

11.2. Ce qui n’est pas couvert

Les dommages et défauts suivants ne sont pas couverts par

la garantie :

e Usure normale (rouille, déformation, décoloration, etc.)
des piéces directement exposées au feu ou a une chaleur
intense. Ces piéces devront étre remplacées de temps en
temps.

e Irrégularités visuelles inhérentes au processus de
fabrication. Ces irrégularités ne sont pas considérées
comme des défauts de fabrication.

e Tous les dommages causés par un entretien inadéquat,
un stockage inapproprié, un assemblage incorrect ou des
modifications apportées aux piéces pré-assemblées.

e Tous les dommages causés par une mauvaise utilisation
de I'appareil (utilisation non conforme aux instructions
du présent manuel, utilisation a des fins commerciales,
utilisation comme brasero, etc.)
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e Tous dommages indirects causés par une utilisation
inappropriée ou non conforme de I’appareil.

¢ Rouille ou décoloration due a des facteurs externes,

a I'utilisation de produits de nettoyage corrosifs, a
I’exposition au chlore, etc. Ces dommages ne sont pas
considérés comme des défauts de fabrication.
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EN - USER GUIDE

1. REGISTER YOUR APPLIANCE

Thank you for purchasing a Barbecook barbecue.

We hope you enjoy using it and have many happy times

with it! You can optimize your experience by registering your

barbecue online to take advantage of the many benefits.

- You gain access to the full online user guide, so you can
learn the ins and outs of your appliance.

- We provide you with personalized after-sales service, which
means you can quickly and easily find and order spare
parts. This enables you to get the most out of the warranty
service.

- You are kept informed of product updates.

- You learn many new tips and tricks.

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

Barbecook respects your privacy. Your data will never
be sold, distributed, or shared with third parties.

2. ABOUT THIS GUIDE

This guide consists of 2 parts.

Part 1 contains general instructions on assembly, use,
maintenance, and warranty.

Part 2 (beginning on page 100) contains illustrations, lists of
parts, and assembly drawings.

If there is an illustration that corresponds to a specific
instruction in the guide, you will be referred to it with this
pictogram of a pencil.

3. SAFETY INSTRUCTIONS

Read the instructions before using the appliance. Always
follow the instructions carefully. Assembling or using the
appliance in a way that deviates from the instructions may
result in fire and material damage.

A\ Damage caused by not following the instructions
(incorrect assembly, misuse, improper maintenance
etc.) is not covered by the warranty.

¢ WARNING! Keep children and pets away from the
barbecue.

e WARNING! This barbecue gets very hot, do not attemp
to move it when it is in use.

e Use appropriate protection when you need to touch
hot parts.

¢ Keep flammable materials, flammable liquids and dissoluble
objects at a safe distance from the appliance when it is
in use.

e WARNING! Do not use denatured alcohol, gasoline or other
flammable liquids to light or relight the appliance! You must
only use firelighters that comply with EN 1860-3!

e WARNING! Do not start barbecuing until the charcoal
has developed a layer of ash. This usually takes around
15 minutes (Fig. 3c)

* Do not leave the barbecue unattended when in use.

e Keep a bucket of water or sand nearby when you use
the appliance, especially on very hot days and
in dry environments.

e Do not use indoors! Only use the appliance outside. If you
use the appliance indoors, even in a garage, enclosed
space or shed, you risk carbon monoxide poisoning.

Take into account the following when choosing a location:

¢ Place the appliance at least three meters from a building in
an open, well-ventilated location.

¢ Do not place the barbecue below an overhanging structure
(veranda, shelter, etc. ) or under foliage.

¢ Place the appliance on a flat and stable surface.

¢ Do not place the appliance on a moving vehicle (boat,
trailer, etc. ).

4. RECURRENT CONCEPTS

This part of the guide lists the definitions of some less familiar
concepts. These concepts are used when discussing various
topics throughout the guide.

4.1. Smoking

Food is smoked by exposing it to smoke from smoldering
wood or charcoal. Meat and fish are the most commonly
smoked foods, but you can also smoke shellfish, vegetables
and even cheeses.

There are two methods of smoking, hot and cold smoking:

e Hot smoking is smoking and cooking food simultaneously.
The food is not directly exposed to the heat source and
cooks slowly at a relatively low temperature (50-80°C).

e Cold smoking is smoking food at a very low temperature
(max. 25°C), so the food is not cooked. Cold smoking is
used to give food a specific flavor and to preserve it.

If you want to use your appliance for cold smoking, you
need the Barbecook cold smoke generator. This will
allow 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, also known as enamel. This enamel protects the
underlying metal from corrosion. Enamel is a high-quality
material: it is corrosion-resistant, it does not degrade under
the influence of high temperatures, and it is very easy

to maintain.

Since the enamel is less flexible than the metal
to which it is applied, pieces of enamel may break
off when the appliance is used incorrectly. To avoid
this problem, you must be careful when assembling
enameled parts and you must always maintain the
enamel according to the instructionsm in this guide.

5. ASSEMBLING THE APPLIANCE

5.1. Safety instructions

¢ Remove all of the packaging.

e Do not make modifications to the appliance when
assembling. You must not make changes to any of the parts
of the appliance; this is very dangerous.

e Always follow the assembly instructions carefully.

e The user is responsible for the correct assembly of the
appliance. Damage caused by incorrect assembly is not
covered by the warranty.

5.2. To assemble the appliance

1. Place the appliance on a flat and stable surface
before use.

2. Assemble the appliance as shown in the assembly
drawings.

m You can find the assembly drawings in the second part
of this manual (on page 100), after the exploded view of
your appliance.

Take care when assembling enameled parts.
Use the fiber washers supplied to protect the enamel
around the screws.

You only need a cross head screwdriver to adjust the
tension on the clips at the bottom of the central pipe.

6. USING THE APPLIANCE

This user guide refers to the various parts of the Oskar. Here
you can find more information about how to set-up and use
the appliance. The user guide for Oskar S is on page 102 and
the user guide for Oskar M is on page 108.

The following sections will regularly refer to the parts in this
user guide.
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7. PREPARING THE APPLIANCE FOR HOT SMOKING

You need charcoal, firelighters (complying with EN 1860-3), a long
match and some liquid, such as water, broth, wine or beer.

7.1. Which type of charcoal should | use?

Always light your appliance with traditional charcoal, never
with briquettes. When your appliance is lit, you can add
briquettes. Use good quality charcoal to light the appliance,
preferably charcoal that complies with EN 1860-2.
Good-quality charcoal consists of large, shiny pieces and
does not give off much dust.

Close the bag of charcoal properly before storing it.
Always store charcoal in a dry location, do not store
charcoal in a basement.

Max. 50% (see overview below) of the bowl can be filled
with charcoal. Overfilling the bowl may cause serious
damage to your barbecue due to the extreme heat.

Type Max. weight
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1.5 kg

Do not burn wood in your barbecue because the
temperature will get too high and damage your
barbecue.

7.2. 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 (no. 6), the body (no. 5), the barbecue grill
(no. 9 and 10) and the broth pan (no. 7 and 8) from the
appliance.

. Place the ash container (no. 2) in the base (no. 1).

. Place the charcoal grid (no. 4) in the charcoal bowl.

. Open the air supply holes (no. 3) in the base (no. 11).

. Place a few firelighters on the charcoal grid. You must only
use firelighters that comply with EN 1860-3.

. Cover the firelighters with charcoal.

Tips:

- Stack the charcoal in a pyramid shape.

- Do not use too much charcoal to light the fire.

- Ensure that you can still access the firelighters.
. Use a long match to light the firelighters.

(] gk~ wWN

~

The first time you use the appliance, you must allow it
to burn for 30 minutes. This removes any remaining
manufacturing greases from the appliance.

B>

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

WARNING! Do not use alcohol or gasoline
to light or relight the fire.

WARNING! Do not start hot smoking until the charcoal

has developed a layer of ash. This usually takes around

15 minutes.

8. Spread the charcoal evenly over the charcoal grid and close
the door in the bottom ring of the appliance.

> B P

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.

7.3. Step 2: Starting to smoke

Once the charcoal is covered with a thin layer of white ash,
you can start smoking. Make sure that your temperature is no
higher than 70°C before you start smoking.

Proceed as follows:

1. Place the broth pan (no. 7 and 8) “on” the support brackets
of the bottom ring on the body (5a). If you wish, you can add
some liquid to the broth pan. It will ensure that the smoke
distributes more easily within the appliance. Even if you do

not add broth when smoking, we recommend inserting the
broth pan as it will allow you to regulate the temperature
more easily.

2. Pour some liquid (such as water, broth or wine) into the broth
pan. You can also add herbs to the liquid for extra flavor.

3. Place the first barbecue grill (no. 5b) above the broth pan
and place the 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. You can place several grills on top

of each other. This will not affect the result.

4. Place the lid (no. 6) on the body (no. 5), close the door and
leave the food to smoke.

7.4. Step 3: Maintaining a constant temperature

Once you start smoking, you must keep the temperature at
around 70°C. The thermometer in the lid allows you to keep a
close eye on the temperature.

7.4.1 Temperature too high

1. Close the air supply holes in the lid (no. 6) and in the base
(no. 1).

7.4.2 Temperature too low

1. Fan the fire by opening the air supply holes in the lid (no. 6)
and the base (no. 1).
2. If fanning the fire does not raise the temperature enough,
add some charcoal to the fire.
Proceed as follows:
a. Put on gloves. Keep them on during the entire procedure.
b. Carefully remove the lid (no. 6) from the appliance and
open the door on the body (no. 5).
c. Place extra charcoal in the charcoal bowl (no. 3).
d. Use long-handled tongs and try not to stir up the ash or
cause any sparks.
e. Close the door of the body.
f. Wait until the fire burns strongly and put the lid (no. 6)
back on the appliance.

8. PREPARING THE APPLIANCE FOR COLD SMOKING

8.1. Step 1: Starting to cold smoke.
1. Fill the smoke generator with the smoke dust (not included).

Do not place an excessive amount of smoke dust in the
smoke generator. The spiral/rings should remain visible.
If there is too much smoke dust in the smoke generator,
you can carefully wipe it off. Do not push the smoke
dust into the smoke generator or shake the appliance.

2. Place a tealight in the cold smoke generator and light it.

3. Wait until the smoke dust starts to smolder.

4. Remove the tealight.

5. Place the cold smoke generator at the bottom on the

charcoal grill (no. 4).

Meat and fish must always be cured before you cold
smoke them.

8.2. Step 2: Maintaining a constant temperature

When cold smoking, the temperature should be 25°C
maximum.

You cannot cold smoke on hot days, since the
outdoor temperature is too high.

Regularly check that the smoke dust is still
smoldering. If not, you can relight it with a kitchen
blowtorch or a candle lighter.
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9. USEFUL TIPS FOR HOT SMOKING

9.1. Adding flavor with smoker chips

9.1.1 Smoker chips/smoker chunks

To give your food additional flavor, you can add smoker chips/

smoker chunks to the fire. You can use the chips in two ways:

e Soak the smoker chips in water for 30 minutes, drain the
water and sprinkle them over the charcoal. Smoker chunks
should be soaked for 1 hour. Soaked smoker chunks
should always be placed directly onto the charcoal.

e Place the chips in a aluminum foil bag, perforate the bag
with a fork and place the bag on the charcoal.

No matter which method you choose, you should never add

the chips or chunks before the charcoal is covered with a thin

layer of white ash or they will start to burn. Barbecook offers

many different types of smoker chips in its range.

9.1.2 Smoking planks

To give your food extra flavor, you can also use smoking

planks.

- Soak the smoking planks in water for 1 hour before using.
Allow the planks to drain for a few minutes afterwards.

- Place the planks on the grill (no. 9 or 10) before adding the
food. Wait until the plank has started to change color on
the bottom. Turn the plank over and place the food on the
discolored side.

- The plank will become deformed during the smoking
process. This is normal and will have no affect on the result.

If the plank turns completely black, you cannot use
it anymore.

9.2. Keeping food moist

To keep your food moist when smoking for longer periods,
pour liquid (such as water, broth, wine or beer) into the broth
pan when you start smoking. Regularly check the pan while
smoking and if necessary add more liquid.
Proceed as follows:
1. Open the door of the body (no. 5).
2. Carefully pour the liquid into the broth pan (no. 8)

using a funnel or a container with a spout.
3. Close the door of the body (no. 5).

9.3. Lifting the lid

Once you have started smoking, you should lift the lid as little
as possible. Every time you lift the lid, heat and smoke is lost,

2. Remove the body (no. 5) from the base (no. 1).

3. Remove the charcoal grid (no. 4) and brush the ash out of
the charcoal bowl (no. 3) into a bucket.

4. Remove the ash container (no. 2) from the base (no. 1) and
pour the rest of the ash into a bucket.

10.2. Cleaning the bowl and grills

We recommend cleaning the charcoal bowl (no. 3), the bar-
becue grills (no. 9 and 10) and the charcoal grid (no. 4) after
every use with a Barbecook accessory.

You can also clean the rings and grills with a mild
detergent or sodium bicarbonate. Never use oven
cleaners to clean these parts.

To prevent rust from forming, you should store the
appliance in a dry location.

10.3. Cleaning the broth pan and body

We recommend cleaning the broth pan (no. 8), the base (no. 1)

and the body (no. 5) (the inside and outside) after every use.

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

e Rinse the parts.

10.4. Cleaning the lid

The lid (no. 6) may become slightly dirty when smoking.

To prevent build up, we recommend cleaning the inside of the

lid after every use.

Proceed as follows:

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

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

10.5. Storing the appliance

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

Ensure that the appliance is completely dry before you
store it away. The prevents rust from forming.

10.6. Maintaining enamel, stainless steel, chrome-plated,
and powder coated parts

The appliance comprises enamel, stainless steel, chrome-
plated and powder coated parts. Each material must be
maintained differently:

which means it will take longer to achieve the desired result. If Material How to maintain this material

you need to lift the lid, always lift it to the side and not straight Enamel ¢ Do not use any sharp objects

upwards. If you lift the lid straight upwards, you will create air and do not knock the appliance

flow in the appliance, which means ash may be sucked up against hard surfaces.

onto your food. This only applies to hot smoking. ¢ Avoid contact with cold liquids

9.4. Using the appliance as a barbecue while the appliance is still hot.

® You can use metal sponges and
You can use the appliance as a regular barbecue by not abrasive cleaning products.
g:g::e:;?g;?glrgngmm the charcoal with the broth pan. Stainless steel ¢ Do not use aggressive, abrasive or
; T . . I metal cleaning products.
1. :E;’:;:seﬁpphance as described in “7.2 Lighting the e Use mild cleaning agents and
: I t k on the steel.

2. Place the barbecue grill (no. 9 or 10) on the support o S:ZZ Soo\;\;c;rpoc;]r;e grsc;ecih
brackets of the body (no. 5a or 5b). Ensure that the edge of « After cleaning, rinse the ap-pliance
the grill rests securely on the support brackets. thoroughly an<,:i allow the

3. Place your food on the barbecue grill. appliance to dry completely before

10. MAINTAINING THE APPLIANCE storing.

Powder coated ¢ Do not use sharp objects. Use

10.1. Removing the ash (applies only to hot smoking) mild cleaning products and a soft

We recommend removing the ash after every use. sponge or cloth. _

You can do this in no time with the ash container (no. 2). * After cleaning, rinse the appliance

Proceed as follows: thoroughly and allow the appliance

1. Leave the appliance to cool down completely. to dry completely before storing.
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A\ Damage that arises as a result of not following these
instructions is considered poor maintenance and is not
covered by the warranty.

Below the exploded view of your appliance (second part of

the manual on page 100), you can view a list of all the parts

that make up your appliance. This list includes a symbol that
specifies the material of each part, so you can use it to check
how to maintain a particular part. The parts list uses the
following symbols:

Symbol Material
[ ) Enamel
A Chrome
[ | Stainless steel
) ¢ Powder coated

10.7. Ordering spare parts

Parts that are exposed to fire or intense heat will need to be

replaced from time to time.

How to order spare parts:

1. Find the reference number of the part you need. There is a
list of all reference numbers under the exploded drawings in
the second part of this guide and at www.barbecook.com.

If you have registered your appliance online,

the correct list will automatically appear.

2. Order the spare part via your point of sale. You can order
parts that are both within and outside of the warranty.

11. WARRANTY

11.1. Covered

Your appliance has a two-year warranty, starting from
the date of purchase. This warranty covers all manufacturing
defects, provided that:
® You have used, assembled and maintained your appliance
according to the instructions in this manual. Damage
resulting from misuse, incorrect assembly, or improper
maintenance is not regarded as a manufacturing defect.
e You can present the receipt and the unique serial number of
your appliance. This serial number consists
of 16 digits. The serial number is stated:
- on this manual
- on the appliance’s packaging
- on the bottom of the foot of the appliance
e The Barbecook quality department will confirm that the
parts are defective and that they proved defective under
normal use, correct assembly, and proper maintenance.
If one of these conditions is not fulfilled, you are not covered
by the warranty. In all cases, the warranty is limited to the
repair or replacement of defective parts.

11.2. Not covered

The following damage and defects are not covered by

the warranty:

e Normal wear and tear (rust, deformation, discoloration, etc.)
of parts that are directly exposed to fire or intense heat.
These parts will need to be replaced from time to time.

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

¢ All damage caused by inadequate maintenance, improper
storage, incorrect assembly, or modifications made to the
pre-assembled parts.

¢ All damage caused by the misuse of the appliance (not
using it according to the instructions in this manual, using it
for commercial purposes, using it as a fire basket etc.).

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

Rust or discoloration as a result of external factors, use of
aggressive cleaning products, exposure to chlorine etc.
This damage is not regarded as a manufacturing defect.
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DE - BENUTZERHANDBUCH

1. REGISTRIEREN SIE IHR PRODUKT

Vielen Dank, dass Sie sich flir einen Barbecook-Girill

entschieden haben.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude damit! Registrieren Sie lhren

Grill online, um von unseren vielen Vorteilen zu profitieren.

- Sie erhalten Zugriff auf das vollstédndige Online-
Benutzerhandbuch, damit Sie sich mit den Besonderheiten
Ihres Grills vertraut machen kénnen.

- Wir bieten lhnen einen personalisierten After-Sales-
Service, mit dem Sie schnell und einfach Ersatzteile finden
und bestellen kdnnen. Auf diese Weise kénnen Sie den
Garantieservice optimal nutzen.

- Sie werden Uber Produktaktualisierungen auf dem
Laufenden gehalten.

- Sie lernen viele neue Tipps und Tricks.

Weitere Informationen zur Registrierung
Ihres Geréts finden Sie unter www.barbecook.com.

Barbecook respektiert Ihre Privatsphére. Ihre Daten
werden niemals verkauft, weitergegeben oder an
Dritte Ubermittelt.

2. UBER DIESES HANDBUCH

Dieses Handbuch besteht aus zwei Teilen.

Teil 1 enthélt allgemeine Hinweise zu Montage, Gebrauch,
Pflege und Garantie.

Teil 2 (ab Seite 100) umfasst Abbildungen, Teilelisten und
Montagezeichnungen.

Wenn eine Abbildung vorhanden ist, die einer
bestimmten Anweisung im Handbuch entspricht, werden
Sie mit diesem Bleistiftpiktogramm

darauf hingewiesen.

3. SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch des Geréts alle Anweisungen
sorgféltig durch. Befolgen Sie die Anweisungen stets
sorgfaltig. Eine von der Anleitung abweichende Montage oder
Verwendung des Gerétes kann zu Brand- und Sachschéden
fihren.

Schaden, die durch Nichtbeachtung des Handbuchs
(falsche Montage, missbrauchliche Verwendung,
unsachgemaBe Pflege usw.) entstehen, sind nicht von
der Garantie abgedeckt.

e WARNUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere vom Giill fern.

e WARNUNG! Dieser Grill wird sehr heiB3.

Versuchen Sie nicht, ihn wahrend des Betriebs zu bewegen.

e Ergreifen Sie geeignete Schutzvorkehrungen, wenn Sie
heiBe Teile beriihren missen.

e Halten Sie brennbare Materialien und Flissigkeiten
sowie l6sliche Objekte wahrend des Betriebs in sicherer
Entfernung vom Gerat.

e WARNUNG! Verwenden Sie zum Anziinden oder
Wiederanziinden des Gerates keinen Brennspiritus, Benzin
oder andere brennbare Flissigkeiten! Verwenden Sie
ausschlieBlich Anziindhilfen, die der Norm
EN 1860-3 entsprechen!

e WARNUNG! Beginnen Sie nicht mit dem Grillen, bevor die
Holzkohle eine Ascheschicht gebildet hat. Dies dauert in
der Regel etwa 15 Minuten (Abb. 3c)

e Lassen Sie den Grill wéhrend des Betriebs nicht
unbeaufsichtigt.

e Halten Sie einen Eimer mit Wasser oder Sand in Reichweite,
wenn Sie
das Gerat verwenden, besonders an sehr heiBen Tagen und
in trockenen Umgebungen.

¢ Nicht in Innenrdumen benutzen! Verwenden Sie das
Gerét nur im Freien. Wenn Sie das Geréat in Innenrdumen

verwenden, selbst wenn es sich dabei nur um eine Garage,
einen geschlossenen Raum oder einen Schuppen handelt,
besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung.
Berticksichtigen Sie bei der Standortwahl folgende Aspekte:
e Stellen Sie das Gerat mindestens drei Meter von einem
Gebaude entfernt an einem offenen, gut bellfteten Ort auf.
e Platzieren Sie den Grill nicht unter einer Struktur mit
Uberstand (Veranda, Unterstand usw.) oder unter einem
Laubdach.
e Stellen Sie das Gerat auf eine freie und flache Oberflache.
e Stellen Sie das Gerét nicht auf einem fahrenden Fahrzeug
auf (Boot, Anhanger usw.). ).

4. WIEDERKEHRENDE KONZEPTE

In diesem Teil des Handbuchs werden die Definitionen einiger
weniger bekannter Begriffe aufgefiihrt. Diese Konzepte werden
bei der Erdrterung verschiedener Themen im gesamten
Handbuch verwendet.

4.1. Rauchern

Lebensmittel werden gerduchert, indem sie dem Rauch von
glimmendem Holz oder Holzkohle ausgesetzt werden. Am
haufigsten werden Fleisch und Fisch gerduchert, aber man
kann auch Schalentiere, Gemiise und sogar Kase rauchern.
Es gibt zwei Methoden, Lebensmittel zu rduchern — Heil3- und
Kaltrauchern.

¢ Beim Heifrduchern werden Lebensmittel gleichzeitig
gerduchert und gegart. Die Lebensmittel werden der
Wérmequelle nicht direkt usgesetzt und garen langsam bei
einer relativ niedrigen Temperatur (50-80 °C).

e Beim Kaltrduchern werden die Lebensmittel bei einer sehr
niedrigen Temperatur (max. 25 °C) gerduchert, sodass sie
nicht gegart werden. Die Kaltrducherung dient dazu, den
Lebensmitteln einen charakteristischen Geschmack zu
verleihen und sie zu konservieren.

Wenn Sie Ihr Gerat zum Kaltrduchern verwenden
mochten, bendtigen Sie den Barbecook-
Kaltraucherzeuger. Damit kénnen Sie alle Arten von
Lebensmitteln in Ihrem Oskar kaltrauchern.

4.2. Emaille

Einige Bereiche des Geréts sind mit einer Schicht aus
geschmolzenem Gilas, auch als Emaille bezeichnet,
beschichtet. Emaille schitzt das darunterliegende Metall
vor Korrosion. Emaille ist ein hochwertiges Material: Es ist
korrosionsbestandig, zersetzt sich nicht unter dem Einfluss
hoher Temperaturen und ist sehr pflegeleicht.

Da Emaille weniger flexibel ist als das Metall,
auf das es aufgetragen wird, kénnen Emaillestiicke
abplatzen, wenn das Gerét falsch verwendet wird.
Um dieses Problem zu vermeiden, missen Sie bei der
Montage von emaillierten Teilen sorgféltig vorgehen
und mit Emaille beschichtete Bereiche stets gemaB den
Anweisungen in diesem Handbuch pflegen.

5. MONTAGE DES GERATS

5.1. Sicherheitshinweise

e Entfernen Sie die gesamte Verpackung.

e Nehmen Sie bei der Montage keine Veranderungen am
Ger#t vor. Sie diirfen keine Anderungen an den Teilen des
Gerats vornehmen, da dies sehr gefahrlich ist.

e Befolgen Sie stets sorgfaltig die Montageanleitung.

e Fir die korrekte Montage des Gerates ist der Benutzer
verantwortlich. Schaden durch unsachgemiaBe Montage
sind von der Garantie nicht abgedeckt.

5.2. Gehen Sie bei der Montage des Geréts wie folgt vor:

1. Stellen Sie das Gerat vor dem Gebrauch auf einen
ebenen und stabilen Untergrund.
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2. Montieren Sie das Gerat gemaB den Montagezeichnungen.

Die Montagezeichnungen finden Sie im zweiten Teil
dieses Handbuchs (auf Seite 100), nach der
Explosionszeichnung Ihres Gerates.

Gehen Sie bei der Montage von emaillierten Teilen mit
besonderer Vorsicht vor.
Verwenden Sie die mitgelieferten Faserscheiben, um die
Emaille-Beschichtung rund um die Schrauben zu schitzen.

Sie bendtigen lediglich einen
Kreuzschlitzschraubendreher, um die Spannung an den
Clips an der Unterseite des Mittelrohrs einzustellen.

6. VERWENDUNG DES GERATS

Dieses Benutzerhandbuch bezieht sich auf die verschiedenen
Teile des Oskar. Hier finden Sie weitere Informationen

zur Einrichtung und Verwendung des Gerétes. Das
Benutzerhandbuch fiir den Oskar S befindet sich auf Seite
102 und das Benutzerhandbuch flir den Oskar M auf Seite
108.

In den folgenden Abschnitten wird wiederholt auf die Teile in
diesem Benutzerhandbuch verwiesen.

7. VORBEREITUNG DES GERATS ZUM HEISSRAUCHERN

Sie bendtigen Holzkohle, Anziindhilfen (gemé&B EN 1860-3), ein
langes Streichholz und etwas Fliissigkeit, wie Wasser, Briihe, Wein
oder Bier.

7.1. Welche Art von Holzkohle sollte verwendet werden?

Zunden Sie Ihr Gerat stets mit herkémmlicher Holzkohle

an, niemals mit Briketts. Wenn |hr Gerat angeziindet wurde,
koénnen Sie Briketts dazulegen. Verwenden Sie zum Anziinden
des Geréts hochwertige Holzkohle, vorzugsweise Holzkohle
gemaB EN 1860-2. Hochwertige Holzkohle besteht aus
groBen, glanzenden Stlicken und staubt nur wenig.

B']  VerschlieBen Sie den Kohlebeutel richtig, bevor Sie ihn
lagern. Lagern Sie Holzkohle immer an einem trockenen
Ort — nicht im Keller.

Max. 50 % (siehe Ubersicht unten) der Schale kénnen
mit Holzkohle gefullt werden. Ein Uberfullen der Schale
kann aufgrund der extremen Hitze zu schweren
Schéden an lhrem Giill fihren.

Typ Hoéchstgewicht
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

Verbrennen Sie kein Holz in Ihrem Girill, da die
Temperatur zu hoch steigen und lhr Grill Schaden
nehmen wirde.

7.2. Schritt 1: Anziinden des Gerats

Bevor Sie Lebensmittel rauchern kdnnen, missen Sie in der
Unterseite des Geréts ein Feuer anziinden. Gehen Sie dazu
wie folgt vor:

1. Nehmen Sie den Deckel (Nr. 6), das Gehause (Nr. 5), den
Girillrost (Nr. 9 und 10) und den Suppentopf (Nr. 7 und 8) aus
dem Gerét.

. Setzen Sie den Aschebehalter (Nr. 2) in den Geratefu3 (Nr. 1).

. Geben Sie den Holzkohlerost (Nr. 4) in die Holzkohleschale.

. Offnen Sie die Luftzufuhréffnungen im GeratefuB (Nr. 1).

. Legen Sie einige Anzlindhilfen auf den Holzkohlerost.
Verwenden Sie ausschlieBlich Anzindhilfen, die der Norm
EN 1860-3 entsprechen!

6. Bedecken Sie die Anziindhilfen mit Holzkohle.

Tipps:

- Stapeln Sie die Holzkohle in Pyramidenform.

- Verwenden Sie wahrend des Anziindens nicht zu viel
Holzkohle.

- Vergewissern Sie sich, dass Sie noch Zugang zu den

a b~ N

Anzindhilfen haben.
7. Verwenden Sie ein langes Streichholz, um die Anziindhilfen
anzuzlinden.

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen, missen
Sie es 30 Minuten lang brennen lassen. Dadurch
werden alle Riickstinde von Fabrikationsfetten aus dem
Gerét entfernt.

Legen Sie den Grill noch nicht auf das Gerét. Ein leerer
Grill kann sich verformen, wenn er sich zu lange Uber
einer Hitzequelle befindet.

WARNUNG! Verwenden Siezum Anziinden oder
Wiederanziinden des Feuers keinen Alkohol oder
Benzin.

WARNUNG! Beginnen Sie nicht mit dem HeiBrduchern,
bevor die Holzkohle eine Ascheschicht gebildet hat.
Dies dauert in der Regel etwa 15 Minuten.
8. Verteilen Sie die Holzkohle gleichmaBig auf dem Kohlerost
und schlieBen Sie die Tur im unteren Ring des Geréts.

Wenn Sie Holzkohle verwenden, kdnnen Sie diese auch
im Barbecook-Holzkohlenstarter anziinden. Wenn die
Holzkohle fertig ist, schitten Sie sie einfach aus dem
Holzkohlenstarter auf den Holzkohlenrost.

7.3. Schritt 2: Beginn des Raucherns

Sobald die Holzkohle mit einer diinnen Schicht weiBer Asche
bedeckt ist, kdnnen Sie mit dem Rauchern beginnen. Achten
Sie darauf, dass die Temperatur nicht héher als 70 °C ist,
bevor Sie mit dem Rauchern beginnen.

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Stellen Sie den Suppentopf (Nr. 7 und 8) ,auf” die
Stlitzwinkel des unteren Rings am Gehause (5a). Wenn Sie
mochten, kdnnen Sie etwas Flussigkeit in den Suppentopf
geben. Dadurch verteilt sich der Rauch besser im Gerat.
Auch wenn Sie beim Rauchern keine Briihe hinzufligen,
empfehlen wir lhnen, den Suppentopf einzusetzen, da Sie so
die Temperatur besser regulieren kdnnen.

2. GieBen Sie etwas Fliissigkeit (wie Wasser, Briihe oder Wein)
in den Suppentopf . Fir mehr Geschmack kénnen Sie der
FlUssigkeit auch Krauter hinzufligen.

3. Positionieren Sie den ersten Grillrost (Nr. 5b) Gber dem

Suppentopf und geben Sie lhre Lebensmittel auf den Grill.

Legen Sie das Grillgut nur einlagig auf den Girill und
lassen Sie geniigend Platz zwischen den einzelnen
Stlicken. So kénnen der Rauch und die Hitze
gleichmaBig um die Lebensmittel herum zirkulieren. Sie
kénnen mehrere Grillroste Ubereinander legen. Dies hat
keinen Einfluss auf das Ergebnis.
4. Setzen Sie den Deckel (Nr. 6) auf das Gehause (Nr. 5),
schlieBen Sie die Tir und lassen Sie die Lebensmittel
réduchern.

7.4. Schritt 3: Aufrechterhalten einer konstanten
Temperatur

Sobald Sie mit dem Rauchern beginnen, miissen Sie eine
Temperatur von etwa 70 °C aufrechterhalten. Mit dem
Thermometer im Deckel kdnnen Sie die Temperatur im Auge
behalten.

7.4.1 Temperatur zu hoch

1. SchlieBen Sie die Luftzufuhréffnungen im Deckel (Nr. 6) und
im Geratefu3 (Nr. 1).

7.4.2 Temperatur zu niedrig

1. Entfachen Sie das Feuer, indem Sie die Luftzufuhréffnungen
im Deckel (Nr. 6) und im GeratefuB (Nr. 1) 6ffnen.

2. Wenn das Anfachen des Feuers nicht ausreicht, um die
Temperatur zu erhdhen, fligen Sie etwas Holzkohle hinzu.
Gehen Sie dazu wie folgt vor:
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A. Ziehen Sie Handschuhe an Behalten Sie sie wahrend des
gesamten Verfahrens an.

B. Entfernen Sie vorsichtig den Deckel (Nr. 6) vom Gerat
und &ffnen Sie die Tir am Gehause (Nr. 5).

C. Geben Sie zusatzliche Holzkohle in die Holzkohleschale
(Nr. 3).

d. Verwenden Sie eine Zange mit einem langen Griff und
versuchen Sie, die Asche nicht aufzuwirbeln und keine
Funken zu erzeugen.

e. SchlieBen Sie die Tir am Gehause.

f. Warten Sie, bis das Feuer stark brennt und setzen Sie

dann den Deckel (Nr. 6) wieder auf das Gerat.

8. VORBEREITUNG DES GERATS ZUM
KALTRAUCHERN

8.1. Schritt 1: Beginn des Kaltraucherns.

1. Flllen Sie den Rauchgenerator mit Rduchermehl (nicht im
Lieferumfang enthalten).

Geben Sie nicht zu viel Rduchermehl in den
Rauchgenerator. Die Spirale/Ringe sollten sichtbar
bleiben. Falls sich zu viel Rduchermehl im
Rauchgenerator befindet, kénnen Sie es vorsichtig
abwischen. Driicken Sie das Rauchermehl nicht in den
Rauchgenerator und schuitteln Sie das Gerat nicht.
2. Stellen Sie ein Teelicht in den Kaltrauchgenerator und
zinden Sie es an.
3. Warten Sie, bis das Rduchermehl zu schwelen beginnt.
4. Entnehmen Sie das Teelicht.
5. Stellen Sie den Kaltrauchgenerator auf den Boden des
Holzkohlegrills (Nr. 4).

Fleisch und Fisch missen vor dem Kaltrduchern immer
gepokelt werden.

8.2. Schritt 2: Aufrechterhalten einer konstanten
Temperatur

Beim Kaltrduchern sollte die Temperatur maximal 25 °C
betragen.

An heiBen Tagen kénnen Sie nicht kaltrduchern, da
die AuBentemperatur zu hoch ist.

Kontrollieren Sie regelmaBig, ob das Rauchermehl
noch glimmt. Wenn nicht, kbnnen Sie es mit einem
Klchenbrenner oder einem Kerzenanziinder erneut
anzinden.

9. NUTZLICHE TIPPS ZUM HEISSRAUCHERN

9.1. Mehr Geschmack mit Raucherchips

9.1.1 Raucherchips/Raucherstiicke

Um lhren Lebensmitteln zuséatzlichen Geschmack zu verleihen,
kénnen Sie Raucherchips/Réuchersticke ins Feuer geben. Sie
kénnen die Chips auf zwei Arten verwenden:

¢ Weichen Sie die Rducherchips 30 Minuten lang in Wasser
ein, gieBen Sie das Wasser ab und streuen Sie sie tUber
die Holzkohle. Raucherstlicke sollten 1 Stunde lang
eingeweicht werden. Eingeweichte Raucherstlcke sollten
immer direkt auf die Holzkohle gelegt werden.

e Geben Sie die Chips in einen Beutel aus Alufolio,
durchstechen Sie den Beutel mit einer Gabel und legen Sie
ihn dann auf die Holzkohle.

Unabhéangig davon, fir welche Methode Sie sich entscheiden:

Geben Sie die Chips oder Stlicke erst hinzu, wenn die

Holzkohle mit einer diinnen Schicht weiBer Asche bedeckt ist,

da sie andernfalls zu brennen beginnen. Barbecook hat viele

verschiedene Arten von R&ucherchips im Sortiment.

9.1.2 Raucherbretter

Um lhren Lebensmitteln zuséatzlichen Geschmack zu verleihen,
kénnen Sie auch Raucherbretter verwenden.

- Weichen Sie die Raucherbretter vor dem Gebrauch 1 Stunde
lang in Wasser ein. Lassen Sie die Bretter danach einige
Minuten abtropfen.

- Legen Sie die Bretter auf den Grill (Nr. 9 oder 10), bevor Sie die
Lebensmittel hinzufligen. Warten Sie, bis die Unterseite des
Bretts ihre Farbe zu verandern beginnt. Drehen Sie das Brett
dann um und legen Sie Ihre Lebensmittel auf die verfarbte Seite.

- Das Brett verformt sich wéhrend des Raucherns. Das ist
normal und hat keinen Einfluss auf das Ergebnis.

Wenn das Brett vollkommen verschwérzt ist, kdnnen Sie
es nicht mehr verwenden.

9.2. Lebensmittel feucht halten

Um lhre Lebensmittel bei lAngerem Rauchern feucht zu

halten, gieBen Sie zu Beginn des Raucherns etwas FlUssigkeit

(z. B. Wasser, Briihe, Wein oder Bier) in den Suppentopf.

Kontrollieren Sie den Topf wahrend des Rauchern regelmaBig

und fugen Sie bei Bedarf mehr Flussigkeit hinzu.

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Offnen Sie die Tir am Gehause (Nr. 5).

2. GieBBen Sie die FlUssigkeit vorsichtig mit einem Trichter oder
einem Behalter mit Ausguss in den Suppentopf (Nr. 8).

3. SchlieBen Sie die Tur am Gehause (Nr. 5).

9.3. Anheben des Deckels

Sobald Sie mit dem Rauchen begonnen haben, sollten Sie den
Deckel so wenig wie méglich anheben. Jedes Mal, wenn Sie
den Deckel anheben, gehen Hitze und Rauch verloren, und

es dauert l&nger, bis Sie das gewiinschte Ergebnis erreichen.
Wenn Sie den Deckel anheben missen, heben Sie ihn immer
zur Seite und nicht gerade nach oben. Wenn Sie den Deckel
gerade nach oben heben, entsteht ein Luftstrom im Gerét, der
Asche auf die Lebensmittel saugen kann. Dies gilt nur fur das
HeiBrduchern.

9.4. Verwenden des Gerats als Grill

Sie kdnnen das Gerat wie einen normalen Grill verwenden,
wenn Sie das Grillgut nicht mit dem Suppentopf vor der
Holzkohle schitzen. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Zinden Sie das Gerat an, wie in ,7.2 Anzlinden des Gerats“
beschrieben.

2. Setzen Sie den Girillrost (Nr. 9 oder 10) auf die Stutzwinkel
des Geh&duses (Nr. 5a oder 5b). Achten Sie darauf, dass der
Rand des Girillrosts sicher auf den Stltzwinkeln aufliegt.

3. Legen Sie lhre Lebensmittel auf den Girillrost

10. PFLEGE DES GERATS

10.1. Entfernen der Asche (nur fiir HeiBrduchern)

Wir empfehlen, die Asche nach jedem Gebrauch zu entfernen.

Mit dem Aschebehalter (Nr. 2) ist dies im Handumdrehen

erledigt.

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.

2. Entfernen Sie das Gehause (Nr. 5) vom GeratefuB (Nr. 1).

3. Entfernen Sie den Holzkohlerost (Nr. 4) und bilrsten Sie die
Asche aus der Holzkohleschale (Nr. 3) in einen Eimer.

4. Entfernen Sie den Aschebehalter (Nr. 2) vom Gebaudefu3
(Nr. 1) und schiitten Sie die restliche Asche in einen Eimer.

10.2. Reinigung der Schale und der Grillroste

Wir empfehlen, die Holzkohleschale (Nr. 3), die Grillroste (Nr. 9
und 10) und den Holzkohlerost (Nr. 4) nach jedem Gebrauch
mit dem entsprechenden Barbecook-Zubehdr zu reinigen.

Sie kdnnen die Ringe und Roste auch mit

einem milden Reinigungsmittel oder Natriumbikarbonat
reinigen. Verwenden Sie niemals Backofenreiniger, um
diese Teile zu reinigen.

Um Rostbildung zu vermeiden, sollten Sie das Gerat
an einem trockenen Ort lagern.
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10.3. Reinigen des Suppentopfes und des Gehauses

Wir empfehlen, den Suppentopf (Nr. 8), den Geratefu3 (Nr. 1)
und das Gehause (Nr. 5) (innen und auBen) nach jedem
Gebrauch zu reinigen.

Verwenden Sie zum Reinigen der Teile Wasser mit einem
milden Reinigungsmittel und einen weichen Schwamm oder
ein weiches Tuch.

Spllen Sie die Teile ab.

10.4. Reinigung des Deckels

Der Deckel (Nr. 6) kann wahrend des Raucherns etwas
schmutzig werden. Um Ablagerungen zu vermeiden,
empfehlen wir, die Innenseite des Deckels nach jedem
Gebrauch zu reinigen. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1.

Warten Sie, bis sich der Deckel etwas abgekuhlt hat. Es
sollte noch warm sein, aber nicht so heiB, dass Sie ihn nicht
mit der Hand anfassen kdnnen.

. Wischen Sie die Innenseite des Deckels mit Papiertlichern

ab oder reinigen Sie sie mit Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

10.5. Lagerung des Gerats

Lagern Sie das Gerat nach jedem Gebrauch an einem trockenen
Ort (in einem Innraum, unter einem Wetterschutz usw.).

Stellen Sie sicher, dass das Gerat vollstédndig trocken
ist, bevor Sie es verstauen. Das verhindert die Bildung
von Rost.

10.6. Pflege von Emaille, Edelstahl, verchromten

und pulverbeschichteten Teilen

Das Gerat besteht aus Emaille und Edelstahl sowie
verchromten und pulverbeschichteten Teilen. Die
Pflegeanweisungen flr jedes Material sind unterschiedlich:

Material

Pflegehinweise

Emaille

e \erwenden Sie keine scharfen
Gegenstande und stoBen Sie
mit dem Gerét nicht gegen harte
Oberflachen.

e \ermeiden Sie den Kontakt mit
kalten FlUssigkeiten, solange das
Gerat noch heiB ist.

e Sie kénnen Metallschwamme
und scheuernde Reinigungsmittel
verwenden.

Edelstahl °

Verwenden Sie keine aggressiven,
scheuernden Mittel oder
Metallreinigungsmittel.

e Verwenden Sie milde
Reinigungsmittel und lassen Sie
diese auf den Stahl einwirken.

e Verwenden Sie einen weichen
Schwamm oder ein weiches Tuch.

e Spilen Sie das Gerat nach der

Reinigung grundlich aus und

lassen Sie es vollstédndig trocknen,

bevor Sie es verstauen.

Pulverbeschichtet °

Verwenden Sie keine scharfen
Gegenstande. Verwenden Sie
milde Reinigungsmittel und einen
weichen Schwamm oder Tuch.

e Spilen Sie das Gerat nach der
Reinigung grundlich aus und
lassen Sie es vollsténdig trocknen,
bevor Sie es verstauen.
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Schéden, die durch Nichtbeachtung dieser
Anweisungen entstehen, gelten als mangelhafte
Wartung und sind nicht durch die Garantie abgedeckt.

Unterhalb der Explosionszeichnung Ihres Gerats (zweiter Teil
des Handbuchs auf Seite 100) finden Sie eine Liste aller Teile
Ihres Gerats. Diese Liste enthalt Symbole, die das Material
jedes Teils angeben. Anhand dieser Symbole kdnnen Sie
erkennen, wie ein bestimmtes Teil gepflegt werden muss.
Die Teileliste verwendet die folgenden Symbole:

Symbol Material
[ ) Emaille
A Chrom
[ | Edelstahl
> Pulverbeschichtet

10.7. Bestellung von Ersatzteilen

Teile, die Feuer oder starker Hitze ausgesetzt sind, missen

von Zeit zu Zeit ersetzt werden.

So bestellen Sie Ersatzteile:

1. Ermitteln Sie die Referenznummer des bendtigten Teils. Eine
Auflistung aller Referenznummern finden Sie unter
den Explosionszeichnungen im zweiten Teil dieses
Handbuchs und auf www.barbecook.com.

Wenn Sie lhr Gerat online registriert haben,

wird automatisch die richtige Liste angezeigt.

2. Bestellen Sie das Ersatzteil Gber lhre Verkaufsstelle. Sie
kénnen Teile bestellen, die sowohl innerhalb als auch
auBerhalb der Garantie liegen.

11. GARANTIE

11.1. Abgedeckt

Ihr Gerat unterliegt einer zweijahrigen Garantie ab

dem Kaufdatum. Diese Garantie deckt alle Herstellungsfehler

ab. Dabei gelten die folgenden Voraussetzungen:

e Sie montieren, verwenden und pflegen Ihr Gerat geman
den Anweisungen in diesem Handbuch. Schaden, die
durch missbrauchliche Verwendung, eine falsche Montage
oder unsachgemaBe Pflege entstehen, gelten nicht als
Herstellungsfehler.

e Sie missen den Kassenbon und die eindeutige
Seriennummer Ihres Gerats vorlegen kénnen. Diese
Seriennummer besteht aus 16 Ziffern. Die Seriennummer
ist angegeben:

- in diesem Handbuch
- auf der Gerateverpackung
- auf der Unterseite des GerétefuBBes

e Die Qualitatsabteilung von Barbecook prift, ob die Teile
defekt sind und sich bei normalem Gebrauch, korrekter
Montage und ordnungsgeméBer Pflege als defekt erwiesen
haben.

Sofern eine dieser Bedingungen nicht erfillt ist, ist Ihr Fall

nicht von der Garantie abgedeckt. In allen Féllen beschrénkt

sich die Garantie auf die Reparatur oder den Austausch
defekter Teile.

11.2. Nicht abgedeckt

Die folgenden Schaden und Mangel sind nicht

von der Garantie abgedecki:

e Normaler VerschleiB (Rost, Verformungen Verfarbungen
usw.) von Teilen, die direkt Feuer oder starker Hitze
ausgesetzt sind. Diese Teile missen von Zeit zu Zeit
ausgetauscht werden.

e Optische UnregelméBigkeiten, die durch den
Herstellungsprozess bedingt sind. Diese
UnregelmaBigkeiten gelten nicht als Herstellungsfehler.

e Alle Schaden, die durch mangelhafte Pflege,
unsachgemaBe Lagerung, falsche Montage oder
Verénderungen an vormontierten Teilen entstehen.

e Alle Schaden, die durch unsachgeméaBen Gebrauch des
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Gerats verursacht wurden (Nichtbenutzung gemas den
Anweisungen in diesem Handbuch, gewerbliche Nutzung,
Verwendung als Feuerkorb usw.).

Alle Folgeschaden, die durch unsachgeméaBen oder nicht
bestimmungsgemaBen Gebrauch des Geréates entstehen.
Rost oder Verfarbungen durch duBere Einfllsse,
Verwendung aggressiver Reinigungsmittel, Chlorbelastung
usw. Solche Schaden gelten nicht als Herstellungsfehler.

www.barbecook.com

21



ES - MANUAL DE USUARIO

1. REGISTRE SU DISPOSITIVO

Gracias por adquirir una barbacoa Barbecook.

Esperamos que disfrute con ella 'y que le aporte muchos

momentos de felicidad. Para obtener la mejor experiencia,

registre su barbacoa en linea y podra beneficiarse de
numerosas ventajas.

- Podra acceder al manual del usuario completo en linea,
donde se explican todos los pormenores del aparato.

- Le ofreceremos un servicio posventa personalizado que le
permitira buscar y encargar repuestos de forma rapida 'y
sencilla. De este modo, aprovechara al maximo el servicio
de la garantia.

- Recibira informacién sobre novedades relacionadas con el
producto.

- Aprendera muchos trucos y consejos.

Para saber como registrar
su dispositivo, dirijase a www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook respeta la privacidad de sus clientes. Nunca
vendemos, distribuimos ni compartimos datos
personales con terceros.

2. ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual consta de dos partes.

La primera parte contiene instrucciones generales de montaje,
uso, mantenimiento y garantia.

La segunda parte (a partir de la pagina 100) contiene
ilustraciones, listas de piezas y planos de montaje.

Cuando una ilustracién se corresponda con una
instruccion concreta del manual, se hara referencia a
dicha instruccion con un pictograma en forma de lapiz
como este.

3. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato. Siga siempre
las instrucciones al pie de la letra. Montar o utilizar el aparato
de forma diferente a la indicada en las instrucciones podria
provocar incendios y dafios materiales.

A\ La garantia no cubre los dafios derivados de no seguir
las instrucciones (montaje incorrecto, mal uso,
mantenimiento deficiente, etc.).

e JATENCION! Mantenga a nifios y animales alejados de la
barbacoa.

e JATENCION! Esta barbacoa se calienta mucho.

No intente moverla cuando esté en uso.

e Utilice elementos de proteccion adecuados si tiene que
tocar partes calientes.

¢ Mantenga los materiales y liquidos inflamables y los objetos
disolubles a una distancia segura del aparato cuando esté
en uso.

o iATENCI(')N! No utilice bebidas alcohdlicas, gasolina u otros
liquidos inflamables para encender el aparato o reavivar el
fuego. Emplee Unicamente enciendefuegos que se ajusten
a la norma EN 1860-3.

e JATENCION! No empiece a cocinar los alimentos hasta que
el carbon haya generado una capa de ceniza. Esto suele
tardar aproximadamente 15 minutos (Fig. 3c).

¢ No deje la barbacoa desatendida mientras esta en uso.

e Tenga a mano un cubo de agua o arena mientras utiliza
el aparato, especialmente en dias muy calurosos y en
ambientes secos.

e No utilice la barbacoa en interiores. Solo se debe utilizar en
exteriores. Si utiliza el aparato en interiores, ya sea en un
garaje, en un cobertizo o en cualquier otro espacio cerrado,
corre peligro de intoxicacion por monoxido de carbono.

A la hora de elegir un lugar donde colocar la barbacoa, tenga

en cuenta lo siguiente:

e Coloque el aparato como minimo a tres metros de cualquier
edificio, en un espacio abierto y bien ventilado.

¢ No coloque la barbacoa debajo de salientes (terrazas,
marguesinas, etc.) ni bajo ramas o follaje.

e Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable.

¢ No coloque el aparato sobre un vehiculo en movimiento
(barcos, remolques, etc.). ).

4. NOCIONES FRECUENTES

En esta seccion del manual, definimos algunas nociones que
quiza no le resulten familiares. Estas nociones se usan a lo
largo del manual en relacion con diferentes cuestiones.

4.1. Ahumar

Los alimentos se ahuman al exponerlos a humo de lefia o a
carbén humeante. La carne y el pescado son los productos
que mas se suelen utilizar para hacer ahumados, pero también
se pueden ahumar mariscos, verduras o hasta quesos.

Hay dos formas de ahumar, en caliente y en frio:

e El ahumado en caliente consiste en ahumar la comida al
mismo tiempo que se cocina. La comida no se expone
directamente a la fuente de calor, sino que se cocina a
fuego lento a una temperatura relativamente baja (50-80 °C).

e El ahumado en frio consiste en ahumar la comida a una
temperatura muy baja (25 °C, como maximo), por lo que
los alimentos no llegan a cocinarse. El ahumado en frio se
emplea para dar a los alimentos un sabor determinado y
para conservarlos.

Si tiene pensado utilizar el aparato para ahumar en frio,
necesitara el generador de humo frio de Barbecook.
Con él podra ahumar en frio todo tipo de alimentos en
la Oskar.

4.2. Esmalte

Algunas piezas del aparato estan recubiertas con una capa de
vidrio fundido, llamado esmalte. El esmalte protege el metal
subyacente de la corrosion. El esmalte es un material de alta
calidad: es resistente a la corrosién, no se deteriora aunque
esté expuesto a altas temperaturas y es muy facil de cuidar.

Dado que el esmalte es menos flexible que el metal
al que recubre, es posible que se desprendan trozos de
esmalte si el aparato se utiliza de forma incorrecta. Para
evitar esto, monte las piezas esmaltadas con especial
cuidado y siga las instrucciones de este manual para
mantener el esmalte en buen estado.

5. MONTAJE DEL APARATO

5.1. Instrucciones de seguridad

¢ Retire todo el embalaje.

¢ No haga ninguna modificacion en el aparato al montarlo.
No se debe cambiar nada de ninguna de las piezas del
aparato, hacerlo seria muy peligroso.

e Siga con cuidado las instrucciones en todo momento.

e Es responsabilidad del usuario montar correctamente el
aparato. Los dafos causados por un montaje incorrecto no
estan cubiertos por la garantia.

5.2. Para montar el aparato:

1. Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable
antes de usarlo.

2. Monte el aparato tal y como se muestra en los planos de
montaje.

% Los puede consultar en la segunda parte de este manual
(pagina 100), a continuacion de los planos de despiece
del aparato.

Ponga especial atencién al montar las piezas
esmaltadas. Para evitar que el esmalte entre en
contacto con los tornillos, utilice las arandelas de fibra
que se incluyen.
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Solo necesitara un destornillador de estrella para ajustar
la tensién de los clips de la parte inferior del tubo
central.

6. COMO UTILIZAR EL APARATO

A lo largo de este manual de usuario se hace referencia a las
distintas piezas de la Oskar. Aqui encontrara mas informacion
acerca de como preparar y utilizar el aparato. El manual de
usuario de la Oskar S esta en la pagina 102 y el manual de
usuario de la Oskar M esta en la pagina 108.

En las siguientes secciones hay multitud de referencias a las
piezas que se mencionan en este manual de usuario.

7. PREPARACION DEL APARATO PARA EL
AHUMADO EN CALIENTE

Necesitara carbdn, enciendefuegos (que cumplan con la norma EN
1860-3), una cerilla larga y algo de liquido, ya sea agua, caldo, vino
o cerveza.

7.1. ¢Qué tipo de carbon se debe utilizar?

Encienda siempre el aparato con carbén vegetal tradicional,
nunca con briquetas. Una vez que el aparato esté encendido,
ya se pueden afnadir briquetas. Utilice carbon de buena
calidad para encender el aparato; preferiblemente, que se
ajuste a la norma EN 1860-2. El carbdn de buena calidad

se compone de trozos grandes y brillantes y no desprende
mucho polvo.

Cierre correctamente la bolsa de carbén antes de
guardarla. Guarde siempre el carbon en un lugar seco,
nunca en un sétano.

No llene mas del 50 % del cuenco con carbén (véase
abajo). Llenar el cuenco en exceso podria causar
graves dafos a la barbacoa, ya que se generaria un
calor extremo.

Clase Peso maximo
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

A No queme lefia en la barbacoa, ya que la temperatura
subiria demasiado y esto podria dafiarla.

7.2. Paso 1: encendido del aparato.

Antes empezar a ahumar la comida, debe encender un fuego
en la parte inferior del aparato. Siga los pasos que se detallan
a continuacion:

1. Retire del aparato la tapa (num. 6), la estructura principal
(num. 5), la parrilla (num. 9y 10) y el recipiente para caldo
(nim. 7y 8).

2. Coloque el contenedor de cenizas (num. 2) en la base (num. 1).

3. Coloque la rejilla para carbon (num. 4) en el recipiente para
carbon.

. Abra los orificios de entrada de aire de la base (num. 1).

. Ponga algunos enciendefuegos en la parrilla de carbén.
Emplee Unicamente enciendefuegos que se ajusten a la
norma EN 1860-3.

6. Cubra los enciendefuegos con carbon vegetal.

- Coloque el carbén en forma de piramide.
- No emplee demasiado carbén para encender el fuego.
- Asegurese de que puede llegar a los enciendefuegos.
7. Utilice una cerilla larga para encender los enciendefuegos.

[S20F N

La primera vez que utilice el aparato, debe dejar que se
queme durante 30 minutos. Esto eliminara cualquier
grasa proveniente de la fabricacion que pudiera quedar
en él.

No coloque todavia la parrilla en el aparato. Una parrilla
vacia podria deformarse si se calienta durante
demasiado tiempo.

JATENCION! No use alcohol o gasolina
para encender o reavivar el fuego.

/ATENCION! No empiece a cocinar la comida hasta que
el carbon haya creado una capa de ceniza. Esto suele
llevar 15 minutos aproximadamente.

7. Extienda el carbén sobre la rejilla de manera uniforme

y cierre la portezuela de la base circular inferior del aparato.

Si usa carbdn, puede encenderlo en el encendedor de
carbén de Barbecook. Cuando el carboén esté listo,
viértalo desde el encendedor de carbdn a la rejilla de
carboén.

7.3. Paso 2: empezar a ahumar

Cuando el carbén esté cubierto con una capa fina de

ceniza blanca, puede empezar a ahumar. Antes de ahumar,

compruebe que la temperatura no supere los 70 °C.

Proceda de la siguiente manera:

1. Coloque el recipiente para caldo (nim. 7 y 8) «sobre» los
soportes de la base circular inferior de la estructura principal
(5a). Si lo desea, puede afadir un poco de liquido al
recipiente para caldo. De esta manera el humo se distribuira
con mas facilidad por el interior del aparato. Aunque no se
afada caldo al ahumar, se recomienda colocar el recipiente
para caldo, ya que asi la temperatura puede regularse mejor.

2. Vierta un poco de liquido —como agua, caldo o vino— en el
recipiente para caldo. Si quiere, puede afiadir algun tipo de
condimento —hierbas, especias, etc.— al liquido para darle
mas sabor.

3. Coloque la primera parrilla (nium. 5b) encima del recipiente
para caldo y ponga la comida en la parrilla.

Ponga solo una capa de comida en la parrilla y deje

suficiente espacio entre los trozos de comida.

Esto permite que el humo y el calor circulen

uniformemente alrededor de la comida. Se pueden

colocar varias parrillas, una encima de la otra. Esto no

afectara a la correcta coccion de los alimentos.

4. Coloque la tapa (num. 6) sobre la estructura principal (num.
5), cierre la portezuela y deje que se ahume la comida.

7.4. Paso 3: mantener una temperatura constante

Una vez que empiece a ahumar la comida, debe mantener la
temperatura en torno a los 70 °C. El termdmetro de la tapa le
permitirda controlar la temperatura.

7.4.1 Temperatura demasiado alta

1. Cierre los orificios de entrada de aire de la tapa (nim. 6) y
de la base (num. 1).

7.4.2 Temperatura demasiado baja

1. Avive el fuego abriendo los orificios de entrada de aire de la
tapa (num. 6) y de la base (num. 1).
2. Si al avivar el fuego la temperatura no se eleva lo suficiente,
aflada un poco de carbon al fuego.
Proceda de la siguiente manera:
a. Pongase guantes. No se quite los guantes mientras hace
todo esto.
b. Retire con cuidado la tapa (num. 6) del aparato y abra la
portezuela de la estructura principal (num. 5).
c. Coloque mas carbdn en el recipiente para carbon (num.
3).
d. Utilice tenazas largas y procure no remover la ceniza ni
provocar chispas.
e. Cierre la portezuela de la estructura principal.
f. Espere hasta que el fuego sea lo suficientemente intenso
y vuelva a colocar la tapa (num. 6) del aparato.
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8. PREPARACION DEL APARATO PARA EL
AHUMADO EN CALIENTE

8.1. Paso 1: empezar a ahumar en frio.

1. Llene el generador de humo con el humo en polvo (no se
incluye).

No ponga demasiado humo en polvo en el generador
de humo. La espiral (o los anillos) deben estar visibles.
Si hay un exceso de humo en polvo en el generador de
humo, puede retirarlo con cuidado. No empuje o
comprima el humo en polvo para introducirlo en el
generador de humo ni sacuda el aparato.
2. Coloque una vela pequeia en el generador de humo frio
y enciéndala.
3. Espere hasta que el humo en polvo comience a arder.
4. Retire la vela.
5. Coloque el generador de humo frio en la parte inferior de la
parrilla de carbén (num. 4).

La carne y el pescado deben estar curados antes de
ahumarlos en frio.

8.2. Paso 2: mantener una temperatura constante

Cuando se ahuma en frio, la temperatura debe ser como
maximo de 25 °C.

No se puede ahumar en frio en dias calurosos, ya que la
temperatura exterior seria demasiado alta.

Compruebe de manera regular que el humor en polvo
sigue ardiendo. Si se apaga, puede volver a encenderlo
con un soplete de cocina o un encendedor de velas.

9. CONSEJOS PRACTICOS PARA AHUMAR EN CALIENTE

9.1. Ahadir sabor mediante astillas para ahumar

9.1.1 Astillas/Trozos de madera para ahumar

Para darle mas sabor a comida, puede afadir al fuego astillas
o trozos de madera para ahumar. Las astillas se pueden usar
de dos formas:

* Ponga en remojo las astillas durante 30 minutos, escurra
el agua y échelas sobre el carbon. Los trozos de madera
para ahumar deben estar en remojo una hora. Los trozos
de madera humedos deben colocarse directamente sobre
el carbon.

e Ponga las astillas en una bolsa de papel de aluminio,
perfore la bolsa con un tenedor y coléquela sobre el
carbon.

Independientemente del método que elija, no debe echar

nunca las astillas o los trozos de madera antes de que el

carbodn esté cubierto con una fina capa de ceniza blanca;

si lo hace, empezaran a arder. En el catalogo de Barbecook

encontrara una gran variedad de astillas para ahumar.

9.1.2 Tablas para ahumar

Para darle un punto mas de sabor a la comida, también se

pueden usar tablas para ahumar.

- Ponga en remojo las planchas para ahumar durante una hora
antes de usarlas. A continuacion, deje las tablas escurrir
durante unos minutos.

- Coloque las tablas en parrilla (ndm. 9 o 10) antes de poner
la comida. Espere hasta la parte de abajo de la tabla haya
empezado a cambiar de color. Voltee la tabla y coloque la
comida en el lado que ha perdido color.

- La plancha se deformara durante el proceso de ahumado. Es
algo normal y no afectara al resultado.

AN Cuando la plancha se ponga completamente negra, ya
no podra seguir usandola.

9.2. Evitar que la comida se seque en exceso

Si el proceso de ahumado dura demasiado tiempo, la comida

puede secarse en exceso. Para evitar esto, vierta liquido —

agua, caldo, vino, cerveza, etc.— en el recipiente para el caldo

cuando comience a ahumar. Compruebe de forma regular el

contenido del recipiente mientras ahima la comida. De ser

necesario, aflada mas liquido.

Siga los pasos que se detallan a continuacion:

1. Abra la portezuela de la estructura principal (nim. 5).

2. Vierta el liquido con cuidado en el recipiente para caldo
(nim. 8) con un embudo o con un envase con pitorro.

3. Cierre la portezuela de la estructura principal (nim. 5).

9.3. Levantar la tapa

Cuando haya comenzado a ahumar, levante la tapa solo lo
estrictamente necesario. Cada vez que levante la tapa, se
perdera calor y humo, con lo cual llevard mas tiempo lograr

el resultado deseado. Si necesita levantar la tapa, levantela
hacia un lado y no hacia arriba. Si levanta la tapa hacia arriba,
se generara un flujo de aire en el aparato y la comida podria
absorber ceniza. Esto solo se ha de tener en cuenta respecto
al ahumado en caliente.

9.4. Uso del aparato como barbacoa

Puede utilizar el aparato como una barbacoa normal. Para

ello, basta con no proteger los alimentos del carbén con

el recipiente para caldo. Siga los pasos que se detallan a

continuacion:

1. Encienda el aparato tal y como se describe en «7.2
Encendido del aparato».

2. Coloque la parrilla de la barbacoa (num. 9 o 10) sobre
los soportes de la estructura principal (num. 5a o 5b).
El borde de la parrilla debe quedar estable y firme sobre los
soportes.

3. Ponga la comida en la parrilla de la barbacoa.

10. MANTENIMIENTO DEL APARATO

10.1. Retirar la ceniza (solo para el ahumado en caliente)

Se recomienda retirar la ceniza después de cada uso.

Esto no le llevara apenas tiempo gracias al contenedor de

ceniza (num. 2).

Siga los pasos que se detallan a continuacion:

1. Deje que el aparato se enfrie.

2. Retire la estructura principal (nim. 5) de la base (num. 1).

3. Retire la rejilla de carbén (nim. 4), eche en un cubo la
ceniza del recipiente para carbén (nim. 3) con la ayuda de
un cepillo.

4. Retire el contenedor de ceniza (nim. 2) de la base (nim. 1)
y eche el resto de la ceniza en un cubo.

10.2. Limpieza del recipiente y las parrillas

Después de cada uso, se recomienda limpiar con accesorios
Barbecook el recipiente para carbén (num. 3), las parrillas de
la barbacoa (num. 9y 10) y la parrilla para carbén (n. ° 4).

Puede limpiar los aros y las rejillas con
detergente suave o bicarbonato de sodio. No se deben
usar productos para la limpieza de hornos.

Para evitar la formacion de 6xido, guarde el aparato
en un lugar seco.

10.3. Limpieza del recipiente para caldo y de la estructura
principal

Después de cada uso, se recomienda limpiar el recipiente para

caldo (num. 8), la base (nim. 1) y la estructura principal (no. 5),

por dentro y por fuera.

e Para limpiar los diferentes elementos, emplee agua 'y
detergente suave y una esponja o un pafio suave.

e Enjuague dichos elementos.

10.4. Limpieza de la tapa

La tapa (num. 6) puede ensuciarse un poco al ahumar.
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Para evitar que la suciedad se acumule, se recomienda limpiar

el interior de la tapa después de cada uso.

Proceda de la siguiente manera:

1. Espere hasta que la tapa se haya enfriado un poco. Puede
que siga algo caliente, pero no tanto como para no poder
levantarla.

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

10.5. C6mo guardar el aparato

Después de cada uso, guarde el aparato en un lugar seco
(en interiores, bajo una marquesina, etc.).

Antes de guardarlo, asegurese de que el aparato esté
completamente seco. Asi evitara que se oxide.

10.6. Mantenimiento de las piezas de esmalte, de acero
inoxidable, con revestimiento de pintura en polvo y
cromadas

El aparato tiene piezas de esmalte, de acero inoxidable, con
revestimiento de pintura en polvo y cromadas. Cada uno de
estos materiales requiere un mantenimiento diferente:

Material Como mantener este material

Esmalte e No utilice objetos afilados
ni golpee el aparato contra
superficies duras.

e Evite que el aparato entre en
contacto con liquidos frios
mientras esté caliente.

e Puede utilizar estropajos
metalicos y productos de limpieza
abrasivos.

Acero inoxidable e No utilice productos de limpieza
agresivos o abrasivos ni para
metales.

e Emplee detergentes suaves y
déjelos reposar sobre el acero.

e Use una esponja suave
0 un trapo.

e Después de limpiar el aparato,
enjuaguelo bien y deje que se
seque completamente antes de
guardarlo.

Revestimiento de ¢ No use objetos afilados. Utilice

pintura en polvo productos de limpieza suaves y un
estropajo suave
0 un trapo.

e Después de limpiar el aparato,
enjuaguelo bien y deje que se
seque completamente antes de
guardarlo.

AN Los dafios derivados de no seguir estas instrucciones
se consideraran mantenimiento inadecuado y la
garantia no los cubrira.

A continuacion de los planos de despiece del aparato

(segunda parte del manual, en la pagina 100), tiene una lista

de todas las piezas del aparato. Dicha lista incluye simbolos

que especifican los materiales de cada pieza; de este modo,
podra consultar como llevar a cabo el mantenimiento de cada
una. Los simbolos son los siguientes:

Simbolo Material
o Esmalte
A Cromo
[ | Acero inoxidable
* Revestimiento de pintura en
polvo

10.7. Encargar piezas de repuesto

Las piezas que estén expuestas al fuego o a calor intenso

deberan reemplazarse cada cierto tiempo.

Cdomo encargar piezas de repuesto

1. Busque el niumero de referencia de la pieza que necesita.
Encontrara una lista con todos los numeros de referencia
en la segunda parte de este manual, a continuacion de los
planos de despiece, y también en www.barbecook.com

Si ha registrado en linea su aparato, se le mostrara
automaticamente la lista correspondiente.
2. Solicite en su punto de venta la pieza que necesite.

Puede pedir piezas que estén dentro y fuera de la garantia.

11. GARANTIA

11.1. Coberturas

La barbacoa tiene una garantia de dos afios a partir de
la fecha de compra. La garantia cubre todos los defectos de
fabricacién, siempre que:
e Se hayan seguido las instrucciones de este manual a
la hora de usar o montar el aparato y llevar a cabo su
mantenimiento. Los dafos debidos a un mal uso, a un
montaje incorrecto o a un mantenimiento inadecuado no se
consideraran defectos de fabricacion.
e Se debe presentar el recibo de compra y el nUmero de serie
del aparato. El nimero de serie consta
de 16 digitos. Puede consultar el nimero de serie en:
- este manual
- el embalaje del aparato
- la parte de abajo de la base del aparato.
e El Departamento de Calidad de Barbecook comprobara si
existen defectos en las piezas y si los defectos no se deben
a un uso, montaje o mantenimiento incorrectos.
La garantia no se aplicara si no se cumplen todas estas
condiciones. Sea como sea, la garantia se limitara a la
reparacion o sustitucion de las piezas defectuosas.

11.2. Fuera de cobertura

La garantia no cubre los siguientes

dafios y defectos:

e El desgaste normal derivado del uso (oxidacion,
deformacioén, decoloracién, etc.) de aquellas piezas
que estén expuestas directamente al fuego o a altas
temperaturas. Dichas piezas deberan reemplazarse cada
cierto tiempo.

e Las irregularidades estéticas inherentes al proceso de
fabricacién. Dichas irregularidades no se consideran
defectos de fabricacion.

e Cualquier dafio causado por un mantenimiento, almacenaje
o0 montaje incorrectos, o por modificaciones realizadas a las
piezas que vienen montadas de fabrica.

e Cualquier dafio causado por una utilizacién incorrecta del
aparato (no seguir las instrucciones de este manual, utilizar
la barbacoa con fines comerciales o para hacer hogueras,
etc.).

e Cualquier dafo indirecto derivado de un uso negligente o
incorrecto del aparato.

e |a oxidacion o decoloracion debidas a factores externos,
el uso de productos de limpieza agresivos, la exposicién
al cloro, etc. Estos dafos no se consideran defectos de
fabricacion.
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IT - GUIDA PER LUTENTE

1. REGISTRAZIONE DELLELETTRODOMESTICO

Grazie per aver acquistato un barbecue Barbecook.

Siamo certi che sara molto divertente usarlo. Registrando

il barbecue online, si otterranno numerosi vantaggi e potra

essere utilizzato al meglio.

- Sara possibile accedere alla guida per I'utente online
completa per conoscere perfettamente I'elettrodomestico.

- Forniamo un servizio post-vendita personalizzato, per
cui sara possibile trovare e ordinare i ricambi in maniera
semplice e rapida. In tal modo, sara possibile sfruttare al
massimo I’assistenza in garanzia.

- Si riceveranno informazioni sugli aggiornamenti del
prodotto.

- Si apprenderanno molti trucchi nuovi.

Per ulteriori informazioni sulla registrazione
dell’elettrodomestico, visitare www.barbecook.com.

Barbecook rispetta la privacy degli utenti. | dati
personali degli utenti non saranno mai venduti,
distribuiti o condivisi con altri.

2. INFORMAZIONI SU QUESTA GUIDA

Questo manuale & diviso in due parti.

La prima parte contiene istruzioni generali riguardanti il
montaggio, I’'uso, la manutenzione e la garanzia.

La seconda parte (che inizia a pagina 100) contiene
illustrazioni, elenchi dei componenti e disegni di montaggio.

Se un’illustrazione corrisponde a un’istruzione specifica
riportata nel manuale, il riferimento viene indicato con
questo pittogramma a forma di matita.

3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

Leggere tutte le istruzioni prima di adoperare
I’elettrodomestico. Attenersi scrupolosamente alle
istruzioni. Se le istruzioni per il montaggio o per I'uso
dell’elettrodomestico non vengono seguite attentamente,
potrebbero verificarsi incendi e danni materiali.

A Eventuali danni dovuti all’inosservanza delle istruzioni
(montaggio errato, uso improprio, manutenzione
scorretta ecc.) non sono coperti dalla garanzia.

e AVVERTENZA! Tenere lontani dal barbecue i bambini e gli
animali domestici.

e AVVERTENZA! Questo barbecue diventa molto caldo,
per cui hon provare a spostarlo mentre viene utilizzato.

e Se € necessario toccare componenti caldi, proteggersi
adeguatamente.

e Mentre viene utilizzato I'elettrodomestico, tenere a distanza
di sicurezza materiali/liquidi infiammabili e oggetti che
possono sciogliersi.

e AVVERTENZA! Non utilizzare alcol denaturato, benzina
o altri liquidi inflammabili per accendere o riaccendere
I’elettrodomestico! Utilizzare solo esche conformi alla
norma EN 1860-3!

e AVVERTENZA! Iniziare la cottura alla griglia solo dopo
che la carbonella ha creato uno strato di cenere. Cid
generalmente richiede circa 15 minuti (Fig. 3c)

¢ Non lasciare incustodito il barbecue mentre viene utilizzato.

e Tenere a portata di mano un secchio d’acqua o di sabbia
mentre si utilizza I’elettrodomestico, soprattutto nelle
giornate molto calde e nei climi secchi.

e Non utilizzare all’interno! Adoperare I’elettrodomestico solo
all’esterno. L’'uso dell’elettrodomestico in ambienti interni,
anche in garage, spazi chiusi o capannoni, potrebbe
provocare un avvelenamento da monossido di
carbonio.

Per la scelta della posizione, tenere conto delle seguenti

indicazioni:

4.

Collocare I'elettrodomestico ad almeno 3 metri di distanza
dagli edifici, in un luogo aperto e ben ventilato.

Non collocare il barbecue sotto strutture a sbalzo (verande,
pensiline ecc.) o sotto le foglie.

Collocare I'elettrodomestico su una superficie piana e
stabile.

Non collocare I’elettrodomestico su veicoli in movimento
(barche, rimorchi ecc.). ).

NOZIONI RICORRENTI

Questa parte della guida elenca le definizioni di alcune nozioni
meno familiari. Tali nozioni ricorrono in vari argomenti della
guida.

4.1. Affumicatura

Gli alimenti vengono affumicati esponendoli al fumo di legna
o carbonella ardenti. Carne e pesce sono gli alimenti piu
comunemente affumicati, ma & possibile affumicare anche
crostacei, verdure e persino formaggi.

Esistono due metodi di affumicatura, a caldo e a freddo:
[ ]

L’affumicatura a caldo degli alimenti avviene
contemporaneamente alla cottura. Gli alimenti non sono
esposti direttamente alla fonte di calore e si cuociono
lentamente a una temperatura relativamente bassa (50-
80 °C).

L’affumicatura a freddo avviene a una temperatura molto
bassa (max 25 °C), per cui gli alimenti non vengono cotti.
L’affumicatura a freddo viene utilizzata per insaporire e
proteggere gli alimenti.

Per utilizzare I'elettrodomestico per I'affumicatura a
freddo, occorre un generatore di fumo freddo
Barbecook. In tal modo, con Oskar sara possibile
affumicare a freddo tutti i tipi di alimenti.

4.2. Superfici smaltate

Alcuni componenti dell’elettrodomestico sono ricoperti di uno
strato di vetro fuso (smalto). Questo smalto protegge dalla
corrosione il metallo sottostante. Lo smalto & un materiale di
alta qualita: resiste alla corrosione, non si degrada alle alte
temperature ed & molto facile da pulire.

Poiché lo smalto & meno flessibile del metallo

5.

a cui e applicato, & possibile che si stacchino pezzi di
smalto se 'elettrodomestico viene adoperato in modo
errato. Per evitare questo problema, il montaggio dei
componenti smaltati richiede attenzione e lo smalto
deve essere pulito come descritto nelle istruzioni
riportate in questa guida.

MONTAGGIO DELLELETTRODOMESTICO

5.1. Istruzioni per la sicurezza

Rimuovere tutti i materiali di imballo.

Non apportare modifiche all’elettrodomestico durante

il montaggio. Eventuali modifiche ai componenti
dell’elettrodomestico costituiscono un grave pericolo.
Attenersi scrupolosamente alle istruzioni per il montaggio.
L'utente € responsabile del corretto montaggio
dell’elettrodomestico. Eventuali danni dovuti al montaggio
errato non sono coperti dalla garanzia.

5.2. Montaggio dell’elettrodomestico

1.

2.

Collocare I'elettrodomestico su una superficie piana e
stabile prima dell’'uso.

Montare I’elettrodomestico come illustrato nei disegni di
montaggio.

Il ! disegni di montaggio sono riportati nella seconda parte

di questo manuale (a pagina 100), dopo la vista esplosa
dell’elettrodomestico.

Il montaggio dei componenti smaltati richiede
particolare attenzione.
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Per proteggere lo smalto attorno alle viti, utilizzare le rondelle
in fibra fornite in dotazione.

Occorre solo un cacciavite a croce per regolare la
tensione sui fermagli nella parte inferiore del tubo
centrale.

6. UTILIZZO DELLELETTRODOMESTICO

Questa guida per I'utente fa riferimento ai vari componenti

di Oskar. Qui & possibile trovare ulteriori informazioni sulla
preparazione e sull’'uso dell’elettrodomestico. La guida per
I'utente per Oskar S & a pagina 102 e la guida per I'utente
per Oskar M ¢ a pagina 108.

Le sezioni seguenti faranno regolarmente riferimento alle parti
di questa guida per 'utente.

7. PREPARAZIONE DELL’ELETTRODOMESTICO PER
L’AFFUMICATURA A CALDO

Occorrente: carbonella, esche (a norma EN 1860-3), un fiammifero
lungo e un po’ di liquido, ad esempio acqua, brodo, vino o birra.

7.1. Che tipo di carbonella usare?

Accendere sempre |'elettrodomestico con la carbonella
tradizionale, mai con le bricchette. Una volta acceso
I’elettrodomestico, & possibile aggiungere le bricchette. Per
accendere I’elettrodomestico, adoperare carbonella di legna
di buona qualita, preferibilmente di tipo conforme alla norma
EN 1860-2. La carbonella di buona qualita & costituita da pezzi
grandi e lucenti, e non produce molto fumo.

Chiudere bene il sacchetto della carbonella prima di
conservarlo. Conservare sempre la carbonella in un
luogo asciutto (non in locali seminterrati).

Il braciere puo essere riempito di carbonella fino a 50%
della capienza (v. panoramica sotto). Se il braciere viene
riempito eccessivamente, il calore estremo potrebbe
danneggiare gravemente il barbecue.

Tipo Peso massimo
OSKAR S Max 1 kg
OSKAR M Max 1,5 kg

Non bruciare legna nel barbecue, altrimenti la temperatura
aumenta eccessivamente, danneggiando il barbecue.

7.2. Fase 1: accensione dell’elettrodomestico

Prima dell’affumicatura degli alimenti, occorre accendere un
fuoco nella parte inferiore dell’elettrodomestico. Procedere
come indicato di seguito:

1. Rimuovere il coperchio (n. 6), il corpo (n. 5), la griglia del
barbecue (n. 9 e n. 10) e la pentola del brodo (n. 7 e n. 8)
dall’elettrodomestico.

2. Collocare il contenitore della cenere (n. 2) nella base (n. 1).

3. Collocare la griglia della carbonella (n. 4) nel braciere della
carbonella.

4. Aprire i fori di alimentazione dell’aria nella base (n. 1).

5. Collocare alcune esche sulla griglia della carbonella.
Utilizzare solo esche conformi alla norma EN 1860-3.

6. Coprire le esche con la carbonella.

Suggerimenti:
- Accatastare la carbonella formando una piramide.
- Non usare troppa carbonella per accendere il fuoco.
- Accertarsi di poter ancora accedere alle esche.
7. Utilizzare un fiammifero lungo per accendere le esche.

La prima volta che si utilizza I’elettrodomestico, occorre
lasciarlo bruciare per 30 minuti. In tal modo,
dall’elettrodomestico vengono eliminati eventuali residui
di grassi utilizzati per la fabbricazione.

Non collocare ancora la griglia sull’elettrodomestico. La
griglia vuota potrebbe deformarsi se rimane troppo a
lungo sul fuoco.

AVVERTENZA! Non utilizzare alcool o benzina
per accendere o riaccendere il fuoco.

AVVERTENZA! Iniziare I'affumicatura a caldo solo dopo
che la carbonella ha creato uno strato di cenere. Cio
generalmente richiede circa 15 minuti.

8. Distribuire uniformemente la carbonella sulla griglia della

carbonella e chiudere lo sportello nell’anello inferiore
dell’elettrodomestico.

Se si utilizza la carbonella, & possibile accenderla anche
con il camino per carbonella Barbecook.

Quando la carbonella & pronta, basta scaricarla dal
camino sulla griglia della carbonella.

7.3. Fase 2: avvio dell’affumicatura

Quando la carbonella & ricoperta da un sottile strato di cenere
bianca, & possibile iniziare I'affumicatura. Prima di iniziare
I'affumicatura, accertarsi che la temperatura non sia superiore
a70°C.

Procedere come indicato di seguito:

1. Collocare la pentola del brodo (n. 7 e n. 8) sulle staffe di
supporto dell’anello inferiore sul corpo (5). E possibile anche
aggiungere un po’ di liquido nella pentola del brodo. In
tal modo, si favorisce la distribuzione del fumo all’interno
dell’elettrodomestico. Anche se non si aggiunge il brodo
durante 'affumicatura, & preferibile inserire la pentola del
brodo perché facilita la regolazione della temperatura.

2. Versare un po’ di liquido (ad esempio acqua, brodo o vino)
nella pentola del brodo. Al liquido & possibile aggiungere
anche erbe aromatiche per insaporire gli alimenti.

3. Collocare la prima griglia per barbecue (n. 5b) sulla pentola
del brodo e posizionare gli alimenti sulla griglia.

Collocare un solo strato di alimenti sulla griglia e

lasciare spazio sufficiente tra i vari alimenti.

In tal modo, il fumo e il calore circolano attorno agli

alimenti in maniera uniforme. E possibile collocare varie

griglie una sopra I'altra. |l risultato sara identico.

4. Collocare il coperchio (n. 6) sul corpo (n. 5), chiudere lo
sportello e lasciare affumicare gli alimenti.

7.4. Fase 3: mantenimento di una temperatura costante

Quando si comincia I'affumicatura, € necessario che la
temperatura si mantenga attorno a 70 °C. Il termometro nel
coperchio consente di controllare faciimente la temperatura.

7.4.1 Temperatura eccessiva

1. Chiudere i fori di alimentazione dell’aria nel coperchio (n. 6)
e nella base (n. 1).

7.4.2 Temperatura insufficiente

1. Ventilare il fuoco aprendo i fori per I’'alimentazione dell’aria
nel coperchio (n. 6) e nella base (n. 1).

2. Se la ventilazione del fuoco non aumenta a sufficienza la
temperatura, aggiungere un po’ di carbonella al fuoco.
Procedere come indicato di seguito:

a. Indossare i guanti. Tenerli per tutta la procedura.

b. Rimuovere con cautela il coperchio (n. 6)
dall’elettrodomestico e aprire lo sportello sul corpo (n. 5).

c. Collocare un altro po’ di carbonella nel braciere della
carbonella (n. 3).

d. Utilizzare pinze a manico lungo e cercare di non sollevare
la cenere o provocare scintille.

e. Chiudere lo sportello del corpo.

f. Attendere che il fuoco bruci intensamente e rimettere il
coperchio (n. 6) sull’elettrodomestico.

www.barbecook.com 27



8. PREPARAZIONE DELLELETTRODOMESTICO PER
L’AFFUMICATURA A FREDDO

8.1. Fase 1: avvio dell’affumicatura a freddo.

1. Riempire il generatore di fumo con la polvere di fumo (non
inclusa).

Non collocare troppa polvere di fumo nel generatore di
fumo. Spirale e anelli devono rimanere visibili. Se la
polvere di fumo nel generatore di fumo € troppa,
possibile rimuoverla con attenzione. Non spingere la
polvere di fumo nel generatore di fumo e non scuotere
I’elettrodomestico.

2. Collocare una candela nel generatore di fumo freddo

e accenderla.

. Attendere fino a quando la polvere di fumo inizia a bruciare.

. Rimuovere la candela.

5. Collocare il generatore di fumo freddo nella parte inferiore

sulla griglia della carbonella (n. 4).

W

Prima dell’affumicatura a freddo, carne e pesce devono
sempre essere essiccati.

8.2. Fase 2: mantenimento di una temperatura costante

Con I'affumicatura a freddo, la temperatura non deve essere
superiore a 25 °C.

L’affumicatura a freddo non puo essere effettuata nelle
giornate calde, perché la temperatura esterna ¢ troppo
alta.

Accertarsi regolarmente che la polvere di fumo bruci
ancora. In caso contrario, € possibile accenderla
nuovamente con un cannello da cucina o un accendino
per candele.

9. SUGGERIMENTI UTILI PER L'AFFUMICATURA A CALDO

9.1. Insaporire con trucioli per affumicatura

9.1.1 Trucioli/ceppi per affumicatura

Per insapore gli alimenti, al fuoco & possibile aggiungere
trucioli o ceppi per affumicatura. | trucioli possono essere
utilizzati in due modi:

e Immergere i trucioli per affumicatura in acqua per 30 minuti,
scolare 'acqua e sparpagliarli sulla carbonella. | ceppi per
affumicatura devono rimanere a bagno per un’ora. | ceppi
di affumicatura imbevuti devono essere sempre collocati
direttamente sulla carbonella.

e Collocare i trucioli in un sacchetto di alluminio, perforare il
sacchetto con una forchetta e posizionare il sacchetto sulla
carbonella.

Indipendentemente dal metodo utilizzato, i trucioli o i ceppi

non devono mai essere aggiunti prima che la carbonella

sia ricoperta di un sottile strato di cenere bianca, altrimenti

inizieranno a bruciare. La gamma di prodotti Barbecook

include svariati tipi di trucioli per affumicatura.

9.1.2 Tavolette per affumicatura

Per insaporire gli alimenti, & possibile utilizzare anche tavolette

per affumicatura.

- Lasciare immerse le tavole per affumicatura in acqua per
un’ora prima di utilizzarle. Lasciare scolare, quindi, le
tavolette per alcuni minuti.

- Collocare le tavolette sulla griglia (n. 9 o n. 10) prima di
aggiungere gli alimenti. Attendere che la tavoletta cominci a
cambiare colore sulla parte inferiore. Capovolgere la tavoletta
e collocare gli alimenti sul lato scolorito.

- Durante il processo di affumicatura, la tavoletta si deforma.
Cio & normale e non influisce sul risultato.

A Se la tavoletta diventa completamente nera, non puo
essere piu utilizzata.

9.2. Mantenimento dell’'umidita degli alimenti

Per mantenere umidi gli alimenti quando vengono affumicati
per periodi piu lunghi, versare un po’ di liquido (ad esempio
acqua, brodo, vino o birra) nella pentola del brodo quando si
comincia I’'affumicatura. Durante I'affumicatura, controllare
regolarmente la pentola e aggiungere altro liquido, se
necessario.

Procedere come indicato di seguito:

1. Aprire lo sportello del corpo (n. 5).

2. Versare con attenzione il liquido nella pentola del brodo
(n. 8) utilizzando un imbuto o un recipiente dotato di
beccuccio.

3. Chiudere lo sportello del corpo (n. 5).

9.3. Sollevamento del coperchio

Una volta avviata I'affumicatura, evitare il piu possibile di
sollevare il coperchio. Ogni volta che si solleva il coperchio,
si perde calore e fumo, per cui occorrera piu tempo per
ottenere il risultato desiderato. Se & necessario sollevare il
coperchio, sollevarlo sempre di lato e non verso lalto. Se
si solleva il coperchio verso I'alto, si crea un flusso d’aria
nell’elettrodomestico e la cenere potrebbe essere aspirata
sugli alimenti. Cio vale solo per I'affumicatura a caldo.

9.4. Utilizzo dell’elettrodomestico come barbecue

Per utilizzare I’elettrodomestico come un normale barbecue,
basta non proteggere gli alimenti dalla carbonella con la
pentola del brodo. Procedere come indicato di seguito:

1. Accendere |'elettrodomestico come descritto in “7.2
Accensione dell’elettrodomestico”.

2. Collocare la griglia del barbecue (n. 9 o n. 10) sulle staffe di
supporto del corpo (n. 5a o n. 5b). Accertarsi che il bordo
della griglia poggi saldamente sulle staffe di supporto.

3. Collocare gli alimenti sulla griglia del barbecue.

10. MANUTENZIONE DELLELETTRODOMESTICO

10.1. Rimozione della cenere (solo per ’affumicatura a caldo)

E preferibile rimuovere la cenere dopo ogni utilizzo.

Grazie al contenitore della cenere (n. 2), I'operazione richiede

pochissimo tempo.

Procedere come indicato di seguito:

1. Lasciare raffreddare completamente I’elettrodomestico.

2. Rimuovere il corpo (n. 5) dalla base (n. 1).

3. Rimuovere la griglia della carbonella (n. 4) e spazzolare la
cenere dal braciere della carbonella (n. 3) versandola in un
secchio.

4. Rimuovere il contenitore della cenere (n. 2) dalla base (n. 1)
e versare il resto della cenere in un secchio.

10.2. Pulizia del braciere e delle griglie

E preferibile pulire con un accessorio Barbecook il braciere
della carbonella (n. 3), le griglie del barbecue (n. 9 en. 10) e la
griglia della carbonella (n. 4) dopo ogni utilizzo.

E possibile anche pulire gli anelli e le griglie con un
detergente delicato o bicarbonato di sodio. Non usare
mai detergenti per forno per pulire questi componenti.

Per evitare la formazione di ruggine, conservare
I’elettrodomestico in un luogo asciutto.

10.3. Pulizia del corpo e della pentola del brodo

E preferibile pulire la pentola del brodo (n. 8), la base (n. 1) el

corpo (n. 5) (interno ed esterno).

e Pulire i componenti con una spugna o un panno morbido
imbevuto di acqua e un detergente delicato.

e Risciacquare i componenti.

10.4. Pulizia del coperchio

Il coperchio (n. 6) potrebbe sporcarsi lievemente durante
I’affumicatura. Per evitare I'accumulo di sporcizia, € preferibile
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pulire la parte interna del coperchio dopo ogni utilizzo.

Procedere come indicato di seguito:

1. Attendere che il coperchio si sia raffreddato un po’.
Deve essere ancora caldo ma non troppo da non poterlo
mantenere.

2. Pulire la parte interna del coperchio con tovagliette di carta o
con acqua e un detergente delicato.

10.5. Conservazione dell’elettrodomestico

Dopo ogni utilizzo, conservare I’elettrodomestico in un luogo
asciutto (al chiuso, sotto un riparo ecc.).

Accertarsi che I'elettrodomestico sia completamente
asciutto prima di conservarlo. In tal modo, si evita la
formazione di ruggine.

10.6. Manutenzione dei componenti smaltati, in acciaio
inox, cromati e verniciati a polvere

L’elettrodomestico include componenti smaltati, in acciaio
inox, cromati e verniciati a polvere. Ogni materiale deve essere
trattato in modo diverso:

Materiale Come trattare questo materiale

Smalto e Non utilizzare oggetti appuntiti ed
evitare che I'elettrodomestico urti
contro superfici dure.

e Quando l'elettrodomestico &
ancora caldo, evitare il contatto
con liquidi freddi.

* E possibile adoperare spugne
metalliche e prodotti per la pulizia
abrasivi.

Acciaio inox e Non utilizzare prodotti aggressivi,
abrasivi o per la pulizia dei metalli.

e Adoperare prodotti per la
pulizia delicati e lasciarli agire
sull'acciaio.

e Utilizzare un panno o una spugna
morbida.

e Dopo la pulizia, sciacquare tutto
I'elettrodomestico e lasciarlo
asciugare perfettamente prima di
conservarlo.

Verniciato a polvere | ¢ Non adoperare oggetti appuntiti.
Utilizzare prodotti per la pulizia
delicati e una spugna morbida
0 un panno.

e Dopo la pulizia, sciacquare tutto
I'elettrodomestico e lasciarlo
asciugare perfettamente prima di

conservarlo.

Se non vengono rispettate queste istruzioni, si riterra
che i danni conseguenti siano dovuti a una
manutenzione inadeguata, per cui non saranno coperti
dalla garanzia.

Sotto la vista esplosa dell’elettrodomestico (seconda parte del

manuale, a pagina 100) & riportato un elenco di tutti

componenti dell’elettrodomestico. Questo elenco include un
simbolo che specifica il materiale e il trattamento corretto dei
singoli componenti.

Nell’elenco dei componenti sono utilizzati i seguenti simboli:

Simbolo Materiale
o Superfici smaltate
A Cromature
[ | Acciaio inox
* Verniciato a polvere

10.7. Ordine dei ricambi

| componenti esposti al fuoco o al calore intenso devono

essere sostituiti periodicamente.

Come ordinare i ricambi:

1. Trovare il numero di riferimento del componente necessario.
Sotto i disegni esplosi nella seconda parte di questa guida
e su www.barbecook.com € presente un elenco di tutti i
numeri di riferimento.

Se I'elettrodomestico & stato registrato online,

I’elenco corretto apparira automaticamente.

2. Ordinare il ricambio tramite il proprio punto vendita. E
possibile ordinare ricambi sia durante il periodo di validita
della garanzia sia dopo la scadenza della garanzia.

11. GARANZIA

11.1. Coperto

L’elettrodomestico gode di due anni di garanzia a partire
dalla data di acquisto. Questa garanzia copre tutti i difetti di
fabbrica, purché vengano soddisfatte le seguenti condizioni:

e |’elettrodomestico & stato montato, utilizzato e pulito
attenendosi alle istruzioni contenute nel presente manuale.
Eventuali danni dovuti a uso improprio, montaggio errato o
manutenzione scorretta non sono ritenuti difetti di fabbrica.

e E possibile presentare la ricevuta e numero di serie univoco
dell’elettrodomestico. Questo numero di serie & composto
da 16 cifre. Il numero di serie & riportato:

- nel presente manuale
- sull’imballo dell’elettrodomestico
- sulla parte inferiore del supporto dell’elettrodomestico

¢ |l Reparto Qualita di Barbecook valutera se i componenti
sono difettosi e se presentano difetti in condizioni di uso
normale, montaggio corretto e manutenzione appropriata.

Se una di queste condizioni non & soddisfatta, la garanzia

non sara applicata. In ogni caso, la garanzia € limitata alla

riparazione o sostituzione dei componenti difettosi.

11.2. Non coperto

| seguenti danni e difetti non sono coperti dalla garanzia:

e Normale usura (ruggine, deformazione, scolorimento
ecc.) dei componenti esposti direttamente al fuoco o al
calore intenso. Tali componenti dovranno essere sostituiti
periodicamente.

e Irregolarita nell’aspetto dovute al processo di fabbricazione.
Tali irregolarita non sono ritenute difetti di fabbrica.

e Tutti i danni causati da manutenzione inadeguata,
conservazione impropria, montaggio errato o modifiche
apportate ai componenti preassemblati.

e Tutti i danni causati dall’uso improprio dell’elettrodomestico
(mancato rispetto delle istruzioni riportate nel presente
manuale, usi commerciali, impiego per riscaldamento ecc.).

e Tutti i danni consequenziali causati da negligenza o usi non
conformi dell’elettrodomestico.

e Ruggine o scolorimento dovuto a fattori esterni, uso di
prodotti per la pulizia aggressivi, esposizione al cloro ecc.
Tali danni non sono ritenuti difetti di fabbrica.
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PT - GUIA DO UTILIZADOR

1. REGISTE O SEU APARELHO

Obrigado por adquirir um grelhador Barbecook.

Esperamos que goste de o usar e passe muitos momentos
felizes com ele! Pode otimizar a sua experiéncia registando o
seu grelhador online para tirar partido dos muitos beneficios.
- Obtera acesso ao guia do utilizador completo online, para

conhecer todos os detalhes do seu aparelho.

- Oferecemos-lhe um servigco apds-venda personalizado,
o que significa que pode encontrar e encomendar pecas
sobressalentes de forma rapida e facil. Isso permite-lhe
obter o maximo do servigo de garantia.

- Sera informado sobre as atualizagdes do produto.

- Aprendera muitas novas sugestoes e truques.

Para obter mais informacdes sobre como registar
o seu aparelho, visite www.barbecook.com.

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

2. SOBRE ESTE GUIA

Este manual consiste em duas partes.

A Parte 1 contém instrugcdes gerais sobre a montagem,
utilizagdo, manutencao e garantia.

A Parte 2 (a partir da pagina 100) contém ilustragdes, listas de
pecas e desenhos de montagem.

Se houver uma ilustragdo que corresponda a uma
instrucéo especifica do manual, sera encaminhado para
ela por este pictograma de um lapis.

3. INSTRUGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente todas as instrugdes antes de utilizar o seu
aparelho. Siga as instru¢des cuidadosamente. Montar ou
utilizar o aparelho de forma diferente das instrugdes pode
resultar em incéndio e danos materiais.

Os danos causados pelo ndo cumprimento das
instrugcdes (montagem incorreta, utilizagcdo incorreta,
manutencdo desadequada, etc.) ndo estdo cobertos
pela garantia.

e AVISO! Mantenha criangas e animais de estimacéo longe
do grelhador.

e AVISO! Este grelhador fica muito quente, ndo tente mové-lo
quando estiver em uso.

e Use protecdo adequada quando precisar de tocar em
partes quentes.

e Mantenha materiais inflamaveis, liquidos inflamaveis e
objetos sensiveis ao calor a uma distancia segura do
aparelho quando estiver em uso.

e AVISO! Nao use éalcool desnaturado, gasolina ou outros
liquidos inflamaveis para acender ou reacender o aparelho!
S6 deve usar acendalhas que estejam em conformidade
com a EN 1860-3!

e AVISO! Nao comece a fazer grelhados enquanto o carvao
nao tiver desenvolvido uma camada de cinzas. Isso demora
geralmente cerca de 15 minutos (Fig. 3c)

e Na&o deixe o grelhador sem vigilancia durante a utilizagao.

e Mantenha um balde com agua ou de areia por perto ao
usar o aparelho, especialmente em dias muito quentes e
em ambientes secos.

e Na&o use dentro de casa! Use o aparelho apenas ao ar
livre. Se usar o aparelho dentro de casa, mesmo numa
garagem, espaco fechado ou barracéo, corre o risco de
envenenamento por monoéxido de carbono.

Tenha em consideracdo o seguinte ao escolher um local:

e Coloque o aparelho a pelo menos trés metros de qualquer
edificio, num local aberto e bem ventilado.

e Na&o coloque o grelhador por baixo de uma estrutura

saliente (varanda, alpendre, etc.) ou por baixo de folhagem.
e Coloqgue o aparelho sobre uma superficie plana e estavel.
e Nao coloque o aparelho num veiculo em movimento (barco,
reboque, etc.)).

4. CONCEITOS RECORRENTES

Esta parte do guia lista as definicdes de alguns conceitos
menos familiares. Esses conceitos sdo usados ao discutir
varios tépicos ao longo do manual.

4.1. Fumeiros

Os alimentos sdo fumados expondo-os ao fumo de madeira
ou carvao em brasa. Carne e peixe sao os alimentos mais
fumados, mas também se pode fumar marisco, vegetais e até
queijos.

Existem dois métodos de fumar: fumar a quente e a frio.

e Fumar a quente é fumar e cozinhar alimentos
simultaneamente. Os alimentos ndo sdo expostos
diretamente a fonte de calor e cozinha lentamente a uma
temperatura relativamente baixa (50-80 °C).

e Fumar a frio € fumar alimentos a uma temperatura
muito baixa (max. 25 °C), por isso os alimentos ndo séo
cozinhados. O fumeiro a frio € usado para dar um sabor
especifico aos alimentos e preserva-los.

Se quiser usar o seu aparelho para fumados a frio,
precisa do gerador de fumo a frio Barbecook. Isso
permitirda fumar a frio todos os tipos de alimentos no
Oskar.

4.2. Esmalte

Algumas partes do aparelho sdo cobertas por uma camada
de vidrado, também conhecido como esmalte. Este esmalte
protege o metal subjacente da corrosdo. O esmalte € um
material de alta qualidade: é resistente a corrosdo, ndo se
degrada sob a influéncia de altas temperaturas e é muito facil
de manter.

Uma vez que o esmalte é menos flexivel que o metal
a que é aplicado, pedacos do esmalte podem
partir se o aparelho for usado incorretamente. Para
evitar este problema, deve ter cuidado ao montar as
pecas esmaltadas e fazer sempre a manutengéo do
esmalte de acordo com as instru¢des deste manual.

5. MONTAGEM DO APARELHO

5.1. Instrucdes de seguranca

e Remova toda a embalagem.

e Nao faga modificagdes no aparelho durante a montagem.
Nao deve fazer alteragcbes em nenhuma das partes do
aparelho; isso € muito perigoso.

e Siga as instrugdes de montagem cuidadosamente.

O utilizador é responsavel pela montagem correta do

aparelho. Danos causados por montagem incorreta nao

estdo cobertos pela garantia.

5.2. Para montar o aparelho

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel
antes de usar.

2. Monte o aparelho conforme mostrado nos desenhos de
montagem.

m Pode encontrar os desenhos de montagem na segunda
parte deste manual (na pagina 100), apés a vista
explodida do seu aparelho.

Tenha cuidado ao montar as pegas esmaltadas.
Use as anilhas de fibra fornecidas para proteger o
esmalte em redor dos parafusos.

S6 precisa de uma chave de parafusos estrela para
ajustar a tenséo dos clipes na parte inferior do tubo
central.
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6. UTILIZACAO DO APARELHO Quando o carvao estiver pronto, basta despeja-lo do iniciador

de carvao para a grelha de carvéo.

Este guia do utilizador refere-se as varias partes do Oskar.
Aqui pode encontrar mais informagdes sobre como preparar
e usar o aparelho. O guia do utilizador do Oskar S esta na
pagina 102 e o guia do utilizador do Oskar M esta na

pagina 108. As seccdes a seguir referir-se-do regularmente

7.3. Passo 2: comecar a fazer fumados

Assim que o carvao estiver coberto por uma fina camada de
cinza branca, pode comecar o fumeiro. Certifique-se de que
a temperatura ndo seja superior a 70 °C antes de comecar o

as partes deste guia do utilizador.
7. PREPARAR APARELHO PARA FUMADOS A QUENTE

Necessita de carvdo, acendalhas (de acordo com EN 1860-3), um
fésforo longo e algum liquido, como dgua, caldo, vinho ou cerveja.

7.1. Que tipo de carvao devo usar?

Acenda sempre o seu aparelho com carvao tradicional,

nunca com briquetes. Quando o seu aparelho estiver aceso,
podera adicionar briquetes. Use carvdo de boa qualidade
para acender o aparelho, de preferéncia carvdo que esteja em
conformidade com a EN 1860-2. O carvéao de boa qualidade
consiste em pedacos grandes e brilhantes e ndo emite muita
poeira.

] Feche bem o saco de carvao antes de o guardar.
Armazene sempre o carvao num local seco, néo
mantenha o carvdo numa cave.

A bacia pode ser preenchida com carvéo até no
maximo 50% (veja a visdo geral abaixo). Encher
demasiado a bacia pode causar sérios danos ao seu
grelhador devido ao calor extremo.

A N&o queime lenha no seu grelhador porque a
temperatura pode ficar demasiado alta e danifica-lo.

7.2. Passo 1: acender o aparelho

Antes de poder fumar qualquer alimento, € necessario
acender o fogo na parte inferior do aparelho. Proceda como
se segue:

1. Retire a tampa (n.° 6), o corpo (n.° 5), o grelhador (n.°9 e 10) e

a tigela de caldo (n.° 7 e 8) do aparelho.

fumeiro.
Faca o seguinte:

1.

4.

Coloque a tigela de caldo (n.° 7 e 8) nos suportes do anel
inferior do corpo (5a). Se desejar, pode adicionar um pouco
de liquido a tigela de caldo. Isso garantira que o fumo seja
distribuido mais facilmente dentro do aparelho. Mesmo que
nao adicione caldo para o fumeiro, recomendamos colocar
a tigela de caldo, porque permitira que regule a temperatura
mais facilmente.

. Despeje um pouco de liquido (como agua, caldo ou vinho)

na tigela de caldo. Também pode adicionar ervas ao liquido
para dar sabor adicional.

. Coloque a primeira grelha (n.° 5b) acima da tigela de caldo e

coloque os alimentos na grelha.

Coloque apenas uma camada de alimentos na grelha e
deixe espago suficiente entre os alimentos. Isso
permitira que o fumo e o calor circulem uniformemente
em volta dos alimentos. Pode colocar varias grelhas em
cima umas das outras. Isso ndo afetara o resultado.
Coloque a tampa (n.° 6) sobre o corpo (n.° 5), feche a porta
e deixe os alimento no fumeiro.

Tipo Peso maximo 7.4. Passo 3: manter uma temperatura constante
OSKAR S max. 1 kg Depois de comecar o fumeiro, tem de manter a temperatura a
OSKAR M max. 1,5 kg cerca de 70 °C. O termometro da tampa permite-lhe vigiar a

temperatura.

7.4.1 Temperatura demasiado alta

1.

Feche os orificios de entrada de ar da tampa (n.° 6) e da
base (n.° 1).

7.4.2 Temperatura demasiado baixa

1.

2.

Ventile o fogo abrindo os orificios de fornecimento de ar da
tampa (n.° 6) e da base (n.° 1).
Se ventilar o fogo ndo aumentar a temperatura

2. Coloque o recipiente para cinzas (n.” 2) na .base (n.%1). ~ suficientemente, adicione um pouco de carvéo ao fogo.
3. Coloque a grelha de carvéo (n.° 4) no recipiente de carvéo. Proceda da seguinte forma:
4. Abra os orificios de fornecimento de ar na base (n.° 1). a. Calce luvas. Mantenha-as colocadas durante todo o
5. Coloque algumas acendalhas na grelha de carvao. S6 deve procedimento
usar acendalhas que estejam em conformidade com a EN b. Retire com cuidado a tampa (n.° 6) do aparelho e abra a
6 2:8?30'3' dalh . porta do corpo (n.° 5).
: Cu ra Iis a.cen alhas com carvao. c. Coloque carvao adicional no recipiente de carvao (n.° 3).
onsemos: - A d. Use pincas de cabo longo e tente ndo remexer as cinzas
- Empilhe o carvdo em forma de pirdmide. ou causar fagulhas
- Nao use demasiado carvao para acender o fogo. e. Feche a porta do c<.)rpo
- Certifique-se de que continua a ter acesso as acendalhas. f. Espere até que o fogo arda com intensidade e volte a
7. Use um fosforo longo para acender as acendalhas.

Na primeira vez que usar o aparelho, deixe-o queimar
durante 30 minutos. Isso remove quaisquer gorduras
lubrificantes de fabrico remanescentes do aparelho.

B>

N&o coloque ja a grelha no aparelho. Uma grelha vazia
pode deformar-se, se for mantida excessivamente
quente por demasiado tempo.

B>

AVISO! Nao use alcool ou gasolina para acender ou
reacender o fogo.

AVISO! Nao comece a fazer fumados enquanto o

carvao nao tiver desenvolvido uma camada de cinzas.

Isso demora geralmente cerca de 15 minutos.

8. Espalhe o carvao uniformemente sobre a grelha de carvéao
e feche a porta do anel inferior do aparelho.

> B

Se usar carvao, também pode acendé-lo no iniciador
de carvao Barbecook.

colocar a tampa (n.° 6) no aparelho.

8. PREPARAR O APARELHO PARA FUMEIROS

A FRIO

8.1. Passo 1: comecar o fumeiro a frio.

1.

2.

Encha o gerador de fumo com o pé de fumeiro (n&o incluido).

Nao coloque uma quantidade excessiva de pé de
fumeiro no gerador de fumo. A espiral/anéis devem
permanecer visiveis. Se houver demasiado pé de
fumeiro no gerador de fumo, pode limpa-lo com
cuidado. Nao empurre o p6 de fumeiro para dentro do
gerador de fumo nem sacuda o aparelho.

Coloque uma pequena vela no gerador de fumo a frio e

acenda-a.

3. Espere até que o pd de fumeiro comece a queimar sem

chamas.
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4. Remova a vela.
5. Coloque o gerador de fumo a frio na parte inferior do
grelhador a carvéo (n.° 4).

A carne e o peixe devem ser sempre curados antes
de serem fumados.

8.2. Passo 2: manter uma temperatura constante

Ao fumar a frio, a temperatura deve ser, no maximo, de 25 °C.

N&o se pode fazer fumeiro a frio em dias quentes,
porque a temperatura exterior é demasiado alta.

Verifique regularmente se o p6 de fumeiro ainda esta
a queimar sem chamas. Caso contrario, pode
reacendé-lo com um magcarico de cozinha ou um
isqueiro de bico.

9. CONSELHOS UTEIS PARA FUMEIRO A QUENTE

9.1. Adicionar sabor com lascas de fumeiro

9.1.1 Lascas de fumeiro/pedacos de fumeiro

Para dar um sabor adicional aos alimentos, pode colocar
lacas/pedacos de fumeiro ao fogo. Pode usar as lascas de
duas maneiras:

e Mergulhe as lascas de fumeiro em agua durante 30
minutos, escorra a dgua e distribua-as sobre o carvao.
Pedacos de fumeiro devem ser embebidos em agua
durante 1 hora. Os pedacos de fumeiro embebidos devem
sempre ser colocados diretamente sobre o carvao.

e Coloque as lascas num saco de folha aluminio, fure o saco
com um garfo e coloque o saco sobre o carvao.

Seja qual for o método escolhido, nunca deve adicionar

lascas ou pedacos antes de o carvao estar coberto com uma

fina camada de cinza branca, porque comecardo a arder.

A Barbecook oferece muitos tipos diferentes de lascas de

fumeiro para a sua gama.

9.1.2 Pranchas de fumeiro

Para dar um sabor adicional aos seus alimentos, também

pode usar pranchas de fumeiro.

- Mergulhe as pranchas de fumeiro em agua durante 1 hora
antes de usar. Deixe as pranchas escorrer depois durante
alguns minutos.

- Coloque as pranchas na grelha (n.° 9 ou 10) antes de adicionar
os alimentos. Espere até que a prancha comece a mudar de
cor no fundo. Vire a prancha e coloque os alimentos do lado
descolorido.

- A prancha ficara deformada durante o processo de fumeiro.
Isso & normal e ndo afetara o resultado.

Se a prancha ficar completamente preta, ndo podera
voltar a usa-la.

9.2. Manter os alimentos hiimidos

Para manter os alimentos humidos ao fumar durante longos
periodos, despeje liquidos (como agua, caldo, vinho ou
cerveja) na tigela de caldo quando comegar o fumeiro.
Verifique regularmente a panela durante o fumeiro e, se
necessario, adicione mais liquido.
Proceda como se segue:
1. Abra a porta do corpo (n.° 5).
2. Despeje o liquido com cuidado na tigela de caldo (n.°

8) usando um funil ou recipiente com bico.
3. Feche a porta do corpo (n.° 5).

9.3. Levantar a tampa

Depois de comecar o fumeiro, a tampa deve ser levantada o
minimo possivel. Cada vez que levantar a tampa, o calor e o
fumo perdem-se, o que significa que demorara mais a atingir
o resultado desejado. Se precisar de levantar a tampa, mova-a
sempre para o lado e nao diretamente para cima. Se levantar
a tampa diretamente para cima, criara um fluxo de ar no

aparelho, o que significa que as cinzas poderao ser aspiradas
para os alimentos. Isso sé se aplica ao fumeiro a quente.

9.4. Usar o aparelho como grelhador

Pode usar o aparelho como um grelhador normal, ndo
protegendo os alimentos do carvdo com a tigela de caldo.
Proceda como se segue:

1. Acenda o aparelho conforme descrito em “7.2 Acender o
aparelho”.

2. Coloque a grelha (n.° 9 ou 10) nas calhas de suporte do
corpo (n.° 5a ou 5b). Certifique-se de que a borda da grelha
fica firmemente apoiada nos suportes.

3. Coloque os alimentos na grelha.

10. MANUTENGAO DO APARELHO

10.1. Remover as cinzas (s6 aplicavel ao fumeiro a quente)

Recomendamos remover as cinzas apos cada utilizagao.

Pode fazé-lo rapidamente com o recipiente para cinzas (n.° 2).

Proceda como se segue:

1. Deixe o aparelho arrefecer completamente.

2. Remova o corpo (n.° 5) da base (n.° 1).

3. Remova a grelha de carvao (n.° 4) e escove as cinzas do
recipiente do carvao (n.° 3) para um balde.

4. Remova o recipiente de cinzas (n.° 2) da base (n.° 1) e
despeje o resto das cinzas para um balde.

10.2. Limpar o recipiente do carvao e as grelhas

Recomendamos limpar o recipiente do carvao (n.° 3), as
grelhas (n.° 9 e 10) e a grelha do carvéo (n.° 4) apds cada
utilizagdo com um acessoério Barbecook.

Também pode limpar os anéis e grelhas com um
detergente neutro ou bicarbonato de sédio. Nunca use
produtos de limpeza de forno para limpar estas pecas.

Para evitar a formacgao de ferrugem, deve armazenar o
aparelho num local seco.

10.3. Limpar a tigela de caldo e o corpo

Recomendamos limpar a tigela de caldo (n.° 8), a base (n.° 1) e

o corpo (n.° 5) (interior e exterior) apds cada utilizagao.

e Use agua com um detergente neutro e uma esponja ou
pano macio para limpar as pecas.

e Enxague as pecas.

10.4. Limpar a tampa

A tampa (n.° 6) pode ficar ligeiramente suja com o fumeiro.

Para evitar a acumulacao de sujidade, recomendamos limpar

o interior da tampa apds cada utilizagao.

Proceda como se segue:

1. Espere até que a tampa arrefeca um pouco. Ainda devera
estar quente, mas ndo demasiado quente para lhe pegar.

2. Limpe o interior da tampa com toalhas de papel ou limpe com
agua e um detergente neutro.

10.5. Guardar o aparelho

Guarde o aparelho num local seco (dentro de casa, debaixo
de um abrigo, etc.) apds cada utilizagéo.

Certifique-se de que o aparelho esta completamente
seco antes de o guardar. Isso evitara a formagéao de
ferrugem.

10.6. Manutencao de pecas de esmalte, aco inoxidavel,
cromadas e revestidas a p6

O aparelho é composto por pecas esmaltadas, ago inoxidavel,
cromadas e pintadas a pé. Cada material deve ser mantido de
forma diferente:
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Material Como manter este material

Esmalte e Na&o use objetos pontiagudos
e ndo bata com o aparelho em
superficies duras.

e Evite o contacto com liquidos frios
enquanto o aparelho ainda estiver
quente.

e Pode usar esfregbes de aco e

produtos de limpeza abrasivos.

Aco inoxidavel e Na&o use produtos de limpeza
agressivos, abrasivos ou
metalicos.

e Use agentes de limpeza suaves e
deixe trabalhar no aco.

e Use um pano macio ou esponja.

e Apods a limpeza, lave bem
o aparelho e deixe-o secar
completamente antes de o
guardar.

Revestimento a po * N3ao use objetos pontiagudos. Use
produtos de limpeza suaves e um
pano ou esponja macia.

e Apods a limpeza, lave bem
o aparelho e deixe-o secar
completamente antes de o
guardar.

Os danos resultantes do ndo cumprimento destas

instrucdes serdo considerados manutencao

desadequada e néo estdo cobertos pela garantia.
Abaixo da vista explodida do seu aparelho (segunda parte do
manual, pagina 100), pode ver uma lista de todas as pecas
que compdem o seu aparelho. Esta lista inclui um simbolo que
especifica o material de cada peca, para que possa usa-la
para verificar como manter uma determinada peca.
A lista de pecgas usa os seguintes simbolos:

Simbolo Material
o Esmalte
A Cromado
[ | Aco inoxidavel
* Revestimento a p6

10.7. Encomendar pecas sobressalentes

As pecas expostas ao fogo ou a calor intenso precisarédo de

ser substituidas ocasionalmente.

Como encomendar pegas sobressalentes:

1. Procure o nimero de referéncia da pega de que precisa.
Ha uma lista de todos os nimeros de referéncia abaixo
das vistas explodidas da segunda parte deste guia e em
www.barbecook.com.

Se registou o seu aparelho online,

a lista correta aparecera automaticamente.

2. Encomende a peca sobressalente através do seu ponto de
venda. Pode encomendar pecas que estejam dentro e fora
da garantia.

11. GARANTIA

11.1. Coberto

O seu aparelho tem uma garantia de dois anos, a partir da
data de compra. Esta garantia cobre todos os defeitos de
fabrico, desde que:
¢ Tenha usado, montado e feito a manutencao do seu
aparelho de acordo com as instrugdes deste manual.
Os danos resultantes de uso indevido, montagem incorreta

ou manutencéo desadequada ndo séo considerados
defeito de fabrico.

e Pode apresentar a fatura e o nimero de série exclusivo do
seu aparelho. Esse nimero de série consiste em 16
ndmeros. O numero de série é indicado:

, heste manual
, ha embalagem do aparelho
, ha parte inferior do pé do aparelho

e O departamento de qualidade da Barbecook confirmara
se as pecgas tém defeito e se se mostraram defeituosas
sob utilizagdo normal, montagem correta e manutengéo
adequada.

Se uma dessas condi¢des ndo for cumprida, ndo estara

coberto pela garantia. Em todos os casos, a garantia limita-se

a reparacdo ou substituicdo das pecgas defeituosas.

11.2. Nao coberto

Os seguintes danos e defeitos ndo estéo cobertos pela

garantia:

e Desgaste normal (ferrugem, deformacao, descoloracéo,
etc.) de pecas que sdo expostas diretamente ao fogo ou
calor intenso. Estas pecas precisardo de ser substituidas
ao fim de algum tempo.

¢ [rregularidades visuais inerentes ao processo de fabrico.
Estas irregularidades ndo séo consideradas defeitos de
fabrico.

e Todos os danos causados por manutencédo desadequada,
armazenamento desadequado, montagem incorreta ou
modificagcdes feitas nas pecas pré-montadas.

e Todos os danos causados pelo uso indevido do aparelho
(n&o o utilizar de acordo com as instru¢des deste manual,
utilizacéo para fins comerciais, utilizagdo como fogueira,
etc.).

e Todos os danos consequentes derivados de utilizagdo
descuidada ou nao conforme do aparelho.

e Ferrugem ou descoloragcédo em resultado de fatores
externos, uso de produtos de limpeza agressivos,
exposi¢cao ao cloro, etc. Estes danos ndo séo considerados
defeito de fabrico.
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SV - BRUKSANVISNING

1. REGISTRERA DIN UTRUSTNING

Tack for att du kopt en Barbecook-grill.

Vi hoppas att du ska tycka om att anvanda den och far ménga

glada stunder med den! Du kan optimera din upplevelse

genom att registrera din grill online och dra nytta av de manga
férdelarna.

- Du fér tillgang till den fullstandiga bruksanvisningen online s&
du kan lara dig allt om din utrustning.

- Vi ger dig personlig kundservice, vilket innebar att du snabbt
och enkelt kan hitta och bestélla reservdelar. Detta gor att
du kan fa ut det mesta av garantiservicen.

- Du hélls informerad om produktuppdateringar.

- Du far manga nya tips och tricks.

Foér mer information om hur du registrerar din utrustning,
besdk www.barbecook.com.

Barbecook respekterar din integritet. Dina uppagifter
kommer aldrig att séljas, distribueras eller delas med
nagra tredje parter.

2. OM DENNA BRUKSANVISNING

Denna bruksanvisning bestar av tva delar.

Del 1 innehdller allménna instruktioner gallande montering,
anvandning, underhall och garanti.

Del 2 (som borjar pa sida 100) innehaller illustrationer, listor
over delar och monteringsritningar.

Om det finns en illustration som motsvarar en specifik
instruktion i bruksanvisningen kommer du att hénvisas
till den med detta piktogram av en penna.

3. SAKERHETSANVISNINGAR

L&s instruktionerna innan du anvander utrustningen.

Foélj anvisningarna noga. Montering eller anvandning av
utrustningen som avviker fran de angivna i instruktionerna kan
leda till brand och materialskador.

Skador som orsakats av att instruktionerna inte foljts
(felaktig montering, felaktig anvéndning, felaktigt
underhall etc.) técks inte av garantin.

¢ VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen.

e VARNING! Denna grill blir mycket varm,
forsok alltsd inte flytta den nar den anvands.

e Anvand lampligt skydd nér du behdver réra vid heta delar.

e Forvara brandfarliga material, brandfarliga vatskor och
I6sliga foremal pa sakert avstand fran utrustningen nar den
anvands.

e VARNING! Anvand inte denaturerad alkohol, bensin eller
andra lattantandliga vatskor for att tanda eller ater tdnda
utrustningen! Du far endast anvéanda eldstader som
uppfyller EN 1860-3!

¢ VARNING! Borja inte grilla forrén kolet har utvecklat ett
lager aska. Detta tar vanligtvis cirka 15 minuter (Fig. 3c)

e Lamna inte grillen utan uppsikt nér den anvénds.

e Forvara en hink med vatten eller sand i nérheten nér du
anvander utrustningen, sarskilt under mycket varma dagar
och torra férhallanden.

e Anvand inte inomhus! Anvand endast utrustningen
utomhus. Om du anvander utrustningen inomhus, sa
som i ett garage, slutet utrymme eller skjul, riskerar du
kolmonoxid forgiftning.

Ta hansyn till féljande nér du valjer plats:

¢ Placera utrustningen minst tre meter fran en byggnad pa en
Oppen, valventilerad plats

* Placera inte grillen under en dverhadngande struktur
(balkong, pergola etc.) eller under l6vverk.

e Placera utrustningen pa en plan och stabil yta.

¢ Placera inte utrustningen pa ett fordon i rorelse (bat,
slapvagn osv.).

4. ATERKOMMANDE KONCEPT

Denna del av bruksanvisningen listar definitionerna av nagra
mindre kdnda begrepp. Dessa begrepp anvénds nér olika
amnen berdrs genom hela bruksanvisningen.

4.1. Rékning

Mat roks genom att den utséatts for rok fran glédande tra eller
kol. Kétt och fisk &r de vanligaste rékta livsmedlen, men du
kan &ven réka skaldjur, gronsaker och till och med ostar.

Det finns tva satt att réka, varm- och kallrékning:

e Varmrokning innebar att réka och tillaga mat samtidigt.
Maten exponeras inte direkt fér varmekallan och tillagas
lAngsamt vid en relativt Iag temperatur (50-80 °C).

e Kallrokning innebar att roka mat vid en mycket lag
temperatur (max. 25 °C), s& maten &r inte tillagad.
Kallrékning anvénds fér att ge maten en specifik smak och
fér att konservera den.

Om du vill anvanda din apparat for kallrékning behdver
du Barbecooks kallrékgenerator. Detta gor att du kan
kallrdka alla typer av mat i din Oskar.

4.2. Emalj

Vissa delar av utrustningen &r tckta av ett lager smalt glas,
aven kallat emalj. Denna emalj skyddar den underliggande
metallen fran korrosion. Emalj &r ett hogkvalitativt material: det
ar korrosionsbesténdigt, det bryts inte ned under paverkan av
hoéga temperaturer och det ar véldigt enkelt att underhalla.

Eftersom emaljen ar mindre flexibel &n metallen pa
vilken den appliceras, kan emaljbitar brytas loss om
utrustningen anvands felaktigt. For att undvika detta
maste du vara forsiktig ndr du monterar emaljerade
delar och alltid underhalla emaljen enligt instruktionerna
i denna bruksanvisning.

5. MONTERING AV UTRUSTNINGEN

5.1. Sakerhetsanvisningar

e Tabort all férpackning.

e Gor inga modifieringar pa utrustningen vid montering.
Du far inte g6ra &ndringar p& ndgon av delarna pa
utrustningen; detta ar mycket farligt.

¢ F4lj monteringsinstruktionerna noga.

e Anvandaren ansvarar for korrekt montering av utrustningen.
Skador orsakade av felaktig montering tacks inte av
garantin.

5.2. F6r att montera utrustningen

1. Placera utrustningen pa en plan och stabil yta
innan du anvénder den.

2. Montera utrustningen s& som visas pa
monteringsritningarna.

m Du hittar monteringsritningarna i den andra delen av
denna bruksanvisning (pa sidan 100), efter sprangskissen
av din utrustning.

Var férsiktig nar du monterar emaljerade delar.
Anvand de medfdljande fiberbrickorna for att skydda
emaljen runt skruvarna.

Du behdver endast en skruvmejsel for att justera
spanningen pé klammorna langst ner p& mittenroret.

6. ANVANDA UTRUSTNINGEN

Denna bruksanvisning hanvisar till de olika delarna av Oskar.
Har kan du hitta mer information om hur du monterar och
anvéander utrustningen. Bruksanvisningen for Oskar S finns
pa sidan 102 och bruksanvisningen for Oskar M finns pa
sidan 108.

Féljande avsnitt kommer regelbundet att hanvisa till delarna i
denna bruksanvisning.
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7. FORBEREDA UTRUSTNINGEN FOR VARMROKNING

Du behéver kol, tdndkuber (enligt EN 1860-3), en lang tandsticka
och lite vétska, till exempel vatten, buljong, vin eller 6.

7.1. Vilken typ av kol ska jag anvdnda?

Téand alltid din utrustning med traditionellt kol, aldrig med
briketter. Férst nér din utrustning har tants kan du lagga till
briketter. Anvand trékol av god kvalitet for att tdnda utrustning,
helst kol som dverensstdmmer med EN 1860-2. Hogkvalitativt
kol bestar av stora, glansande bitar och genererar inte mycket
damm.

Stang pasen med kol ordentligt innan du forvarar den.
Forvara alltid kol pa en torr plats, forvara inte kol i en
kéllare.

Max 50 % (se Gversikt nedan) av skalen kan fyllas med
kol. Overfylining av skélen kan orsaka allvarlig skada pa
din grill pa grund av den extrema varmen.

Typ Maxvikt
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

Brann inte ved i grillen eftersom temperaturen blir fér
hdg och skadar grillen.

7.2. Steg 3: tdnda utrustningen

Innan du kan réka ndgon mat maste du tédnda eld i botten av
utrustningen. Gor pa féljande séatt:
1. Ta bort locket (nr. 6), kroppen (nr. 5), grillen (nr. 9 och 10) och
buljongpannan (nr. 7 och 8) fran utrustningen.
. Placera askbehéllaren (nr 2) i basen (nr 1).
. Lagg kolgallret (nr 4) i kolskalen.
. Oppna Iufttillférselhalen i basen (nr 1).
. Lagg nagra tandkuber pa kolgallret. Du far endast anvanda
tédndkuber som uppfyller EN 1860-3.
. Tack dver tdndkuberna med kol.
Tips:
- Stapla kolet i en pyramidform.
- Anvand inte fér mycket kol for att tdnda elden.
- Se till att du fortfarande kan komma &t tandkuberna.
7. Anvand en lang tandsticka for att tdnda tandkuberna.

O~ wWN

o

Forsta gangen du anvander utrustningen maste du lata
den brinna i 30 minuter. Detta avlagsnar kvarvarande
tillverkningsfett fran utrustningen.

Placera inte grillen p& utrustningen &n. En tom grill kan
deformeras nér den halls Over hetta for lange.

VARNING! Anvand inte alkohol eller bensin
for att tanda eller ater tanda elden.

VARNING! Borja inte varmrdka forrén kolet har utvecklat
ett lager aska. Detta tar vanligtvis cirka 15 minuter.
8. Fordela kolet jamnt dver kolgallret och sténg luckan i
utrustningens nedre ring.

Om du anvander kol kan du dven tanda det i
Barbecook-kolstartaren. Nér kolet ar klart behéver du
bara halla det fran kolstartaren till kolgallret.

7.3. Steg 2: Borja roka

Nar kolet ar tackt med ett tunt lager vit aska kan du bérja réka.
Se till att din temperatur inte ar hégre dn 70 °C innan du borjar
roka.

Gor s& har:

1. Placera buljongpannan (nr 7 och 8) “p&” stodfastena pa
bottenringen péa kroppen (5a). Om du vill kan du tillsatta lite
vatska i buljongpannan. Det kommer se till att réken lattare
sprids i apparaten. Aven om du inte l&gger till buljong nar
du réker rekommenderar vi att du satter i buljongpannan
eftersom det gor att du lattare kan reglera temperaturen.

2. Hall lite vatska (som vatten, buljong eller vin) i

buljongpannan. Du kan &ven lagga till drter i vatskan for
extra smak.

3. Placera den forsta grillen (nr 5b) ovanfor buljongpannan och
lagg maten pa grillen.

Lagg endast ett enda lager mat pa grillen och 1amna

tillrackligt med utrymme mellan maten. Detta gor att

rék och varme kan cirkulera jamnt runt maten. Du kan

placera flera grillar ovanpa varandra. Detta paverkar inte

resultatet.

4. Sétt pa locket (nr. 6) pa kroppen (nr. 5), stang luckan och
ldmna maten att réka.

7.4. Steg 3: Bibehalla en konstant temperatur

Nar du borjar roka maste du bibehalla en temperatur pa cirka
70 °C. Termometern i locket gor att du kan halla noga koll pa
temperaturen.

7.4.1 Temperaturen ar for hég
1. Stang Iufttillforselhalen i locket (nr. 6) och i basen (nr. 1).

7.4.2 Temperaturen ar for lag

1. Blossa upp elden genom att 6ppna Iufttillférselhdlen i locket
(nr 6) och basen (nr 1).
2. Om uppblossning av elden inte hdjer temperaturen
tillrackligt kan du tillsatta lite kol till elden.
Gor sé har:
a. Ta pa dig handskar. Behall dem pa under hela
proceduren.
b. Ta forsiktigt bort locket (nr 6) fran utrustningen och
Oppna luckan pa kroppen (nr 5).
c. Placera extra kol i kolskalen (nr 3).
d. Anvand en tdng med langa handtag och forsok att inte
réra upp askan eller orsaka gnistor.
e. Stang luckan till kroppen.
f. Vanta tills elden brinner kraftigt och satt tillbaka locket (nr
6) pa utrustningen.

8. FORBEREDA UTRUSTNINGEN FOR KALLROKNING

8.1. Steg 1: Borja kallroka.
1. Fyll rokgeneratorn med rokspan (ingar ej).

Placera inte for mycket rokspan i rékgeneratorn.
Spiralen/ringarna ska forbli synliga. Om det finns for
mycket rokspan i rokgeneratorn kan du forsiktigt torka
av det. Tryck inte in rokspan i rokgeneratorn och skaka
inte apparaten.

2. Placera ett varmeljus i kallrokgeneratorn och tand det.

3. Vanta tills rokspanet borjar gléda.

4. Ta bort varmeljuset.

5. Placera kallrékgeneratorn langst ner pa kolgrillen (nr 4).

Kott och fisk maste alltid saltas innan du kallréker dem.
8.2. Steg 2: Bibehalla en konstant temperatur

Vid kallrékning bor temperaturen vara hégst 25 °C.

Du kan inte kallréka p& varma dagar, eftersom
utomhustemperaturen &r fér hog.

Kontrollera regelbundet att rokspanet fortfarande gloder.
Om det inte gléder kan du t&dnda det igen med en
koksbréannare eller en tdndare.

9. ANVANDBARA TIPS FOR VARMROKNING

9.1. Lagga till smak med rokspan

9.1.1 Rokspan/rokbriketter

For att ge din mat ytterligare smak kan du lagga till rokspan/

rokbriketter till elden. Du kan anvanda rokspanen pa tva satt:

o BI6tlagg rokspanen i vatten i 30 minuter, tom vattnet och
stré dem Over kolet. Rokbriketter ska blotlaggas i 1 timme.
Blotlagda rokbriketter ska alltid 1aggas direkt pa kolet.
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e L&gg spanen i en aluminiumfoliepase, perforera pasen med
en gaffel och lagg pasen pa kolet.

Oavsett vilken metod du véljer ska du aldrig lagga till spanen

eller briketterna innan kolet &ar tackt med ett tunt lager vit aska,

annars borjar de brinna. Barbecook erbjuder manga olika typer

av rokspan i sitt sortiment.

9.1.2 Rékplankor

For att ge din mat extra smak kan du &ven anvanda rékplankor.

- Bloétlagg rokplankorna i vatten i 1 timme fore anvandning.
Lat plankorna rinna av nagra minuter efterat.

- Placera plankorna pa grillen (nr 9 eller 10) innan du lagger
pa maten. Vanta tills plankan har borjat &ndra farg pa
undersidan. Vand plankan och lagg maten pa den
missfargade sidan.

- Plankan kommer att deformeras under rokprocessen.
Detta &r normalt och paverkar inte resultatet.

Om plankan blir helt svart kan du inte anvénda den
langre.

9.2. Hall maten fuktig

For att halla maten fuktig nar du roker under langre perioder
kan du hélla vatska (som vatten, buljong, vin eller &l) i
buljongpannan nar du bdrjar réka. Kontrollera regelbundet
pannan medan du roker och tillsatt vid behov mer vatska.
Gor pa foljande satt:
1. Oppna luckan till kroppen (nr 5).
2. Hall forsiktigt vatskan i buljongpannan (nr 8) med

hjalp av en tratt eller en behallare med pip.
3. Sténg luckan till kroppen (nr 5).

9.3. Lyfta locket

Nar du har borjat réka bér du lyfta locket s lite som mojligt.
Varje gang du lyfter locket forsvinner varme och rok, vilket
betyder att det kommer att ta langre tid att uppna 6nskat
resultat. Om du behdver lyfta locket ska du alltid lyfta det

at sidan och inte rakt uppat. Om du lyfter locket rakt uppat
skapar du luftfléde i utrustningen, vilket innebér att aska kan
sugas upp pa maten. Detta géller endast varmrokning.

9.4. Anvanda utrustningen som grill

Du kan anvénda utrustningen som en vanlig grill genom att

inte skydda maten fran kolet med buljongpannan. Goér pa

féljande satt:

1. Tand utrustningen enligt beskrivningen i “7.2 Tanda
utrustningen”.

2. Placera grillen (nr 9 eller 10) pa kroppens stodfasten (nr 5a
eller 5b). Se till att grillens kant vilar sakert pa stodfastena.

3. Placera maten pa grillen.

10. UNDERHALL AV UTRUSTNINGEN

10.1. Ta bort askan (géller endast varmrékning)

Vi rekommenderar att du tar bort askan efter varje anvandning.

Du kan gora det pa nolltid med askbehallaren (nr 2).

Gor pa foljande satt:

1. Lat utrustningen svalna helt.

2. Ta bort kroppen (nr 5) fran basen (nr 1).

3. Ta bort kolgallret (nr 4) och borsta ut askan ur kolskéalen
(nr 3) i en hink.

4. Ta bort askbehallaren (nr 2) fran basen (nr 1) och héll resten
av askan i en hink.

10.2. Rengora skalen och grillarna

Vi rekommenderar att du rengér kolskalen (nr 3), grillarna (nr
9 och 10) och kolgallret (nr 4) efter varje anvédndning med ett
Barbecook-tillbehdr.

Du kan aven rengdra ringarna och grillarna med
ett milt tvattmedel eller bikarbonat. Anvand aldrig
ugnsrengdringsmedel for att rengéra dessa delar.

For att férhindra att rost bildas bér du férvara apparaten
pa en torr plats.

10.3. Rengor buljongpannan och kroppen

Vi rekommenderar att du rengér buljongpannan (nr. 8), basen

(nr. 1) och kroppen (nr. 5) (insidan och utsidan) efter varje

anvandning.

e Anvand vatten med ett milt tvattmedel och en mjuk svamp
eller trasa for att rengora delarna.

e Skolj delarna.

10.4. Rengoéra locket

Locket (nr 6) kan bli ndgot smutsigt néar du roker. For att

férhindra uppbyggnad rekommenderar vi att rengéra lockets

insida efter varje anvandning.

Gor sé har:

1. Véanta tills locket har svalnat ndgot. Det ska fortfarande vara
varmt, men inte for varmt for att halla.

2. Torka av insidan av locket med pappershanddukar eller rengér
med vatten och ett milt tvattmedel.

10.5. Foérvaring av utrustningen

Forvara utrustningen pa en torr plats (inomhus, under ett
skydd osv.) efter varje anvandning.

Se till att utrustningen ar helt torr innan du staller
undan den. Detta forhindrar att rost bildas.

10.6. Underhall av emalj, rostfritt stal, forkromade och
pulverlackerade delar

Utrustningen &r gjord av emalj, rostfritt stal, férkromade och
pulverlackerade delar. Varje material ska underhallas pa olika
satt:

Material Hur du underhéller detta material

¢ Anvand inga vassa féremal och
st6t inte utrustningen mot harda
ytor.

e Undvik kontakt med kalla vatskor
medan utrustningen fortfarande
ar het.

e Du kan anvanda metallsvampar
och slipande rengdringsprodukter.

Emalj

Rostfritt stal e Anvand inte aggressiva och
slipande rengéringsmedel eller
metallrengéringsmedel.

¢ Anvand milda rengéringsmedel
och ldmna de en stund att arbeta
pa stélet.

e Anvand en mjuk svamp eller trasa.

e Efter rengdring bér du skélja
utrustningen noggrant och lata
den torka helt innan den stélls
undan.

Pulverlackering e Anvéand inte vassa foremal. Anvand
milda rengdringsprodukter och en
mjuk svamp eller trasa.

e Efter rengdring bér du skélja
utrustningen noggrant och lata
den torka helt innan den stélls
undan.

Skador som uppstar till foljd av att man inte féljer dessa
instruktioner betraktas som otillrackligt underhall och
técks inte av garantin.
Under sprangskissen av din utrustning (andra delen av
bruksanvisningen pa sida 100) kan du se en lista 6ver alla
delar som utgér din utrustning. Denna lista inkluderar en
symbol som specificerar materialet for varje del, sa att du kan
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anvanda den for att kontrollera hur du underhaller en viss del.
Dellistan anvander féljande symboler:

Symbol Material
o Emalj
A Krom
[ | Rostfritt stal
* Pulverlackering

10.7. Bestallning av reservdelar

Delar som utsatts for eld eller intensiv varme maste bytas da

och da.

Hur du bestaller reservdelar:

1. Hitta referensnumret f6r den del du behdéver. 1. Det finns
en lista 6ver alla referensnummer under sprangskisserna
i den andra delen av denna bruksanvisning och pa www.
barbecook.com.

Om du har registrerat din utrustning online visas ratt

lista automatiskt.

2. Bestall reservdelen via din aterforsaljare. Du kan bestélla
delar vare sig om de ligger inom och utanfdr garantin.

11. GARANTI

11.1. Omfattas

Din utrustning har tva ars garanti frdn och med inkdpsdatumet.

Denna garanti técker alla tillverkningsdefekter, férutsatt att:

¢ Du har anvant, monterat och underhallit din utrustning
enligt instruktionerna i denna bruksanvisning. Skador till
foljd av felaktig anvandning, felaktig montering eller felaktigt
underhall betraktas inte som en tillverkningsdefekt.

e Du kan visa upp kvittot och enhetens unika serienummer.
Detta serienummer bestar av 16 siffror. Serienumret anges:
- i denna bruksanvisning
- pa utrustningens férpackning
- pa botten av utrustningen

e Barbecooks kvalitetsavdelning kommer da att bekréafta att
delarna ar defekta och att de visat sig defekta vid normalt
bruk, korrekt montering och korrekt underhaill.

Om nagot av dessa villkor inte uppfylls tacks du inte av

garantin. Garantin begrénsas alltid till reparation eller utbyte av

defekta delar.

11.2. Omfattas inte

Féljande skador och defekter tacks inte av garantin:

e Normalt slitage (s& som rost, deformation, missfargning
osv.) pa delar som direkt utsétts for eld eller intensiv hetta.
Dessa delar maste bytas ut da och da.

e Visuella oegentligheter som ingér i tillverkningsprocessen.
Dessa oegentligheter betraktas inte som
tillverkningsdefekter.

e All skada orsakad av otillrackligt underhall, felaktig
férvaring, felaktig montering eller modifieringar av de
férmonterade delarna.

e All skada orsakad av felaktig anvandning av utrustningen
(att inte anvanda den enligt instruktionerna i denna
bruksanvisning, anvanda den fér kommersiella &ndamal,
anvanda den som en brandkorg osv.).

e All féljdskada orsakad av slarvig eller icke-kompatibel
anvandning av utrustningen.

¢ Rost eller missféargning till féljd av yttre faktorer, anvéndning
av aggressiva rengdringsmedel, exponering av klor etc.
Denna skada betraktas inte som en tillverkningsdefekt.

www.barbecook.com

37



FI - KAYTTOOPAS

1. REKISTEROI LAITTEESI

Kiitos Barbecook-grillin ostamisesta.

Toivomme, ettd nautit sen kdytdsté ja vietét on paljon

onnellisia hetkia sen kanssa! Voit optimoida kokemuksesi

rekister6imalla grillisi verkossa, jolloin voit hyddyntda monia

etuja.

- Saat my0s paasyn verkossa olevaan kattavaan
kayttboppaaseen, josta voit lukea kaikki tiedot laitteestasi.

- Tarjoamme sinulle yksil6llisen myynnin jalkeisen palvelun,
mika tarkoittaa, ettd voit 16ytaa ja tilata varaosia nopeasti ja
helposti. Nain voit saada kaiken irti takuupalvelusta.

- Sinut pidetdan ajan tasalla tuotepaivityksista.

- Opit monia uusia vinkkeja.

Lisatietoja laitteen rekisterdinnistéd on osoitteessa
www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook kunnioittaa yksityisyyttési. Tietojasi ei
koskaan myyda tai jaeta kolmansille osapuolille.

2. TIETOJA OPPAASTA

Tassé kayttdoppaassa on kaksi osaa.

Osa 1 siséltéa yleiset kokoamis-, kdytto-, huolto- ja
takuuohjeet.

Osa 2 (alkaa sivulta 100) sisaltad kuvia, osaluetteloita ja
kokoamispiirustuksia.

Jos jollain sivulla on kuva, joka vastaa tiettya
kayttdoppaassa olevaa ohjetta, sinut ohjataan sinne talla
kynékuvakkeella.

3. TURVALLISUUSOHJEET

Lue ohjeet ennen laitteen kaytt6&. Noudata ohjeita aina
huolellisesti. Laitteen kokoaminen tai kdyttd ohjeista
poikkeavalla tavalla voi aiheuttaa tulipalon ja aineellisia
vahinkoja.

Takuu ei kata vahinkoja, jotka aiheutuvat ohjeiden
noudattamatta jattamisesta (vaaranlainen kokoaminen,
kaytto tai huolto jne.).

e VAROITUS! Pidé lapset ja lemmikit poissa grillista.

e VAROITUS! Tama grilli tulee erittéin kuumaksi.
Ala yrit4 siirtaa sitd, kun se on kaytossa.

e Kayta asianmukaista suojaa, kun sinun pitda koskettaa
kuumia osia.

e Pida syttyvéat materiaalit, syttyvat nesteet ja liukenevat
tuotteet turvallisen etéisyyden paéssa laitteesta, kun kaytat
sita.

e VAROITUS! Alj kayta denaturoitua alkoholia, bensiinia
tai muita tulenarkoja nesteita laitteen sytyttdmiseen tai
uudelleensytyttdmiseen! Kéyté vain standardin EN 1860-3
mukaisia sytykkeita!

e VAROITUS! Al aloita grillausta, ennen kuin hiileen on
muodostunut tuhkakerros. Tama kestaé yleensa noin 15
minuuttia (kuva 3c)

o AlA jata grillia iiman valvontaa kéytén aikana.

e Pida dmpérillinen vetté tai hiekkaa 18hellasi laitetta
kayttdessasi, varsinkin erittdin kuumina paivina ja kuivissa
ympaéristdissa.

o Al4 kayta sisatiloissal Kayta laitetta vain ulkona. Jos kéytat
laitetta sisatiloissa, kuten autotallissa, suljetussa tilassa tai
vajassa, hakdmyrkytyksen vaara on olemassa.

Ota seuraavat asiat huomioon sijaintia valitessasi:

¢ Sijoita laite vahintdan kolmen metrin padhén rakennuksista
avoimeen ja hyvin ilmastoituun paikkaan.

o Ala aseta grillia ulkonevan rakenteen (kuisti, suoja jne.) alle
tai puiden tai pensaiden lehtien alle.

e Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle.

o Al3 aseta laitetta likkuvaan ajoneuvoon (veneeseen,
peravaunuun jne.).

4. TOISTUVAT KASITTEET

Téssa oppaan osassa luetellaan joidenkin vEhemman
tuttujen késitteiden madritelmid. Naita kasitteita kaytetaan
késiteltdessa eri aiheita kayttboppaassa.

4.1. Savustus

Ruoka savustetaan altistamalla se savustavalle puulle tai
hiilelle. Liha ja kala ovat yleisimmin savustettavia ruokia, mutta
voit myos savustaa ayridisia, vihanneksia ja jopa juustoja.
Savustamiseen on kaksi tapaa, lammin- ja kylmé&savustus:

e |Ldmminsavustus on savustamista ja ruoan kypsentamista
samanaikaisesti. Ruoka ei altistu suoraan lAmmonléhteelle
ja kypsyy hitaasti suhteellisen alhaisessa lampédtilassa
(50-80°C).

e Kylmésavustuksessa ruokaa savustetaan hyvin alhaisessa
lampdtilassa (enintaédn 25°C), joten ruoka ei kypsy.
Kylméasavustusta kédytetdan antamaan ruoalle tietty maku ja

séilyvyys.

Jos haluat kaytta4 laitettasi kylmasavustamiseen,
tarvitset Barbecook -kylmé&savugeneraattorin. Nain voit
savustaa kaikenlaista ruokaa Oskar-grillissa.

4.2, Emali

Jotkut laitteen osat on peitetty sulatetun lasin muodostamalla
kerroksella, joka tunnetaan myds nimelld emali. Tama

emali suojaa alla olevaa metallia korroosiolta. Emali on
korkealaatuinen materiaali: Se on korroosionkestavaa, ei hajoa
korkeiden lampdtilojen vaikutuksesta ja sité on erittdin helppo
huoltaa.

Koska emali ei ole yht& joustavaa kuin metalli, johon sita
levitetdan, emalinpalasia voi murtua, jos laitetta
kaytetdan vaarin. Taman ongelman valttdmiseksi sinun
on oltava varovainen emaloituja osia kootessasi ja
huollettava emalia aina tdman kayttéohjeen ohjeiden
mukaisesti.

5. LAITTEEN KOKOAMINEN

5.1. Turvallisuusohjeet

e Poista kaikki pakkaukset.

o Al4 tee muutoksia laitteeseen kootessasi sita. Et saa
tehdd muutoksia mihink&an laitteen osaan; se on erittéin
vaarallista.

e Noudata kokoamisohjeita aina huolellisesti.

e Kayttdja on vastuussa laitteen oikeanlaisesta kokoamisesta.
Takuu ei kata vaaranlaisen kokoamisen aiheuttamia
vaurioita.

5.2. Laitteen kokoaminen

1. Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle ennen kayttoa.
2. Kokoa laite kokoamispiirustusten mukaisesti.

m Kokoamispiirustukset ovat tdméan kayttdoppaan toisessa
osassa (sivulla 100) laitteen rajaytyskuvan jalkeen.

Ole varovainen, kun kokoat emaloituja osia.
Kayta mukana toimitettuja kuitualuslevyja suojataksesi
ruuvien ympaérilla olevaa emalia.

Tarvitset vain ristip4d4ruuvimeisselin saatasksesi
keskiputken alaosassa olevien kiinnittimien kireytta.

6. LAITTEEN KAYTTO

Tama kayttoopas viittaa Oskar-grillin eri osiin. Loydat taalta
lisatietoja laitteen asentamisesta ja kaytdsta. Oskar S:n
kayttdopas on sivulla 102 ja Oskar M:n kayttdopas sivulla 108.
Seuraavissa osissa viitataan sdanndllisesti tdman
kayttdoppaan osiin.
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7. LAITTEEN VALMISTELU LAMMINSAVUSTUSTA
VARTEN

Tarvitset hiiltd, sytykkeité (standardin EN 1860-3 mukaisia), pitkdn
tulitikun ja nestetta, kuten vettd, lientd, viinid tai olutta.

7.1. Minkétyyppista hiilta tulee kayttaa?

Sytyta laite aina perinteisella hiilella, ala koskaan briketeilla.
Kun hiilet ovat syttyneet, voit lisata briketteja. Kayta laitteen
sytyttdmiseen hyvélaatuista hiiltd, mieluiten standardin EN
1860-2 mukaista hiiltd. Hyvéalaatuinen hiili koostuu suurista,
kiiltavista paloista, eikd se polya paljon.

Sulje hiilipussi kunnolla ennen sen sailytysta. Sailyta
hiiltd aina kuivassa paikassa, ala sailyta hiilta kellarissa.

Enintdan 50 % (katso alla oleva yleiskatsaus)
maljaosasta voidaan tayttaé hiilelld. Jos maljaosaa
taytetaan liilkaa, se voi aiheuttaa vakavia vaurioita grilliin
aarimmaisen kuumuuden vuoksi.

Tyyppi Enimmaispaino
OSKAR S enint. 1 kg
OSKAR M enint. 1,5 kg

Ala polta puuta grillissa, koska lampétila nousee liian
korkeaksi ja vahingoittaa grillia.

7.2. Vaihe 1: Laitteen sytyttaminen

Ennen kuin voit savustaa ruokaa, sinun on sytytettava tuli
laitteen pohjalle. Toimi seuraavasti:
1. Poista kansi (nro 6), runko (nro 5), grilli (nro 9 ja 10) ja
liemipannu (nro 7 ja 8) laitteesta.
. Aseta tuhkasailio (nro 2) pohjalle (nro 1).
. Aseta hiiliritila (nro 4) hiilimaljaan.
. Avaa pohjassa (nro 1) olevat iimanottoaukot.
. Aseta muutama sytyke hiiliritilalle. K&yta vain standardin
EN 1860-3 mukaisia sytykkeita.
. Peité sytykkeet hiilell.
Vinkkeja:
- Pinoa hiilet pyramidin muotoon.
- Ala kayta liikaa hiilta tulen sytyttdmiseen.
- Varmista, etté paaset edelleen késiksi sytykkeisiin.
. Sytyté sytykkeet pitkalla tulitikulla.

(o2} O~ wWN

~

Kun kaytat laitetta ensimmaisen kerran, sen on
annettava palaa 30 minuuttia. Tama poistaa kaikki
jaljella olevat valmistusrasvat laitteesta.

B>

Ala aseta grilliritilaa viela laitteen paalle. Tyhja grilliritila
voi vaantya, jos sitd pidetdan ylikuumennettuna liian
kauan.

VAROITUS! Al3 kéyta alkoholia tai bensiinia tulen
sytyttdmiseen tai uudelleensytyttdmiseen.

B>

VAROITUS! Al4 aloita [Amminsavustusta ennen kuin

hiileen on muodostunut tuhkakerros. Taméa kestaa

yleensa noin 15 minuuttia.

8. Levita hiilet tasaisesti hiiliritilan paalle ja sulje laitteen
alarenkaan luukku.

> B

Jos kaytat hiiltd, voit sytyttda sen myods Barbecook-
hiilisytyttimessa. Kun hiilet ovat valmiina, kaada ne vain
sytyttimeen hiiliritilan p&alle.

7.3. Vaihe 2: Savustuksen aloittaminen

Kun hiilet ovat peittyneet ohuella kerroksella valkoista tuhkaa,
voit aloittaa savustuksen. Varmista, etta lampétila ei ole yli
70°C ennen savustuksen aloittamista.

Toimi seuraavasti:

1. Aseta liemipannu (nro 7 ja 8) rungon (5a) alarenkaan
tukikannattimien pé&élle. Halutessasi voit lisata hieman
nestetta liemipannulle. Se varmistaa, etta savu levittyy
helpommin laitteen sisalla. Vaikka et liséisi lienta
savustaessasi, suosittelemme asettamaan liemipannun

paikalleen, koska sen avulla voit saataa lampdétilaa
helpommin.

2. Kaada neste (kuten vesi, liemi tai viini) liemipannuun. Voit
myds lisétd yrtteja nesteeseen saadaksesi liséd makua.

3. Aseta ensimmaéinen grilliritila (nro 5b) liemipannun ylépuolelle
ja aseta ruoka grillille.

Laita grilliin vain yksi kerros ruokaa ja jata

ruokapalojen valiin riittavasti tilaa. Nain savu ja |ampd

kiertad tasaisesti ruoan ymparilla. Voit asettaa useita

ritil6ita paallekkéin. Tama ei vaikuta lopputulokseen.

4. Aseta kansi (nro 6) rungon (nro 5) paalle, sulje luukku ja
anna ruoan savustua.

7.4. Vaihe 3: Pida lampdtila tasaisena

Kun aloitat savustuksen, sinun on pidettava lampétila noin
70°C:ssa. Kannessa olevan lampdmittarin avulla voit seurata
lampdtilaa tarkasti.

7.4.1 Liian korkea lampétila
1. Sulje ilmanottoaukot kannessa (nro 6) ja pohjassa (nro 1).

7.4.2 Liian alhainen lampdétila

1. Anna tulelle ilmaa avaamalla kannen (nro 6) ja pohjan (nro 1)
ilmanottoaukot.
2. Jos tulelle annettu ilma ei nosta lampétilaa riittavasti, lisda
hiilid tuleen.
Toimi seuraavasti:
a. Kayté késineita. Kéyté niitd koko toimenpiteen ajan.
b. Poista kansi (nro 6) varovasti laitteesta ja avaa rungon
(nro 5) luukku.
c. Aseta lisaa hiilia hiilimaljaan (nro 3).
d. Kayta pitkavartisia pihtej&, mutta &la yrité sekoittaa
tuhkaa tai aiheuttaa kipinditéa.
e. Sulje rungon luukku.
f. Odota, kunnes tuli palaa voimakkaasti ja aseta sitten
kansi (nro 6) takaisin laitteen pé&alle.

8. LAITTEEN VALMISTELU KYLMASAVUSTUSTA VARTEN

8.1. Vaihe 1: Kylmasavustuksen aloittaminen.

1. Tayta savugeneraattori savustuspdlylla (ei sisélly
toimitukseen).

Al3 laita liikaa savustuspdlya savugeneraattoriin.
Spiraalin/renkaiden tulee pysya nékyvissa. Jos
savugeneraattorissa on lilkkaa savustuspdlya, voit
pyyhkié sitd varovasti pois. Ald tydnna savustuspélya
savugeneraattoriin tai ravista laitetta.

2. Aseta lampokynttilda kylméasavugeneraattoriin ja sytyta se.

3. Odota, kunnes savustuspoly alkaa kytea.

4. Poista lampdkynttila.

5. Aseta kylmasavugeneraattori hiiligrillin (nro 4) alacsaan.

Liha ja kala on aina kypsennettdva ennen niiden
kylmasavustamista.

8.2. Vaihe 2: Pida lampdtila tasaisena

Kylmasavustuksen aikana lampétilan tulee olla enintdan 25°C.

Et voi kylmé&savustaa kuumina péaivina, koska
ulkolampdétila on liian korkea.

Tarkista sdanndllisesti, ettd savustuspély kytee edelleen.
Jos se ei kyde, voit sytyttdad sen uudelleen
kaasupolttimella tai kynttilasytyttimella.

9. HYODYLLISIA VINKKEJA LAMMINSAVUSTUKSEEN

9.1. Lisda makua savustuslastuilla

9.1.1 Savustuslastut/savustuspalat

Voit saada ruokaan lisda aromia lisddmalla savustuslastuja/
savustuspaloja tuleen. Voit kayttaa lastuja kahdella tavalla:
e |iota savustuslastuja vedesséd 30 minuuttia, valuta vesi pois
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ja ripottele lastut hiilien paélle. Savustuspaloja tulee liottaa
1 tunti. Liotetut savustuspalat on aina asetettava suoraan
hiilien paalle.
e |aita lastut alumiinifoliopussiin, rei’itd pussi haarukalla ja
aseta pussi hiilien paalle.
Minka menetelman valitsetkin, &l& koskaan lisda lastuja tai
paloja ennen kuin hiiltd peittda ohut kerros valkoista tuhkaa
tai hiilet alkavat palaa. Barbecook-valikoimaan sisaltyy
monentyyppisid savustuslastuja.

9.1.2 Savustuslankut

Voit antaa ruoalle ylimaaraistd makua myds kayttamalla

savustuslankkuja.

- Liota savustuslankkuja vedessé 1 tunti ennen kayttéa. Anna
veden valua lankuista muutaman minuutin ajan.

- Aseta lankut grillille (nro 9 tai 10) ennen ruoan lisadmista.
Odota, kunnes lankun alaosa alkaa muuttaa varia. K&&anna
lankku ympatri ja aseta ruoka varjaéntyneelle puolelle.

- Lankku vaantyy savustamisen aikana. Tama on normaalia
eika vaikuta lopputulokseen.

Jos lankku muuttuu tdysin mustaksi, et voi enaa kayttaa
sita.
9.2. Ruoan pitaminen kosteana

Jotta ruoka pysyy savustettaessa pidempé&an kosteana, kaada
nestettd (kuten vettd, lient, viinia tai olutta) liemipannuun
aloittaessasi savustuksen. Tarkista pannu sdannéllisesti
savustuksen aikana ja lisaa tarvittaessa nestetta.
Toimi seuraavasti:
1. Avaa rungon (nro 5) luukku.
2. Kaada neste varovasti liemipannuun (nro 8)

suppilolla tai astialla, jossa on nokka.
3. Sulje rungon (nro 5) luukku.

9.3. Kannen nostaminen

Kun olet aloittanut savustuksen, sinun on nostettava kantta
mahdollisimman vahan. Aina kun nostat kantta, I1ampda ja
savua haihtuu, joten halutun lopputuloksen saavuttaminen
kestaa kauemmin. Jos sinun on nostettava kantta, nosta

sitd aina sivulle alaka suoraan yléspain. Jos nostat kantta
suoraan yldspain, laitteeseen muodostuu ilmavirtaa, mika
tarkoittaa, ettd tuhkaa voi imeytya ruokaan. Tama koskee vain
l&mminsavustusta.

9.4. Laitteen kayttaminen grillind

Voit kayttaa laitetta tavallisena grilling, jos et suojaa ruokaa

hiililta liemipannulla. Toimi seuraavasti:

1. Sytyté laite kohdassa “7.2 Laitteen sytyttdminen” kuvatulla
tavalla.

2. Aseta grilli (nro 9 tai 10) rungon tukikannattimien (nro
5a tai 5b) paalle. Varmista, etta grillin reuna on tukevasti
tukikannattimien paalla.

3. Aseta ruoka grillille.

10. LAITTEEN HUOLTO

10.1. Tuhkan poistaminen (koskee vain lamminsavustusta)

Suosittelemme tuhkan poistamista jokaisen kayttdkerran

jalkeen Tama voidaan tehda nopeasti tuhkasailion (nro 2)

avulla.

Toimi seuraavasti:

1. Anna laitteen jaahtya kokonaan.

2. Irrota runko (nro 5) pohjasta (nro 1).

3. Irrota hiiliritild (nro 4) ja harjaa tuhka hiilimaljasta (nro 3)
ampariin.

4. Poista tuhkasailié (nro 2) pohjasta (nro 1) ja kaada loput
tuhkasta a@mpaériin.

10.2. Maljan ja grilliritiléiden puhdistus

Suosittelemme puhdistamaan hiilimaljan (nro 3), grilliritilat (nro

9 ja 10) ja hiiliritilan (nro 4) jokaisen kayton jélkeen Barbe-
cook-lisdvarusteella.

Voit my&s puhdistaa renkaat ja ritilat

miedolla pesuaineella tai natriumbikarbonaatilla. Al4
koskaan kayta uuninpuhdistusaineita

naiden osien puhdistamiseen.

Jotta laitteeseen ei muodostu ruostetta, séilyté laite
kuivassa paikassa.

10.3. Liemipannun ja rungon puhdistaminen

Suosittelemme liemipannun (nro 8), pohjan (nro 1) ja rungon (nro

5) (sisé- ja ulkopuoli) puhdistamista jokaisen kayton jalkeen.

e Puhdista osat miedolla pesuaineella ja pehmealld sienella
tai liinalla.

® Huuhtele osat.

10.4. Kannen puhdistaminen

Kansi (nro 6) voi likaantua hieman savustuksen aikana.

Likakertymien estdmiseksi suosittelemme kannen sisdpuolen

puhdistamista jokaisen kayttdkerran jalkeen.

Toimi seuraavasti:

1. Odota, kunnes kansi on jaahtynyt jonkin verran. Sen pitaisi
olla viela lammin, mutta ei liian kuuma pideltavaksi.

2. Pyyhi kannen sisapinta talouspaperilla tai puhdista vedelld ja
miedolla pesuaineella.

10.5. Laitteen sailytys

Sailyta laitetta kuivassa paikassa (sisétiloissa, suojan alla jne.)
jokaisen kayttokerran jélkeen.

Varmista, ettd laite on taysin kuiva ennen kuin siirrat sen
sailéon. Tama estaa ruosteen muodostumisen.

10.6. Emalin, ruostumattoman teraksen, kromattujen
ja jauhemaalattujen osien huolto

Laite on valmistettu emalisista, ruostumattomasta teraksesta
valmistetuista ja jauhemaalatuista osista. Kutakin materiaalia
on huollettava eri tavalla:

Materiaali Nain huollat tata materiaalia

Emali o Ala kayta teravia esineitd alaka
kolhi laitetta kovia pintoja vasten.

e Valta kosketusta kylmien
nesteiden kanssa, kun laite on
vield kuuma.

e Voit kdyttad metallisienia ja
hankaavia puhdistusaineita.

Ruostumaton terds | e Al3 kéyta aggressiivisia
tai hankaavia puhdistusaineita tai
metallinpuhdistusaineita.

e Kayta mietoa puhdistusainetta
ja anna sen vaikuttaa teréksen
paalla.

e Kayta pehmeéa sienta tai liinaa.

e Huuhtele laite huolellisesti
puhdistuksen jélkeen ja anna sen
kuivua kokonaan ennen séilytysta.

Jauhemaalattu o Al kéyta terdvid esineitd. Kayta
mietoa puhdistusainetta ja
pehmead sienta tai liinaa.

¢ Huuhtele laite huolellisesti
puhdistuksen jélkeen ja anna sen
kuivua kokonaan ennen sailytysta.

Naiden ohjeiden noudattamatta jattdmisesté johtuvaa
vauriota pidetaan puutteellisena huoltona, eika takuu
kata sitd.
Laitteen rajaytyskuvan alla (kdyttdoppaan toisen osan
sivulla 100) on luettelo kaikista laitteen osista. Tassa
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luettelossa on symboli, joka ilmaisee kunkin osan materiaalin,
joten voit tarkistaa luettelon avulla, kuinka tiettyad osaa
huolletaan.

Osaluettelossa kaytetdédn seuraavia symboleja:

Symbol Material
o Enamel
A Chrome
[ | Stainless steel
* Powder coated

10.7. Varaosien tilaaminen

Tulelle tai voimakkaalle kuumuudelle altistuvat osat on

vaihdettava aika ajoin.

Kuinka tilata varaosia:

1. Etsi tarvitsemasi osan viitenumero. 1. Luettelo kaikista
viitenumeroista on tdméan kayttdoppaan toisessa osassa
olevan rdjaytyskuvan alla ja osoitteessa www.barbecook.com.

Jos olet rekisterdinyt laitteesi verkossa, oikea luettelo

tulee automaattisesti nakyviin.

2. Tilaa varaosa laitteen myyntipaikasta. Voit tilata seka
takuuseen kuuluvia etta siihen siséltymattémia osia.

11. TAKUU

11.1. Katettavat asiat

Laitteella on kahden vuoden takuu ostopéivasta lahtien. Takuu

kattaa kaikki valmistusvirheet edellyttéen, etta:

¢ Olet koonnut, kdyttényt ja huoltanut laitettasi tdmén
kéyttdboppaan ohjeiden mukaisesti. Vaarinkaytosts,
virheellisestd kokoamisesta tai huollosta johtuvaa vauriota
ei pideté valmistusvirheena.

e \oit esittad laitteesi kuitin ja yksil6llisen sarjanumeron
. Sarjanumerossa on
16 numeroa. Sarjanumero ilmoitetaan:

— tassa kayttdoppaassa
— laitteen pakkauksessa
— laitteen jalustan alaosassa.

e Barbecookin laatuosasto vahvistaa, etta osat ovat vialliset
ja ettd ne ovat osoittautuneet viallisiksi normaalikdytdssa
seka oikeanlaisen kokoamisen ja huollon yhteydessa.

Jos jokin néista ehdoista ei tayty, takuu ei kata laitetta.

Kaikissa tapauksissa takuu rajoittuu viallisten osien

korjaamiseen tai vaihtamiseen.

11.2. Asiat, joita ei kateta

Takuu ei kata seuraavia vaurioita ja vikoja:

e Suoraan tulelle tai voimakkaalle kuumuudelle altistuvien
osien normaali kuluminen (ruoste, muodonmuutos,
varimuutos jne.). NAma osat on vaihdettava aika ajoin.

e Valmistusprosessille ominaiset visuaaliset poikkeavuudet.
Naita poikkeavuuksia ei pideta valmistusvirheina.

e Kaikki vauriot, jotka johtuvat puutteellisesta huollosta,
vadranlaisesta sailytyksesta tai kokoamisesta tai valmiiksi
koottuihin osiin tehdyistd muutoksista.

e Kaikki vauriot, jotka aiheutuvat laitteen vaarinkaytosta
(laitetta ei kaytetd taman kayttdohjeen ohjeiden mukaisesti,
laitetta kaytetdan kaupallisiin tarkoituksiin tai polttokorina
jne.).

e Kaikki vélilliset vahingot, jotka aiheutuvat laitteen
huolimattomasta tai maaraystenvastaisesta kaytdsta.

¢ Ulkopuolisten tekijdiden, aggressiivisten puhdistusaineiden
kayton, kloorille jne. altistumisen aiheuttama ruoste
tai varimuutos. N&ita vaurioita ei pideta valmistusvirheina.
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DA - BRUGERVEJLEDNING

1. REGISTRER DIT APPARAT

Tak fordi du har kebt en Barbecook-grill.

Vi haber, du vil nyde at bruge den og f&r mange glade stunder

med den. Du kan optimere din oplevelse ved at registrere din

grill online for at fa udnytte de mange fordele.

- Du far adgang til den komplette online brugervejledning,
sa du kan laere alt om dit apparat.

- Vi giver dig personlig kundeservice efter salget, hvilket
betyder, at du hurtigt og nemt kan finde og bestille
reservedele. Dette giver dig mulighed for at f& mest muligt
ud af garantiservicen.

- Vi holder dig opdateret om produktopdateringer.

- Du leerer mange nye tips og tricks.

For flere oplysinger om registrering af dit apparat, kan
du besgge www.barbecook.com.

Barbecook respekterer dit privatliv. Dine data vil aldrig
blive solgt, distribueret eller delt med tredjeparter.

2. OM DENNE VEJLEDNING

Denne brugervejledning bestar af to dele.

Del 1 indeholder generelle instruktioner vedrerende montering,
brug, vedligeholdelse og garanti.

Del 2 (begynder pa side 100) indeholder illustrationer, lister
over dele og montagetegninger.

Hvis der er en illustration, der svarer til en bestemt
instruktion i brugervejledningen, henvises du til den med
dette piktogram af en blyant.

3. SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Lees instruktionerne, inden du bruger apparatet. Folg altid
instruktionerne ngje. Samling eller brug af apparatet pa en
made, der afviger fra instruktionerne, kan resultere i brand og
materielle skader.

Skader forarsaget af manglende overholdelse af
instruktionerne (forkert samling, misbrug, forkert
vedligeholdelse osv.) er ikke daekket af garantien.

e ADVARSEL! Hold bgrn og kaeledyr vaek fra grillen.

e ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm.
Forsag ikke at flytte den, mens den er i brug.

e Brug passende beskyttelse, nar du har brug for at rere ved
varme dele.

e Opbevar breendbare materialer, brandfarlige vaesker og
oploselige genstande i sikker afstand fra apparatet, nar det
eri brug.

e ADVARSEL! Brug ikke spiritus, benzin eller andre
braendbare vaesker til at teende eller gentaende apparatet.
Du ma kun bruge lightere, der overholder EN 1860-3.

e ADVARSEL! Begynd ikke at grille, for kullet har udviklet et
askelag. Dette tager normalt omkring 15 minutter (fig. 3c)

e Efterlad ikke grillen uden opsyn under brug.

¢ Opbevar en spand vand eller sand i neerheden, nér du
bruger apparatet, isser pd meget varme dage og i terre
omagivelser.

e Ma3 ikke bruges indenders! Brug kun apparatet udenfor.
Hvis du bruger apparatet indenders, selv i en garage, et
lukket omrade eller et skur, risikerer du kulilteforgiftning.

Tag felgende i betragtning, nér du veelger en placering:

¢ Anbring apparatet mindst tre meter fra en bygning pa en
aben, godt ventileret placering.

* Anbring ikke grillen under en overhaengende konstruktion
(veranda, shelter osv.) eller under lov.

¢ Placer apparatet p& en flad og stabil overflade.

¢ Anbring ikke apparatet pa et keretoj i beveegelse (bad,
trailer osv.).

4. GENTAGNE BEGREBER

Denne del af guiden viser definitionerne pa nogle mindre
velkendte begreber. Disse begreber bruges, ndr man drafter
forskellige emner i hele brugervejledningen.

4.1. Rogning

Mad rgges ved at udsaette den for rog fra ulmende tree eller
treekul. Kad og fisk er det mest almindeligt mad, der bliver
reget, men du kan ogsa rege skaldyr, grentsager og endda
oste.

Der er to metoder til ragning, varm og kold regning:

e Varm rggning er ragning og madlavning samtidigt. Maden
udsaettes ikke direkte for varmekilden og tilberedes
langsomt ved en relativt lav temperatur (50-80 °C).

e Kold regning er ragning af mad ved en meget lav
temperatur (maks. 25 °C), s& maden bliver ikke tilberedt.
Kold regning bruges til at give maden en bestemt smag og
til at bevare den.

Hvis du vil bruge dit apparat til koldregning, har du brug
for Barbecooks koldraggenerator. Dette giver dig
mulighed for at koldrage alle typer mad i Oskar.

4.2. Emalje

Nogle dele af apparatet er deekket af et lag smeltet glas, ogsa
kendt som emalje. Denne emalje beskytter det underliggende
metal mod korrosion. Emalje er et materiale af hgj kvalitet: Det
er korrosionsbestandigt, det nedbrydes ikke under pavirkning
af hgje temperaturer, og det er meget let at vedligeholde.

Da emaljen er mindre fleksibel end metallet, som den
paferes pa, kan emaljestykker knzekke af, nar apparatet
bruges forkert. For at undgé dette problem skal du veere
forsigtig, nar du monterer emaljebelagte dele, og du
skal altid vedligeholde emaljen i henhold til
instruktionerne i denne vejledning.

5. MONTERING AF APPARATET

5.1. Sikkerhedsinstruktioner

e Fjern al emballagen.

e Foretag ikke eendringer pa apparatet, nar du samler det.
Du ma3 ikke foretage sendringer pa& nogen af apparatets
dele. Dette er meget farligt.

¢ Fglg altid instruktionerne ngje.

e Brugeren er ansvarlig for, at apparatet samles korrekt.
Skader forarsaget af forkert samling er ikke deekket af
garantien.

5.2. Samling af apparatet

1. Anbring apparatet pa en flad og stabil overflade
inden brug.
2. Saml apparatet, som vist pd samlingstegningerne.

m Du kan finde samlingstegningerne i anden del af denne
vejledning (pa side 100) efter den indzoomede tegning
af dit apparat.

Veer forsigtig ved samling af emaljerede dele.
Brug de medfoelgende fiberskiver til at beskytte emaljen
omkring skruerne.

Du skal kun bruge en krydskruetreekker til at justere
spaendingen pa klipsene i bunden af det centrale ror.

6. BRUG AF APPARATET

Denne brugervejledning refererer til de forskellige dele af
Oskar. Her kan du finde flere oplysninger om, hvordan du
opsaetter og bruger apparatet. Brugerguiden til Oskar S er pa
side 102, og brugervejledningen til Oskar M er p& side 108.
De folgende afsnit vil regelmaessigt referere til delene i denne
brugervejledning.
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7. KLARGQRING AF APPARATET TIL VARM ROGNING

Du har brug for treekul, optaendingsblokker (i henhold til EN 1860-
3), en lang teendstik og lidt veeske, sdsom vand, bouillon, vin eller al.

7.1. Hvilken type treekul skal jeg bruge?

Teend altid dit apparat med traditionelt traekul, aldrig med
briketter. Nar dit apparat er teendt, kan du komme briketter i.
Brug traekul af god kvalitet til at teende apparatet, helst traekul,
der overholder EN 1860-2. Treekul af god kvalitet bestar af
store, skinnende stykker og afgiver ikke meget stov.

Luk posen med traekul ordentligt inden opbevaring.
Opbevar altid kul pa et tert sted. Opbevar ikke kul i en
keelder.

Maks. 50 % (se oversigt nedenfor) af skélen ma fyldes
med treekul. Overfyldning af skalen kan forarsage
alvorlig skade pa din grill som felge af ekstrem varme.

Type Maks. veegt
OSKAR S maks. 1 kg
OSKAR M maks. 1,5 kg

Braend ikke tree i din grill, da temperaturen bliver for hgj
og beskadiger din grill.

7.2. Trin 3: Teending af apparatet

Inden du kan rege mad, skal du taende ild i bunden af
apparatet. Ger som felger:
1. Fjern laget (nr. 6), enheden (nr. 5), grillen (nr. 9 og 10) og
bouillonpanden (nr. 7 og 8) fra apparatet.
. Anbring askebeholderen (nr. 2) i basen (nr. 1).
. Placer kulristen (nr. 4) i traekulskalen.
. Abn lufttilferselshullerne i basen (nr. 1).
. Placer et par optaendingsblokker pa kulristen. Du ma kun
bruge opteendingsblokker, der overholder EN 1860-3.
. Tildeek opteendingsblokkerne med kul.
Tips:
- Stable treekulet i en pyramideform.
- Brug ikke for meget treekul til at teende balet.
- Serg for, at du stadig har adgang til opteendingsblokkerne.
. Brug en lang teendstik til at taeende optaendingsblokkerne.

o O~ wON

~

Forste gang du bruger apparatet, skal du lade det
braende i 30 minutter. Dette fijerner resterende
produktionsfedt fra apparatet.

B>

Anbring ikke grillen pa apparatet endnu. Den tomme
grill kan blive misformet, nar den holdes overophedet
for leenge.

ADVARSEL! Brug ikke alkohol eller benzin til at taende
eller genantaende ilden.

ADVARSEL! Begynd ikke at grille, for kullet har udviklet

et askelag. Dette tager normalt omkring 15 minutter.

7. Fordel traekulet jaevnt over kulristen ,og luk daren i
apparatets nederste ring.

B>

> B

Hvis du bruger traekul, kan du ogsa teende det i
Barbecook grillstarteren. Nar kullet er klar, skal du bare
heelde det fra treekulstarteren pa kulristen.

7.3. Trin 2: Begynd at rage

Nar traekulet er deekket med et tyndt lag hvid aske, kan du

begynde at rage. Serg for, at din temperatur ikke er hgjere end

70 °C, for du begynder at rage.

Fortsaet som faelger:

1. Placer bouillonpanden (nr. 7 og 8) "pa” stettebeslagene
pé bundringen pa enheden (5a). Hvis du gnsker det,
kan du tilfgje lidt vaeske til bouillonpanden. Det vil sikre,
at ragen lettere fordeler sig i apparatet. Selvom du ikke
tilfajer bouillon, nar du rager, anbefaler vi, at du sastter
bouillonpanden i, da det dermed er lettere at regulere
temperaturen.

2. Heeld lidt vaeske (f.eks. vand, bouillon eller vin) i
bouillonpanden. Du kan ogsa tilfeje urter til vaesken for
ekstra smag.

3. Laeg den farste grill (nr. 5b) over bouillonpanden, og laeg
maden pa grillen.

Laeg kun et enkelt lag mad pa grillen, og efterlad

tilstreekkelig plads mellem madstykkerne.

Dette gor det muligt for reg og varme at cirkulere

jeevnt rundt om maden. Du kan placere flere griller

oven pé hinanden. Dette har ikke nogen indflydelse pa

resultatet.

4. Laeg laget (nr. 6) pa enheden (nr. 5), luk daren og lad maden
rege.

7.4. Trin 3: Opretholdelse af en konstant temperatur

Nar du begynder at rege, skal du holde temperaturen pa
omkring 70 °C. Termometeret i laget giver dig mulighed for at
holde gje med temperaturen.

7.4.1 Temperatur for hgj
1. Luk lufttilferselshullerne i laget (nr. 6) og i basen (nr. 1).

7.4.2 Temperatur for lav

1. Tilfer luft til ilden ved at &bne lufttilferselshullerne i laget (nr.
6) og basen (nr. 1).
2. Hvis Iufttilfersel af ilden ikke @ger temperaturen nok, skal du
tilfgje lidt traekul til balet.
Gear som folger:
a. Tag handsker pa. Hold dem pé& under hele proceduren.
b. Fjern forsigtigt Iaget (nr. 6) fra apparatet, og abn lagen pa
enheden (nr. 5).
c. Leeg ekstra traekul i traekulskalen (nr. 3).
d. Brug en tang med langt handtag, og prev ikke at rore
asken op eller forarsage gnister.
e. Luk laget pa enheden.
f. Vent, indtil ilden breender kraftigt, og saet laget (nr. 6)
tilbage pa apparatet.

8. KLARGORING AF APPARATET TIL VARM RGGNING

8.1. Trin 1: Begynder med koldragning.
1. Fyld reggeneratoren med rogstev (medfelger ikke).

Laeg ikke for meget regstev i reggeneratoren. Spiralen/
ringene skal forblive synlige. Hvis der er for meget
regstev i reggeneratoren, kan du forsigtigt terre det af.
Skub ikke ragstevet ind i raggeneratoren eller ryst
apparatet.

2. Laeg et fyrfadslys i koldreggeneratoren ,og teend det.

3. Vent, indtil roegstevet begynder at ulme.

4. Fjern fyrfadslys.

5. Placer koldragggeneratoren i bunden pa kulristen (nr. 4).

Kad og fisk skal altid behandles, for du koldrager dem.

8.2. Trin 3: Opretholdelse af en konstant temperatur

Ved kold ragning ber temperaturen maksimalt veere 25 °C.

Du kan ikke koldrage pa varme dage, da
udetemperaturen er for hgj.

Kontroller regelmaessigt, at roagstovet stadig ulmer. Hvis
ikke, kan du teende det igen med en lighter.

9. NYTTIGE TIPS TIL VARMROGNING

9.1. Tilfejelse af smag med rogchips

9.1.1 Rogchips/regstumper

For at give din mad ekstra smag kan du tilfgje regchips/

ragstumper til balet. Du kan bruge chipsene pa to mader:

e | zeg regchipsene i bled i vand i 30 minutter, draen vandet
og drys dem over traekulet. Regstumper skal laegges i bled
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i 1time. Udbledte regstumper skal altid laegges direkte pa
traekulet.
e |a=g chipsene i en aluminiumsfoliepose, perforer posen
med en gaffel og laeg posen pa treekulet.
Uanset hvilken metode du veelger, skal du aldrig tilfeje chips
eller stumper, for treekulet er daekket med et tyndt lag hvid
aske, ellers begynder de at braende. Barbecook tilbyder
mange forskellige typer ragchips i sit sortiment.

9.1.2 Ragplanker

For at give din mad ekstra smag kan du ogséa bruge

rogplanker.

- Laeg regplankerne i blgd i vand i 1 time for brug. Lad
plankerne draene i et par minutter bagefter.

- Laeg plankerne pé grillen (nr. 9 eller 10), inden maden tilsasttes.
Vent, indtil planken er begyndt at eendre farve i bunden. Vend
planken og placer maden p& den misfarvede side.

- Planken vil blive deformeret under regeprocessen. Dette er
normalt og har ingen indflydelse pa resultatet.

Hvis planken bliver helt sort, kan du ikke bruge den
mere.

9.2. Hold maden fugtig

For at holde din mad fugtig, nar du rager i laengere perioder,

skal du haelde vaeske (f.eks. vand, bouillon, vin eller gl)

i bouillonpanden, nar du begynder at rege. Kontroller

regelmaessigt panden, mens du rgger, og tilsaet mere vaeske

om ngdvendigt.

Ger som folger:

1. Abn doren til enheden (nr. 5).

2. Heeld forsigtigt veesken i bouillonpanden (nr. 8) vedhjeelp af
en tragt eller en beholder med en tud.

3. Luk deren til enheden (nr. 5).

9.3. At lofte laget

Nar du er begyndt at rege, skal du lofte Iaget sa lidt som
muligt. Hver gang du lefter laget, gér varme og reg tabt,
hvilket betyder, at det vil tage lzengere tid at opna det enskede
resultat. Hvis du skal lofte laget, skal du altid Iofte det til siden
og ikke lige opad. Hvis du lofter 1aget lige opad, vil du skabe
luftstrem i apparatet, hvilket betyder, at aske kan suges op pa
din mad. Dette geelder kun for varm rggning.

9.4. Brug af apparatet som grill

Du kan bruge apparatet som en almindelig grill ved ikke at
beskytte maden mod traekulet med bouillonpanden. Ger som
folger:
1. Teend apparatet som beskrevet i ”7.2 Teend apparatet”.
2. Anbring grillen (nr. 9 eller 10) pa enhedens stottebeslag
(nr. 5a eller 5b). Serg for, at grillens kant hviler sikkert pa
stottebeslagene.
3. Laeg din mad pa grillen.

10. VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

10.1. Fjernelse af asken (gaelder kun for varm regning)

Vi anbefaler at fijerne asken efter hver brug.

Du kan gere det pa ingen tid med askebeholderen (nr. 2).

Ger som folger:

1. Lad apparatet kole helt af.

2. Fjern enheden (nr. 5) fra basen (nr. 1).

3. Fjern kulristen (nr. 4) og barst asken ud af treekulskalen
(nr. 3) i en spand.

4. Fjern askebeholderen (nr. 2) fra basen (nr. 1) og heeld resten
af asken i en spand.

10.2. Renggring af skal og grill

Vi anbefaler at rengare treekulskalen (nr. 3), grillene (nr. 9 og 10)
og kulristen (nr. 4) efter hver brug ved hjeelp af Barbecook-til-
behor.

Du kan ogsa rengere ringene og grillene med
et mildt rengeringsmiddel eller natriumbicarbonat. Brug
aldrig ovnrens til at rengare disse dele.

For at forhindre, at der dannes rust, skal du opbevare
apparatet pa et tort sted.

10.3. Rengoring af bouillonpanden og enheden

Vi anbefaler at rengere bouillonpanden (nr. 8), basen (nr. 1) og

enheden (nr. 5) (indvendig og udvendig) efter hver brug.

e Brug vand med et mildt rengeringsmiddel og en bled
svamp eller klud til at rengere delene.

e Skyl delene.

10.4. Rengoring af laget

Laget (nr. 6) kan blive lidt snavset, nér der rages. For at

forhindre ophobning anbefaler vi at rengere laget indvendigt

efter hver brug.

Gor som folger:

1. Vent, indtil Iaget er kolet lidt af. Det skal stadig veere varmt,
men ikke for varmt til at holde.

2. Ter indersiden af laget med kekkenrulle eller renger med vand
og et mildt rengeringsmiddel.

10.5. Opbevaring af apparatet

Opbevar apparatet pa et tort sted (indenders, under et halvtag
e.l.) efter hver brug.

Serg for, at apparatet er helt tort, inden du stiller det
veek til opbevaring. Det forhindrer dannelsen af rust.

10.6. Vedligeholdelse af emalje, rustfrit stal, forkromede
og pulverlakerede dele

Apparatet er lavet af emalje, rustfrit stal og pulverlakerede
dele. Hvert enkelt materiale skal vedligeholdes forskelligt:

Material Sadan vedligeholdes dette

materiale

Emalje e Brug ikke skarpe genstande, og
bank ikke apparatet mod harde
overflader.

e Undgé kontakt med kolde vaesker,
mens apparatet stadig er varmt.

e Du kan bruge metalsvampe og

slibende rengeringsprodukter.

Rustfrit stal e Brug ikke aggressive,
slibende eller metalrensende
produkter.

e Brug milde rengeringsmidler og
lad dem indvirke pa stalet.

e Brug en blad svamp
eller klud.

e Efter rengering skal du skylle
apparatet grundigt og lade det
torre helt inden opbevaring.

Pulverlakeret e Brug ikke skarpe genstande. Brug
milde rengeringsmidler og en blgd
svamp
eller klud.

e Efter rengoering skal du skylle
apparatet grundigt og lade det
torre helt inden opbevaring.

Skader, der opstar som felge af manglende
overholdelse af disse instruktioner, betragtes som
utilstraekkelig vedligeholdelse og er ikke deekket af
garantien.
Under den indzoomede visning af dit apparat (anden del af
vejledningen pa side 100) kan du se en liste over alle delene,
der udger dit apparat. Denne liste indeholder et symbol, der
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specificerer materialet for hver del, s& du kan bruge det til at
kontrollere, hvordan du vedligeholder en bestemt del.
Listen over dele bruger folgende symboler:

Symbol Materiel
o Emalje
A Chrome
[ | Rustfrit stal
* Pulverlakeret

10.7. Bestilling af reservedele

Dele, der udseettes for ild eller intens varme, skal udskiftes fra

tid til anden.

Sé&dan bestiller du reservedele:

1. Find referencenummeret pa den del, du har brug for.
Der er en liste over alle referencenumre under de
indzoomede tegninger i anden del af denne vejledning og
p& www.barbecook.com.

Hvis du har registreret dit apparat online,

vises den korrekte liste automatisk.

2. Bestil reservedelen via dit salgssted. Du kan bestille dele,
der er inden for og uden for garantien.

11. GARANTI

11.1. Daekket

Dit apparat har to ars garanti fra og med kebsdatoen. Denne
garanti daekker alle produktionsfejl, forudsat at:
e Du har brugt, samlet og vedligeholdt dit apparat i henhold
til instruktionerne i denne vejledning. Skader som folge
af misbrug, forkert montering eller forkert vedligeholdelse
betragtes ikke som en fabrikationsfejl.
¢ Du kan fremvise kvitteringen og det unikke serienummer pa
dit apparat. Dette serienummer bestar af 16 cifre.
Serienummeret er angivet:
- pa denne vejledning
- pa apparatets emballage
- pa bunden af apparatets fod
e Barbecooks kvalitetsafdeling vil kontrollere, at delene er
defekte, og at de blev defekte under normal brug, korrekt
montering og korrekt vedligeholdelse.
Hvis en af disse betingelser ikke er opfyldt, er du ikke daskket
af garantien. | alle tilfaelde er garantien begreenset til reparation
eller udskiftning af defekte dele.

11.2. Ikke daekket

Folgende skader og mangler er ikke deekket af garantien:

e Normal slitage (rust, deformation, misfarvning osv.) af dele,
der er direkte udsat for ild eller intens varme. Disse dele
skal udskiftes fra tid til anden.

e Visuelle uregelmaessigheder, der er forbundet med
fremstillingsprocessen. Disse uregelmaessigheder betragtes
ikke som fabrikationsfejl.

e Alle skader forarsaget af utilstreekkelig vedligeholdelse,
forkert opbevaring, forkert samling eller eendringer foretaget
pa de feerdigmonterede dele.

e Alle skader forarsaget af misbrug af apparatet (at ikke bruge
det i henhold til instruktionerne i denne vejledning, at bruge
det til kommercielle formal, at bruge det som en balkurv
OSV.).

e Alt folgeskader forarsaget af skadeslos eller ikke-
kompatibel brug af apparatet.

¢ Rust eller misfarvning som felge af eksterne faktorer, brug
af aggressive rengeringsmidler, eksponering for klor osv.
Denne skade betragtes ikke som en fabrikationsfejl.
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NO - BRUKERVEILEDNING

1. REGISTRER APPARATET DITT

Takk for at du kjopte en Barbecook-grill.

Vi hdper du liker & bruke den og at dere far mange gode

stunder sammen! Du kan optimere opplevelsen ved a

registrere grillen p& nettet for & benytte deg av de mange

fordelene.

- Du fér tilgang til den komplette brukerveiledningen pa nettet,
slik at du kan lzere alt som er 8 vite om apparatet.

- Vi tilbyr deg personlig kundeservice, som betyr at du raskt
og enkelt kan finne og bestille reservedeler. Dette gjor deg i
stand til & f& mest mulig ut av garantitjenesten.

- Du far informasjon om produktoppdateringer.

- Du leerer mange nye tips og triks.

For mer informasjon om registrering av apparatet
besoker du www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook respekterer personvernet ditt.
Opplysningene dine kommer aldri til & bli solgt,
distribuert eller delt med tredjeparter.

2. OM DENNE VEILEDNINGEN

Denne veiledningen bestar av to deler.

Del 1 inneholder generelle instruksjoner til montering, bruk,
vedlikehold og garanti.

Del 2 (begynner pa side 100) inneholder illustrasjoner, lister
over deler og monteringstegninger.

Hvis en illustrasjon tilsvarer en spesifikk instruksjon i
handboken, henvises du til denne med dette
piktogrammet av en blyant.

3. SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les bruksanvisningen for du bruker dette apparatet Folg
instruksjonene ngye. Montering eller bruk av apparatet pa
en mate som avviker fra instruksjonene, kan fere til brann og
materielle skader.

A Skader forarsaket av at instruksjonene ikke er fulgt (feil
montering, misbruk, feil vedlikehold etc.) dekkes ikke av
garantien.

e ADVARSEL! Hold barn og kjeeledyr borte fra grillen.

e ADVARSEL! Denne grillen blir veldig varm,
sa ikke prov & flytte den nar den er i bruk.

¢ Bruk passende beskyttelse ndr du trenger & berere varme
deler.

e Oppbevar brennbare materialer, brennbare vaesker og
opploselige gjenstander i sikker avstand fra apparatet nar
det er i bruk.

e ADVARSEL! Ikke bruk denaturert alkohol, bensin eller andre
brennbare vaesker til & tenne eller tenne pa apparatet igjen!
Du ma bare bruke brennere som er i samsvar med
EN 1860-3!

e ADVARSEL! Ikke begynn & grille for kullet har utviklet et lag
med aske. Dette tar vanligvis rundt 15 minutter (fig. 3c)

¢ |kke la grillen veere uten tilsyn nar den er i bruk.

¢ Oppbevar en bette med vann eller sand i naerheten nér du
bruker apparatet, spesielt p& veldig varme dager og i tarre
omagivelser.

¢ |kke bruk innenders! Bruk apparatet kun ute. Hvis du bruker
apparatet innendars, selv i en garasje, lukket omrade eller
et skur, risikerer du karbonmonoksid forgiftning.

Ta hensyn til falgende nar du velger en plassering:

¢ Plasser apparatet minst tre meter fra en bygning pa et
apent, godt ventilert sted.

¢ |kke plasser grillen under en overhengende struktur
(veranda, leksur osv.) eller under lovverk.

¢ Plasser apparatet pa en flat og stabil overflate.

o |kke plasser apparatet pa et kjoretay i bevegelse (bat,
tilhenger osv.).

4. AKTUELLE KONSEPTER

Denne delen av veiledningen lister opp definisjonene av noen
mindre kjente begreper. Disse begrepene brukes gjennom hele
veiledningen nar man diskuterer ulike emner.

4.1. Royking

Mat rogykes ved & utsette det for royk fra uimende tre eller kull.
Kjott og fisk er den mest rgykte maten, men du kan ogsa royke
skalldyr, gronnsaker og til og med oster.

Det er to metoder for rgyking, varm og kald royking:

e Varmrgyking er rgyking og tilberedning av mat samtidig.
Maten blir ikke direkte utsatt for varmekilden og tilberedes
sakte ved en relativt lav temperatur (50-80 °C).

e Kaldroyking er & royke mat ved en veldig lav temperatur
(maks. 25 °C), s& maten blir ikke stekt. Kaldreyking brukes
til & gi maten en bestemt smak og for & konservere den.

Hvis du vil bruke apparatet til kaldrgyking, trenger du
kaldraykgeneratoren fra Barbecook. Dette lar deg
kaldreyke alle typer mat i Oskar.

4.2. Emalje

Noen deler av apparatet er dekket av et lag med smeltet

glass, ogsd kjent som emalje. Denne emaljen beskytter det
underliggende metallet mot korrosjon. Emalje er et hgykvalitets
materiale: det er korrosjonsbestandig, det brytes ikke ned
under pavirkning av haye temperaturer, og det er veldig enkelt
a vedlikeholde.

Siden emaljen er mindre fleksibel enn metallet det er
pafert pa, kan biter av emalje brytes av nér apparatet
brukes feil. For & unnga dette problemet méa du veere
forsiktig nar du monterer emaljerte deler, og du ma alltid
vedlikeholde emaljen i henhold til instruksjonene i denne
veiledningen.

5. MONTERING AV APPARATET

5.1. Sikkerhetsinstruksjoner

e Fjern all emballasjen.

¢ |kke gjor endringer pa apparatet nar du monterer det. Du
ma ikke gjere endringer pa noen av delene av apparatet;
dette er veldig farlig.

¢ Fglg monteringsinstruksjonene noye.

e Brukeren er ansvarlig for riktig montering av apparatet.
Skader forarsaket av feil montering dekkes ikke av
garantien.

5.2. A montere apparatet

1. Plasser apparatet pa en flat og stabil overflate
for bruk.
2. Monter apparatet som vist pa tegningene.

m Du finner monteringstegningene i andre del av denne
handboken (pa side 100), etter sprengningsbildet av
apparatet.

Veer forsiktig nr du monterer emaljerte deler.
Bruk fiberskivene som falger med for & beskytte emaljen
rundt skruene.

Du trenger bare en skrutrekker for & justere spenningen
pa klipsene nederst pa senterroret.

6. BRUK AV APPARATET

Denne brukerhandboken viser til de forskjellige delene

av Oskar. Her finner du mer informasjon om hvordan du
konfigurerer og bruker apparatet. Bruksanvisning for Oskar S er
pa side 102 og bruksanvisningen for Oskar M er pa side 108.
De folgende avsnittene vil jevnlig referere til delene i denne
brukerveiledningen.
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7. KLARGJQRE APPARATET FOR VARMRGYKING

Du trenger kull, ildfyr (i henhold til EN 1860-3), en lang fyrstikk og litt
vaeske, for eksempel vann, buljong, vin eller ol.

7.1. Hvilken type kull skal jeg bruke?

Tenn alltid apparatet med tradisjonelt kull, aldri med briketter.
Nar apparatet er tent, kan du legge til briketter. Bruk kull av
god kvalitet for & tenne pd apparatet, helst kull som oppfyller
EN 1860-2. Kull av god kvalitet bestar av store, skinnende
biter og gir ikke mye stov.

Lukk posen med kull ordentlig fer du lagrer den.

Oppbevar alltid kull pa et tort sted, ikke lagre kull i
kjelleren.

Maks. 50 % (se oversikt nedenfor) av fatet kan fylles
med kull. Overfylling av fatet kan forarsake alvorlig
skade pa grillen pa grunn av ekstrem varme.

Type Maksvekt
OSKAR S maks. 1 kg
OSKAR M maks. 1,5 kg

Ikke brenn tre i grillen fordi temperaturen blir for hgy og
skader grillen.

7.2. Trinn 1: Tenning av apparatet

For du kan reyke mat, m& du tenne i bunnen av apparatet.
Gjor som falger:
1. Fjern lokket (nr. 6), kroppen (nr. 5), grillen (nr. 9 og 10) og
buljongpannen (nr. 7 og 8) fra apparatet.
. Plasser askebeholderen (nr. 2) i sokkelen (nr. 1).
. Legg kullristen (nr. 4) i kullskalen.
. Apne lufttilferselshullene (nr. 1) i sokkelen.
. Plasser noen fa ildtennere pé kullristen. Du mé bare bruke
brennere som er i samsvar med EN 1860-3.
. Dekk ildtennerne med kull.
Tips:
- Stable kullet i en pyramideform.
- Ikke bruk for mye kull for & tenne bélet.
- Serg for at du fremdeles har tilgang til ildtennerne.
. Bruk en lang fyrstikk til & tenne ildtennerne.
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Farste gang du bruker apparatet, ma du la det brenne i
30 minutter. Dette fjerner gjenvaerende produksjonsfett
fra apparatet.

B>

Ikke plasser grillen pa apparatet enna. En tom grill kan
deformeres nar den holdes over varme for lenge.

ADVARSEL! Ikke bruk alkohol eller bensin
til & tenne eller tenne pé& balet igjen.

ADVARSEL! Ikke begynn varmreyking fer kullet har

utviklet et lag med aske. Dette tar vanligvis rundt 15

minutter.

7. Fordel kullet jevnt over kullristen, og lukk dgren i den nedre
ringen pd apparatet.

> B P

Hvis du bruker kull, kan du ogséa tenne det i
kullstarteren til Barbecook. Nar kullet er klart, bare hell
det fra kullstarteren pa kullgitteret.

7.3. Trinn 2: Begynne a rgyke

Nar kullet er dekket med et tynt lag med hvit aske, kan du
begynne a rayke. Serg for at temperaturen ikke er hgyere enn
70 °C fer du begynner & rayke.
Gjor som falger:
1. Plasser buljongpannen (nr. 7 og 8) "pa” stottebrakettene
péa bunnringen pa kroppen (5a). Hvis du ensker det, kan
du tilsette litt vaeske i buljongpannen. Det vil sikre at
royken lettere fordeler seg i apparatet. Selv om du ikke
legger til buljong nar du reyker, anbefaler vi at du setter i
buljongpannen, da det lettere kan regulere temperaturen.
2. Hell litt vaeske (som vann, buljong eller vin) i buljongpannen.

Du kan ogsa tilsette urter i veesken for ekstra smak.
3. Plasser den forste grillen (nr. 5b) over buljongformen, og legg
maten pa grillen.

Bare legg ett lag med mat pa grillen, og la det veere

nok plass mellom matbitene.

Dette gjor at royk og varme kan sirkulere jevnt rundt

maten. Du kan plassere flere griller oppa hverandre.

Dette vil ikke pavirke resultatet.

4. Sett lokket (nr. 6) pa kroppen (nr. 5), lukk deren og la maten
royke.

7.4. Trinn 3: Opprettholde en konstant temperatur

Nar du begynner a reyke, ma du holde temperaturen pé rundt
70 °C. Termometeret i lokket lar deg holde godt eye med
temperaturen.

7.4.1 Temperaturen er for hgy
1. Lukk lufttilferselshullene i lokket (nr. 6) og i sokkelen (nr. 1).

7.4.2 Temperaturen er for lav

1. Lukk brannen ved & &pne Iufttilfarselshullene i lokket (nr. 6)
og basen (nr. 1).
2. Hvis det ikke gker temperaturen nok ved & blusse opp balet,
ma du tilfere litt kull til balet.
Gjor som falger:
a. Ta pa hansker. Behold dem pa under hele prosedyren.
b. Fjern lokket (nr. 6) forsiktig fra apparatet, og apne deren
pa kroppen (nr. 5).
c. Legg ekstra kull i kullskalen (nr. 3).
d. Bruk en tang med langt handtak, og prev & ikke rare opp
asken eller forarsake gnister.
e. Lukk daren til kroppen.
f. Vent til brannen brenner sterkt, og sett lokket (nr. 6)
tilbake p& apparatet.

8. KLARGJQRE APPARATET FOR
KALDROYKING

8.1. Trinn 1: Begynne & kaldrayke.

1. Fyll reykgeneratoren med reykstov (ikke inkludert).

Ikke legg for mye reoykstov i reykgeneratoren. Spiralen/
ringene skal forbli synlige. Hvis det er for mye roykstov i
roykgeneratoren, kan du terke det forsiktig av. Ikke skyv
roykstovet inn i raykgeneratoren eller rist apparatet.

2. Plasser et telys i kaldreykgeneratoren, og tenn den.

3. Vent til reykstavet begynner a ulme.

4. Fjern telyset.

5. Plasser kaldrgykgeneratoren nederst pa kullgrillen (nr. 4).

Kjott og fisk mé& alltid herdes for du kaldrayker det.

8.2. Trinn 2: Opprettholde en konstant temperatur

Ved kaldrgyking ber temperaturen vaere maks 25 °C.

Du kan ikke kaldreyke p& varme dager, siden
utetemperaturen er for hoy.

Kontroller regelmessig at roykstovet fortsatt ulmer. Hvis
ikke, kan du tenne det pa nytt med en kjskkenblaser
eller en stearinlys.

9. NYTTIGE TIPS FOR VARMRGYKING

9.1. Tilferer smak med roykerfliser

9.1.1 Roykerfliser/roykerbiter

For & gi maten ekstra smak kan du legge til raykerfliser/

raykbiter til balet. Du kan bruke flisene péa to méter:

e Blotlegg raykeflisene i vann i 30 minutter, tem vannet og
dryss dem over kullet. Raykerbiter bar giennomveetes i 1
time. Fuktede roykerfliser ber alltid legges direkte pa kullet.
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e |Legg sjetongene i en aluminiumsfoliepose, perforer posen
med en gaffel og legg posen pa kullet.

Uansett hvilken metode du velger, bor du aldri legge til

fliser eller biter for kullet er dekket med et tynt lag med hvit

aske, ellers begynner de & brenne. Barbecook tilbyr mange

forskjellige typer roykerfliser i sitt sortiment.

9.1.2 Roykeplanker

For & gi maten ekstra smak kan du ogsa bruke raykeplanker.

- Blotlegg reykeplankene i vann i 1 time for bruk. La plankene
renne i noen minutter etterpa.

- Legg plankene pé grillen (nr. 9 eller 10) for maten tilsettes. Vent
til planken har begynt & endre farge pa bunnen. Snu planken,
og legg maten pa den misfargede siden.

- Planken vil bli deformert under roykeprosessen. Dette er
normalt og vil ikke pavirke resultatet.

Hvis planken blir helt svart, kan du ikke bruke den
lenger.

9.2. Holde maten fuktig

For & holde maten fuktig nar du reyker i lengre perioder hell
vaeske (som vann, buljong, vin eller gl) i buljongpannen nar
du begynner & rayke. Kontroller pannen regelmessig mens du
royker, og tilsett eventuelt mer vaeske.
Gjor som falger:
1. Apne daren til kroppen (nr. 5).
2. Hell vaesken forsiktig i buljongpannen (nr. 8)

ved hjelp av en trakt eller en beholder med en tut.
3. Lukk deren til kroppen (nr. 5).

9.3. Lofte lokket

Nar du har begynt & reyke, ber du lofte lokket sa lite som
mulig. Hver gang du lefter lokket, gar varme og reyk tapt, noe
som betyr at det vil ta lengre tid & oppna ensket resultat. Hvis
du trenger & lofte lokket, loft det alltid til siden og ikke rett
oppover. Hvis du lofter lokket rett opp, vil du skape luftstrem

i apparatet, noe som betyr at aske kan suges opp pa maten
din. Dette gjelder bare varmroyking.

9.4. Bruke apparatet som grill

Du kan bruke apparatet som en vanlig grill ved a ikke beskytte

maten mot kullet med buljongpannen. Gjer som felger:

1. Tenn apparatet som beskrevet i ”7.2 Tenne apparatet”.

2. Plasser grillen (nr. 9 eller 10) pa stottebrakettene pa kroppen
(nr. 5a eller 5b). Serg for at kanten pa grillen hviler godt pa
stottebrakettene.

3. Legg maten pa grillen.

10. VEDLIKEHOLD AV APPARATET

10.1. Fjerne asken (gjelder bare varmrayking)

Vi anbefaler & fierne asken etter hver bruk.

Du kan gjere dette pa et blunk med askebeholderen (nr. 2).

Gjor som falger:

1. La apparatet avkjoles helt.

2. Fjern kroppen (nr. 5) fra basen (nr. 1).

3. Fjern kullgitteret (nr. 4), og berst asken ut av kullskalen
(nr. 3) i en bgtte.

4. Fjern askebeholderen (nr. 2) fra basen (nr. 1), og hell resten
av asken i en botte.

10.2. Rengjoring av skalen og ristene

Vi anbefaler & rengjere kullskalen (nr. 3), grillene (nr. 9 og 10)
og kullisten (nr. 4) etter hver bruk med et Barbecook-tilbehgr.

Du kan ogsé rengjere ringene og grillene med et mildt
vaskemiddel eller natriumbikarbonat. Bruk aldri
ovnsrensere til 8 rengjore disse delene.

For & forhindre at det dannes rust bgr du oppbevare
apparatet p4 et tort sted.

10.3. Rengjor buljongpannen og kroppen

Vi anbefaler & rengjere buljongpannen (nr. 8), sokkelen (nr. 1) og

kroppen (nr. 5) (innsiden og utsiden) etter hver bruk.

e Bruk vann med et mildt vaskemiddel og en myk svamp eller
klut for & rengjare delene.

e Skyll delene.

10.4. Rengjoring av lokket

Lokket (nr. 6) kan bli litt skittent nér du reyker. For & forhindre

oppbygging anbefaler vi & rengjere innsiden av lokket etter

hver bruk.

Gjer som falger:

1. Vent til lokket er avkjglt noe. Det skal fortsatt vaere varmt,
men ikke for varmt til & holde.

2. Tork innsiden av lokket med tarkepapir, eller rengjor med vann
og et mildt vaskemiddel.

10.5. Oppbevaring av apparatet

Oppbevar apparatet pa et tort sted (innenders, under et
halvtak el.l.) etter hver bruk.

Forsikre deg om at apparatet er helt tort for du lagrer
det. Det forhindrer rustdannelse.

10.6. Vedlikeholde emalje, rustfritt stal, forkrommede
og pulverlakkerte deler

Apparatet bestar av emalje, rustfritt stal, forkrommede
og pulverlakkerte deler. Hvert materiale méa vedlikeholdes
forskijellig:

Hvordan vedlikeholde dette
materialet

Materiale

Emalje e |kke bruk skarpe gjenstander,
og ikke sla apparatet mot harde
overflater.

e Unnga kontakt med kalde veesker
mens apparatet fremdeles er
varmt.

e Du kan bruke svamper av metall

og slipende rengjeringsprodukter.

Rustfritt stal ¢ |kke bruk aggressive
rengjeringsmidler, slipemidler eller
metall.

e Bruk milde rengjeringsmidler, og la
dem virke p4 stélet.

e Bruk en myk svamp eller klut.

e FEtter rengjoring, skyll apparatet
grundig og la det torke helt for det
lagres.

Pulverlakkert ¢ |kke bruk skarpe gjenstander. Bruk
milde rengjeringsmidler og en myk
svamp eller klut.

e FEtter rengjoring, skyll apparatet
grundig og la det tarke helt for det
lagres.

Skader som oppstar som felge av at disse
instruksjonene ikke er fulgt, betraktes som darlig
vedlikehold og dekkes ikke av garantien.
Under sprengningsvisning av apparatet (andre del av
handboken pa side 100), kan du se en liste over alle
delene det bestar av. Denne listen inneholder et symbol som
spesifiserer materialet til hver del, slik at du kan bruke den til &
sjekke hvordan du vedlikeholder en bestemt del.
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Delelisten bruker folgende symboler:

Symbol Materiale
o Emalje
A Chrome
[ | Rustfritt stal
* Pulverlakkert

10.7. Bestilling av reservedeler

Deler som utsettes for brann eller sterk varme ma skiftes

innimellom.

Slik bestiller du reservedeler

1. Finn referansenummeret til delen du trenger. Det finnes en
liste over alle referansenumre under splittegningene i andre
del av denne veiledningen og pa www.barbecook.com.

Hvis du har registrert apparatet ditt pa nett,

vises den riktige listen automatisk.

2. Bestill reservedelen via salgsstedet. Du kan bestille deler
som er innenfor og utenfor garantien.

11. GARANTI

11.1. Dekker

Apparatet har to ars garanti fra og med

kjopsdato. Denne garantien dekker alle produksjonsfeil,

forutsatt at:

e Du har brukt, montert og vedlikeholdt apparatet i henhold
til instruksjonene i denne handboken. Skader som felge av
misbruk, feil montering eller feil vedlikehold anses ikke som
en produksjonsfeil.

¢ Du kan presentere kvitteringen og det unike serienummeret
pa apparatet. Dette serienummeret bestar av 16 sifre.
Serienummeret er oppagitt:

- i denne handboken
- pa apparatets emballasje
- pa bunnen av apparatets fot

e Barbecooks kvalitetsavdeling vil bekrefte at delene er
defekte, og at de viste seg & veere defekte ved normal bruk,
riktig montering og riktig vedlikehold.

Hvis et av disse vilkarene ikke er oppfylt, er ikke garantien

gyldig. | alle tilfeller er garantien begrenset til reparasjon eller

utskifting av defekte deler.

11.2. Ikke dekket

Folgende skader og mangler er ikke dekket av garantien:

e Normal slitasje (rust, deformasjon, misfarging osv.) pa deler
som er direkte utsatt for ild eller sterk varme. Disse delene
ma skiftes fra tid til annen.

¢ \Visuelle uregelmessigheter som er iboende i
produksjonsprosessen. Disse uregelmessighetene blir ikke
ansett som produksjonsfeil.

e All skade forarsaket av utilstrekkelig vedlikehold, feil
lagring, feil montering eller modifikasjoner gjort pa de
ferdigmonterte delene.

¢ All skade forarsaket av misbruk av apparatet (ikke bruke det
i henhold til instruksjonene i denne handboken, bruke det til
kommersielle formal, bruke det som en brannkurv osv.).

¢ Alle folgeskader forarsaket av uforsiktig eller ikke-
kompatibel bruk av apparatet.

¢ Rust eller misfarging som felge av eksterne faktorer, bruk
av aggressive rengjaringsmidler, eksponering for klor etc.
Denne skaden blir ikke sett pa som en produksjonsfeil.
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LV - LIETOSANAS INSTRUKCIJA

1. REGISTREJIET SAVU IEKARTU

Paldies, ka iegadajaties Barbecook grilu.

Més ceram, ka ta lietoSana jums vél ilgi sagadas prieku!

Optimizéjiet savas iespéjas, registréjot grilu tiegsaisté, un

izmantojiet daudzas priekSrocTbas.

- Jus sanemsiet piek|uvi pilnai lietoSanas instrukcijai tieSsaiste,
kura ietverta detalizéta informacija par ierici.

- Piedavajam ar1 personalizétu pécpardoSanas servisu, kas
sniedz iespéju atri un erti atrast un pasutit rezerves dalas.
Tas lauj maksimali izmantot garantijas pakalpojumus.

- Jus sanemsiet informaciju par produktu atjauninajumiem.

- Ka arT varésiet uzzinat daudz jaunu padomu un triku.

Lai uzzinatu plasaku informaciju par ierices
registrésanu, apmeklgjiet vietni www.barbecook.com.

Barbecook ievero jusu tiestbas uz privatumu. Jusu dati
nekad netiks pardoti, izplatTti vai kopTgoti ar treSajam
pusém.

2. PAR SO INSTRUKCIJU

ST instrukcija sastav no divam dalam.

1. dala satur visparigas uzstadisanas, lietoSanas, apkopes
instrukcijas un garantijas noteikumus.

2. dala (sakums 100. lappusé) satur attelus, detalu sarakstus
un montazas raséjumus.

K Jainstrukcija ir attéls, kas atbilst noteiktam instrukcijas
noradTjumam, 8ads noradijums ir apziméts ar zimula
simbolu.

3. DROSIBAS INSTRUKCIJAS

Pirms grila lietoSanas izlasiet instrukciju. ROp1gi ievérojiet
sniegtos noradTjumus. Grila uzstadi$ana vai lietoSana
tada veida, kas atSkiras no instrukcija noradita, var radtt
ugunsgréka un materialu zaudéjumu risku.

Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies, ja
grils nav ticis lietots saskana ar instrukciju (nepareiza
uzstadiSana, nepareiza lietoSana, nepareiza apkope
utt.).

-+ BRIDINAJUMS! Sargajiet grilu no bé&rniem un
majdzivniekiem.

- BRIDINAJUMS! Sis grils ieverojami sakarst.

To ir aizliegts parvietot lietoSanas laika.

+ Jajums japieskaras grila sakarsuSajam detalam, izmantojiet
atbilstoSu aizsargaprikojumu.

+ LietoSanas laika sargajiet viegli uzliesmojoSus materialus,
viegli uzliesmojoSus Skidrumus un kusto$us priekSmetus no
grila.

- BRIDINAJUMS! Grila sakotnéjai vai atkartotai
aizdedzinaanai aizliegts izmantot spirtu, benzinu vai citus
viegli uzliesmojoSus Skidrumus! Atlauts izmantot tikai tadus
aizdedzinasanas ITdzek|us, kas atbilst
EN 1860-3 standarta noteikumiem!

- BRIDINAJUMS! Grilu atlauts sakt lietot tikai tad, kad ogles
ir parklajusas ar pelnu kartinu. Parasti tas aiznem apméram
15 minates (3.c att.).

+ LietoSanas laika neatstajiet grilu bez uzraudzibas.

+ LietoSanas laika (

Tpasi |oti karstas dienas un sausos apstaklos) sagatavojiet
ddens spaini vai smiltis, ko nepiecieSamibas gadijuma
varésit taITtgji izmantot.

+ Nelietojiet iekStelpas! Lietojiet grilu tikai arpus telpam. Ja
lietojiet grilu iekstelpas
vai pat garaza, slegtas telpas vai nojume, pastav risks
saindéties ar oglekla monoksidu.

Izveloties atraSanas vietu, nemiet véra Sadus faktorus:

* Novietojiet grilu vismaz tris metru attaluma no €kas atklata,
labi védinama vieta.

+ Nenovietojiet grilu zem konstrukcijam (verandam, nojumém
utt.) vai zem koku lapotném.

* Novietojiet grilu uz ITdzenas un stabilas virsmas.

* Nelietojiet grilu uz braucosa transportlidzekla (laivam,
piekabém utt.) ).

4. LIETOTIE TERMINI

Saja instrukcijas sadala ir uzskaititas dazu mazak pazistamu
terminu definicijas. Sie termini tiek izmantoti, apspriezot
dazadas témas visa instrukcija.

4.1. Kupinasana

Partika tiek kapinata, paklaujot to kipoSas koksnes vai

kokogles dimiem. Gala un zivis ir visbieZak klpinatie &dieni,

bet jus varat arT kiipinat vézveidigos, darzenus un pat sierus.

Ir divas kuipinaSanas metodes - auksta un karsta kapinasana:

+ Karsta kopinasana ir kiipinaSana un édiena gatavo$Sana
vienlaicTgi. Partika nav tieSi paklauta siltuma avotam un tiek
Ieni gatavota relatTvi zema temperatara (50-80 °C).

+ Auksta kapinaSana ir partikas kipinaSana loti zema
temperatura (maks. 25 °C), tapéc édiens netiek termiski
apstradats. Auksto kipinaSanu izmanto, lai édienam
pieskirtu specifisku garSu un to saglabatu.

Ja vélaties izmantot savu grilu aukstai kiipinasanai,
jums ir nepiecieSams Barbecook auksto dimu
generators. Jus varésiet izmantot visa veida partikas
produktu auksto kiipinaSanu ar Oskar.

4.2. Emalja

DaZas grila detalas ir parklatas ar kausétu stiklu, kas

ir pazistams arT ka emalja. St emalja pasarga metala
pamatmaterialu no korozijas. Emalja ir augstas kvalitates
materials: ta ir izturiga pret koroziju, augstas temperatiras
ietekme ta nesadalas un to ir |oti viegli uzturet.

Ta ka emalja ir mazak elastiga neka metals,
uz kura ta tiek uzklata, no grila var atdalities emaljas
gabali, ja tas tiek lietots neatbilsto$i. Lai izvairttos no
8Ts problémas, uzstadot emaljetas detalas, jaievero
piesardziba un emaljétas detalas vienmér jakopj
saskana ar $aja instrukcija sniegtajiem noradtjumiem.

5. GRILA UZSTADISANA

5.1. DroSibas noradijumi

+ Nonemiet visus iepakojuma materialus.

+ Uzstadot grilu, neveiciet modifikacijas ierices konstrukcija. Ir
aizliegts veikt jebkadas grila izmainas; tas ir loti bTstami.

+ RupTgi ieverojiet sniegtos uzstadiSanas noradtjumus.

+ Lietotajs ir atbildTgs par grila pareizu uzstadiSanu. Garantija
neattiecas uz bojajumiem, kas radusies nepareizas
uzstadiSanas rezultata.

5.2. Lai uzstaditu grilu:

1. Pirms lietoSanas novietojiet grilu uz ITdzenas un stabilas
virsmas.
2. Salieciet grila detalas, ka paradTts uzstadiSanas shémas.

UzstadTSanas shémas ir atrodamas $T1s instrukcijas
otraja dala ( 100. Ipp.) péc grila detalu saraksta.

leverojiet piesardzibu uzstadot emaljétas detalas.
Izmantojiet komplektacija esosas Skiedras blives, lai
aizsargatu emaljetas detalas skrovju montazas vietas.

Lai noregulétu spailes spriegojumu centralas caurules
apaks$a, jums ir nepiecieSams tikai krustveida
skravgriezis.

6. IERICES LIETOSANA

ST lietosanas pamaciba attiecas uz dazadam Oskar dalam.
Seit jus varat atrast vairak informacijas par ierices uzstadisanu
un lietoSanu. Oskar S modela lietoSanas pamaciba ir atrodama
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102. lapa, savukart Oskar M modela lietoSanas pamaciba ir.
lapa 108.

Turpmakajas sadalas regulari tiks noraditas $Ts lietoSanas
pamacibas dalas.

7. IEKARTAS SAGATAVOSANA KARSTAI KUPINASANAI

Jums ir nepiecieSamas kokogles, aizdedzinasanas paliglidzek|i
(atbilstosi EN 1860-3), gars sérkocins un nedaudz skidruma,
pieméram, adens, buljons, vins vai alus.

7.1. Kada veida ogles ieteicams lietot?

Vienmeér lietojiet grilu kopa ar tradicionalajam grila kokoglém
un nekad ar briketém. Kad grils ir aizdedzinats, varat tam
pievienot briketes. Grila aizdedzinaSanai izmantojiet labas
kvalitates ogles — vélams kokogles, kas atbilst EN 1860-2
standartam. Labas kvalitates kokogles ir lielu, spidigu gabalu
ogles, kas Tpasi neput.
Pirms uzglabasanas pareizi aizveriet kokoglu
iepakojumu. Vienmér uzglabajiet kokogles sausa vieta,
neglabajiet kokogles pagraba.
Ar kokoglém atlauts piepildTt maksimali 50% no oglu
tvertnes (skarTt parskatu zemak). Tvertnes parpildi$sana
var izraisTt parmérigu karstumu un radtt nopietnus grila

bojajumus.
Veids Maksimalais svars
OSKAR S maks. 1,0 kg
OSKAR M maks. 1,5 kg

Nededziniet grila malku, jo parak augstas temperatiiras
rezultata grils tiks bojats.

7.2. 1. darbiba: grila aizdedzinasana

Pirms jus varat kupinat partiku, jums ir jaiededzina uguns

ierices apaksa. R1kojieties Sadi:

1. Nonemiet ierTces vaku (Nr. 6), korpusu (Nr. 5), griléSanas grilu
(Nr. 9 un 10) un buljona pannu (Nr. 7 un 8).

. levietojiet pelnu tvertni (Nr. 2) pamatné (Nr. 1).

. levietojiet kokoglu rezgi (Nr. 4) kokoglu bloda.

. Atveriet gaisa padeves atveres pamatné (Nr. 1).

. Novietojiet daZus aizdedzinasanas paliglidzeklus uz
kokoglu rezga. Atlauts izmantot tikai tadus aizdedzinasanas
ITdzeklus, kas atbilst EN 1860-3 standarta noteikumiem.

6. Parklajiet aizdedzinasanas ITdzek|us ar kokoglém.

Padomi:

- Sakraujiet kokogles piramidas forma.

- Nelietojiet parak daudz oglu, lai iedegtu uguni.

- Parliecinieties, ka joprojam varat piek|it aizdedzinaSanas
[Tdzeklim.

7. Aizdedzinadanas paliglidzek|u aizdedzinadanai izmantojiet

garu serkocinu.

abhown

Pirmo reizi lietojot ierTci, jalauj tam degt vismaz
30 mindtes. Tadéjadi tiks nodedzinati smérvielu atlikumi,
kas izmantoti ierfces razoSanas procesa.

Vél nelieciet restes uz grila. Uzliekot tuk$as restes, tas
var deforméties, ja parak ilgi tiek turétas virs
karstuma avota.

BRIDINAJUMS! Nelietojiet spirtu vai benzinu,
lai aizdedzinatu vai atkartoti iedegtu uguni.

BRIDINAJUMS! Karsto kiipinasanu var sakt lietot tikai
tad, kad ogles ir parklajusas ar pelnu kartinu. Parasti tas
aiznem apméram 15 minates.

8. Vienmerigi izklajiet kokogles pa kokoglu rezgi un aizveriet

durtinas iertces apakséja gredzena.

Ja izmantojat kokogles, varat tas aizdedzinat ar1

kokoglu aizdedzinataja Barbecook.

Kad ogles ir gatavas, vienkarsi parberiet tas no kokoglu

aizdedzinataja uz kokoglu rezga.

7.3. 2. darbiba: kuipinasanas uzsakSana

Kad ogles ir parklatas ar planu baltu pelnu kartu, jus varat sakt
kapinat. Pirms sakat kupinat, parliecinieties, ka temperatira
nav augstaka par 70 °C.

Rikojieties sadi:

1. Novietojiet buljona pannu (Nr. 7 un 8) “uz” korpusa apakséja
gredzena atbalsta kronsteiniem (5a). Ja vélaties, buljona
panna varat ieliet nedaudz Skidruma. Tas nodrosinas dimu
vieglaku izplatiSanos ierTce. Pat ja kipinasSanas laika
nepievienojat buljonu, més iesakam ievietot buljona pannu, jo
tas |laus vieglak regulét temperataru.

2. Buljona panna ielej nedaudz Skidruma (pieméram, tdeni,
buljonu vai vinu). Lai iegatu papildu gar8u, Skidrumam varat
pievienot garSaugus.

3. Novietojiet pirmo griléSanas grilu (Nr. 5b) virs buljona pannas
un novietojiet édienu uz ta.

Uz grila novietojiet partiku tikai viena slant un atstajiet

pietiekami daudz vietas starp édiena gabaliem.

Tas lauj dimiem un siltumam vienmeérigi cirkulét ap

edienu. Jus varat novietot vairakus grilus vienu virs otra.

Tas neietekmés rezultatu.

4. Uzlieciet vaku (Nr. 6) uz korpusa (Nr. 5), aizveriet durvis un
atstajiet €dienu klpinaties.

7.4. 3. darbiba: nemainigas temperatiiras uzturéSana

Kad sakat kipinat, jums jauztur temperattra aptuveni 70 °C.
Termometrs vaka lauj precizi sekot ITdzi temperatarai.

7.4.1 Parak augsta temperatura

1. Aizveriet gaisa padeves atveres vaka (Nr. 6) un pamatné
(Nr. 1).

7.4.2 Parak zema temperatiira

1. lededziet uguni, atverot gaisa padeves atveres vaka (Nr. 6)
un pamatné (Nr. 1).

2. Ja, iededzot uguni, temperatira netiek pietiekami
paaugstinata, pievienojiet ugunij nedaudz kokogles.
Rikojieties $adi:

a. Uzvelciet cimdus. Nenovelciet tos visas procediras laika.

b. Uzmanigi nonemiet ierices vaku (Nr. 6) un atveriet
korpusa durvis (Nr. 5).

c. levietojiet papildu kokogles kokoglu trauka (Nr. 3).

d. Izmantojiet knaibles ar gariem rokturiem un méaginiet
nesajaukt pelnus un neizraisTt dzirksteles.

e. Aizveriet korpusa durvis.

f. Pagaidiet IT7dz uguns spécigi iedegas un uzlieciet ierices
vaku (Nr. 6).

8. IEKARTAS SAGATAVOSANA AUKSTAI KUPINASANAI

8.1. 1. darbiba: aukstas kuipinaSanas uzsak$ana.

1. Piepildiet dumu generatoru ar dimo$anas putekliem (nav
ieklauts komplekta).

Nenovietojiet damu generatora parmérigu damu putek|u
daudzumu. Spiralei/gredzeniem japaliek redzamiem. Ja
daomu generatora ir parak daudz dimosanas puteklu,
varat tos rip1gi notirit. Nespiediet dimo$anas puteklus
domu generatora un nekratiet ierici.

2. levietojiet t&jas sveci auksto dimu generatora

un iededz to.

3. Pagaidiet, ITdz dimo8anas putekli sak gruzdet.

4. Iznemiet tejas sveci.

5. Novietojiet auksto damu generatoru kokoglu grila apaks$a

(Nr. 4).

Pirms aukstas kipinasanas gala un zivis vienmer ir
jaapstrada.
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8.2. 3. darbiba: nemainigas temperatiiras uzturéSana

Aukstas kupinasanas laika temperatdra nedrikst parsniegt
25 °C.

Karstas dienas nevar veikt auksto kiipinasanu, jo ara
temperatira ir parak augsta aukstas kopinasanas
procesam.

Regulari parbaudiet, vai dimoSanas putekli joprojam
gruzd. Ja né, varat tos atkal iedegt ar virtuves degli vai
svecu Skiltavu.

9. NODERIGI PADOMI KARSTAJAI KUPINASANAI

9.1. GarSas uzlabosana ar kipinasanas skaidam

9.1.1 Kupinasanas skaidas/kupinasanas gabali

Lai édienam pieskirtu papildu gar8u, ugunij varat pievienot

kupinadanas skaidas/kipinasanas gabalinus. Skaidas var

izmantot divos veidos:

+ Kdipinasanas skaidas uz 30 mintGtém iemérc tdenT,
notecina tdeni un parkaisa tas oglém. Kipinasanas
gabalus vajadzétu iemérkt vismaz uz 1 stundu. Mércétus
kGipinaSanas gabalus vienmér vajadzétu novietot tiesi uz
oglém.

* levietojiet skaidas aluminija folijas maisina, perforgjiet maisu
ar daksinu un novietojiet maisu uz oglém.

Neatkar1gi no izvélétas metodes nekad nevajadzétu pievienot

skaidas vai gabalus, pirms ogles nav parklatas ar planu baltu

pelnu kartu, pretéja gadijuma tas saks degt. Barbecook sava
klasta piedava daudz dazadu veidu kiipinaSanas skaidu.

9.1.2 Kupinasanas deli

Lai édienam pieskirtu papildu garsu, varat izmantot art

kupinasanas delus.

- Pirms lietoSanas kupina$anas délus uz 1 stundu iemérciet
tdent. Péc tam |aujiet déliem dazas minutes noZuat.

- Pirms édiena pievieno$anas novietojiet délus uz grila (Nr.
9 vai 10). Pagaidiet, ITdz délis apak$a ir sacis maintt
krasu. Pagrieziet déli otradi un novietojiet €dienu uz krasu
zaudéjusas puses.

- Délis koipinasanas laika deformésies. Tas ir normali un
neietekmés rezultatu.

Ja délis K|st pilngi melns, to vairs nevar izmantot.

9.2. Ediena suliguma uzturé$ana

skidrumu (pieméram, ddeni, buljonu, vinu vai alu) buljona

panna jau kipinaSanas sakuma. Kupinasanas laika regulari

parbaudiet pannu un, ja nepiecieSams, pievienojiet vairak

skidruma.

R1kojieties Sadi:

1. Atveriet korpusa durvis (Nr. 5).

2. Uzmanrtgi ielejiet Skidrumu buljona panna (Nr. 8),
izmantojot piltuvi vai trauku ar snipi.

3. Aizveriet korpusa durvis (Nr. 5).

9.3. Vaka pacelSana

Kad ir uzsakta kupinasana, péc iespéjas retak paceliet vaku.
Katru reizi, pacelot vaku, tiek zaudeéts siltums un dami, kas
nozimé, ka vélama rezultata sasniegSanai bis nepiecieSams
ilgaks laiks. Ja jums ir nepiecieSams pacelt vaku, vienmeér
paceliet to uz saniem, nevis taisni uz aug8u. Pacelot vaku
taisni uz augs8u, iericé radisies gaisa plisma, ka rezultata
pelni var tikt iestkti jisu €édiena. Tas attiecas tikai uz karsto
kdpinasanu.

9.4. lerices izmanto$ana grileSanai

Jus varat izmantot ierici ka parastu grilu, nonemot buljona

pannu, kas pasarga édienu no tieSa karstuma. R1kojieties Sadi:

1. Aizdedziniet grilu, k& aprakstTts sadala “7.2 Grila
aizdedzinasana”.

2. Novietojiet grileSanas grilu (Nr. 9 vai 10) uz korpusa atbalsta
kron&teiniem (Nr. 5a vai 5b). Parliecinieties, ka grila mala
dro$i balstas uz atbalsta kronsteiniem.

3. Novietojiet édienu uz grilédanas grila.

10. GRILA APKOPE

10.1. Pelnu iznem$ana (attiecas tikai uz karsto kupinasanu)

Pelnus ieteicams izt1rTt péc katras lietoSanas reizes.

To var atri izdartt ar pelnu tvertni (Nr. 2).

RT1kojieties $adi:

1. Laujiet iericei pilnTba atdzist.

2. Nonemiet korpusu (Nr. 5) no pamatnes (Nr. 1).

3. Nonemiet kokoglu rezgi (Nr. 4) un notiriet pelnus no kokoglu
blodas (Nr. 3) spainT.

4. Nonemiet pelnu tvertni (Nr. 2) no pamatnes (Nr. 1) un
paréjos pelnus ieberiet spainT.

10.2. Tvertnes un grilu tiriSana

Kokoglu tvertni (Nr. 3), griléSanas grilus (Nr. 9 un 10) un
kokoglu rezgi (Nr. 4) ieteicams notirit péc katras lietosanas
reizes ar Barbecook piederumiem.

Jus varat not1rTt gredzenus un restes arT ar

saudzigu mazgasanas |Tdzekli vai natrija bikarbonatu.
So dalu tiri8anai nekad nelietojiet

krasns tiriSanas Itdzek|us.

Lai noverstu rusas veidoSanos, grilu jauzglaba
sausa vieta.

10.3. Buljona pannas un korpusa tiriSana

Buljona pannu (Nr. 8), pamatni (Nr. 1) un korpusu (Nr. 5) (no

iekSpuses un arpuses) ieteicams notirit péc katras lietoSanas

reizes.

+ Lai notirTtu $Ts dalas, izmantojiet Gdeni, saudzigus
mazgasanas ITdzeklus un mikstu sukli vai auduma dranu.

* Noskalojiet §Ts dalas.

10.4. Vaka tiriSana

Kipinasanas laika vaks (Nr. 6) var k|t nedaudz netirs.

Lai novérstu piedeguma uzkrasanos, vaka iekSpusi ieteicams

notirit péc katras lietoSanas reizes.

RT1kojieties $adi:

1. Pagaidiet, ITdz vaks ir nedaudz atdzisis. Tam joprojam
vajadzétu bat tik siltam, lai to varétu noturét, bet ne parak
karstam.

2. Noslaukiet vaka iek8pusi ar papira dvieliem vai notiriet ar
tdeni un saudzigu mazgasanas Itdzekli.

10.5. Grila uzglabasana

Péc katras lietoSanas grilu uzglabajiet sausa vieta
(telpas, zem nojumes ultt.).

Parliecinieties, vai grils pirms uzglabasanas ir pilntba
nozuvis. Tadéejadi iespéjams noverst riséSanu.
10.6. Emaljas, nertiséjosa terauda, hrométu deta!u
un detalu ar pulverkrasas parklajumu apkope

Grils sastav no emaljétam, nerlséjosa térauda, hrométam
detalam un detalam ar pulverkrasas parklajumu. Katra
materiala apkope javeic atkirTgi:

Materials Materiala apkope

Emalja * Neizmantojiet nekadus asus
priekSmetus un uzmanieties no
atsiSanas pret cietam virsmam.

* lzvairieties no saskares ar
aukstiem Skidrumiem, kamer grils
Vel ir sakarsis.

* Atlauts izmantot metala stkjus un

abrazivus tirisanas Iidzek|us.
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NeruséjoSs terauds | = Nelietojiet agresivus,
abrazivus vai metala tiriSanas
ITdzeklus.

+ Izmantojiet saudzigus tiriSanas
ITdzeklus un laujiet tiem noteiktu
laiku iedarboties uz térauda
materialu.

+ Izmantojiet mikstu sukli vai
auduma dranu.

+ Péc tiriS8anas nodroSiniet rapigu
grila uzglabasanu un laujiet tam
pilnTba nozat.

Ar pulverkrasas * Nelietojiet asus priekSmetus.

parklajumu Izmantojiet saudzigus tiriSanas
ITdzeklus un mikstu stkli vai
auduma dranu.

+ Péc tiriSanas nodroSiniet ripTgu
grila uzglabasanu un laujiet tam
pilnTba nozat.

Bojajumi, kas rodas $o instrukciju neievéroSanas
rezultata, tiek uzskatrti par slikti veiktu apkopi un uz tiem
nav attiecinama garantija.

Zem iekartas detalu attela (rokasgramatas otras dalas

100. lapa), varat apskatit visu grila detalu sarakstu. Saja

saraksta ir izmantoti simboli, kas norada katras detalas

materialu, tapéc varat So sarakstu izmantot, lai parbaudrttu,

ka rapeties par katru konkréto detalu.

Detalu saraksta tiek izmantoti $adi simboli:

Simbols Materials
(] Emalja
A Hroms
[ | Neriisgjoss terauds
* Ar pulverkrasas parklajumu

10.7. Rezerves dalu pasuti$ana

Detalas, kuras ir paklautas uguns vai spéciga karstuma

ietekmei, ar laiku ir jamaina.

Ka pasutit rezerves dalas:

1. Atrodiet nepiecie§amas detalas atsauces numuru. STs
instrukcijas otraja dala un www.barbecook.com
ir atrodams visu atsauces numuru saraksts zem detalu
attela.

Ja esat registréjis grilu tie$saiste,

automatiski paradisies atbilstoSs saraksts.

2. Pasitiet rezerves dalu pie sava tirdzniecibas parstavja. Jus
varat pasutit garantijas detalas, ka arT citas detalas.

11. GARANTIJA

11.1. Garantija attiecas uz:

Jusu grilam ir divu gadu garantija, sakot no
pirkuma datuma. ST garantija ir attiecinama uz visiem
razo$anas defektiem, ja:
+ izmantojat, uzstadat un veicat grila apkopi atbilstoSi
8Ts instrukcijas noradtjumiem. Bojajumi, kas radusies
nepareizas lietoSanas, nepareizas uzstadisanas vai
nepareizas apkopes rezultata, nav uzskatami par razo$anas
defektiem.
+ Uzradiet kvTti un unikalo grila sérijas numuru
. Sérijas numurs sastav
no 16 cipariem. Sérijas numurs ir noradtts:
- §aja instrukcija
- uz grila iepakojuma
- grila pamatnes apaksa
+ Barbecook kvalitates nodala apstiprina detalu bojajumus, ka

ar1 to, ka bojajumi radusies normalas lietoSanas, pareizas
uzstadiSanas un pareizas apkopes apstak|os.
Ja kads no Siem nosactjumiem nav izpildits, garantija nav
piemérojama. Jebkura gadijuma garantija ir attiecinama tikai
uz bojatu detalu remontu vai mainu.

11.2. Garantijas neattiecas uz:

Garantija nav attiecinama uz

S§adiem bojajumiem un defektiem:

+ Tadu detalu normals nodilums (risa, deformacija, krasas
izmainas utt.), kas ir tiesi paklautas paklautas uguns vai
spéciga karstuma ietekmei. STs detalas laiku pa laikam ir
jamaina.

* Vizualas atSkirtbas, kas raksturigas raZoSanas procesam.
Sadas at8kirtbas nav uzskatamas par razoanas defektiem.

+ Jebkadi bojajumi, kas radusies nepietickamas apkopes,
nepareizas uzglabasanas, nepareizas uzstadiSanas vai
iepriek§ montetu detalu parveidojumu rezultata.

+ Jebkadi bojajumi, kas radusies grila nepareizas lietoSanas
rezultata (grila lietoSana, neieverojot $aja instrukcija
sniegtos noradijumus, izmantoSana komercialiem noltkiem,
izmantoSana ugunskura kurinaSanai utt.).

+ Jebkadi secigie bojajumi, ko izraisTjusi neuzmaniga vai
neatbilstosa grila lietoSana.

* Rusa vai krasas izmainas aréju faktoru, agresivu tirisanas
ITdzeklu lietoSanas, hlora iedarbibas rezultata utt. Sadi
bojajumi nav uzskatami par razoSanas defektu.

www.barbecook.com 53



SK - POUZIVATEL'SKA PRIRUCKA

1. ZAREGISTRUJTE SVOJ SPOTREBIC

Dakujeme, Ze ste si zakupili gril od spolo&nosti Barbecook.
Dufame, Ze si ho oblubite a ze s nim prezijete vela prijemnych
chvil! Svoj zazitok mozete optimalizovat online registraciou
svojho grilu, vdaka omu budete méct vyuzivat mnozstvo
vyhod.

- Ziskate pristup k uplnej online pouzivatel'skej prirucke, v
ktorej sa dozvediet viac informacii o spotrebici.

- Poskytujeme vam personalizovany popredajny servis, ¢o
znamena, ze mdzete rychlo a lahko najst a objednat si
nahradné diely. Vd'aka tomu mézete vyuzit zaruény servis na
maximum.

- Budeme vas informovat o vylep$eniach vyrobku.

- Spoznéate vela novych tipov a trikov.

Viac informéacii o registracii svojho spotrebica najdete na
webovej stranke www.barbecook.com.

Spolo¢nost Barbecook respektuje vase sukromie. Vase
Udaje nebudu nikdy predané, distribuované alebo
zdielané s tretimi stranami.

2. O TEJTO PRIRUCKE

Téato priru¢ka pozostava z 2 ¢asti.

1. ¢ast obsahuje véeobecné pokyny na montaz, pouzivanie,
UdrZbu a informacie o zaruke.

2. Gast (zaciatok na strane 100) obsahuije ilustracie, zoznamy
dielov a montéazne vykresy.

m Ak sa v priru€ke nachadza ilustracia, ktora zodpoveda
konkrétnemu pokynu, poskytneme vam fiu odkaz s tymto
piktogramom ceruzky.

3. BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim spotrebica si pre€itajte pokyny. Postupujte vzdy
presne podla pokynov. Montaz alebo pouZzivanie spotrebica
spOsobom, ktory nie je v stlade s pokynmi, mdze mat za
nasledok vznik poziaru a materialnych skod.

Na Skody spdsobené nedodrzanim pokynov (nespravna
montaZ, nespravne pouZzitie, nespravna Gdrzba atd.) sa
zaruka nevztahuje.

+ VYSTRAHA! Zabezpeéte, aby sa deti a domace zvierata
nedostali do blizkosti grilu.

- VYSTRAHA! Tento gril sa dokaze rozohriat na velmi vysoku
teplotu.

Ked je v prevadzke, nepokisajte sa ho premiestriovat.

- Ak sa potrebujete dotknt horucich ¢asti, pouzite primeranu
ochranu.

+ Ked je spotrebi¢ v prevadzke, udrzujte ho v bezpeéne;j
vzdialenosti od horlavych materialov, horlavych kvapalin a
rozpustnych predmetov.

-+ VYSTRAHA! Na zapélenie alebo opatovné zapalenie
spotrebi¢a nepouzivajte denaturovany lieh, benzin alebo
iné horl'avé kvapaliny! Mézete pouZivat iba také zapalovace
plameria, ktoré spifiaju normu EN 1860-3!

- VYSTRAHA! Nezaénite grilovat, kym na drevenom uhli
nevznikne vrstva popola. Zvy€ajne to trva asi 15 minat
(obr. 3c).

+ Pocas pouzivania nenechavajte gril bez dozoru.

+ Pri pouzivani spotrebi¢a majte v blizkosti vedro s vodou
alebo pieskom, a to najmé pocas vel'mi horucich dni a
v suchom prostredi.

+ Nepouzivajte v interiéri! Spotrebi¢ pouzivajte iba vonku.

Ak spotrebi¢ pouzivate v interiéri, a to dokonca aj v garazi,
uzavretom priestore alebo v kéIni, riskujete otravu oxidom
uholnatym.

Pri vybere miesta vezmite do Uvahy nasledujuce pokyny:

+ Umiestnite spotrebi¢ najmenej tri metre od budovy na
otvorené a dobre vetrané miesto.

+ Neumiestriujte gril pod previsajucu konstrukciu (verandu,
pristre$ok atd’.) alebo pod listie.

+ Umiestnite spotrebi¢ na rovny a stabilny povrch.

+ Neumiestriujte spotrebi¢ na pohybujuce sa vozidlo (¢In,
prives atd’.).

4. OPAKUJUCE SA POJMY

V tejto Casti prirucky su uvedené definicie niektorych menej
znamych pojmov. Tieto pojmy sa pouzivaja pri diskusii o
réznych témach v celej prirucke.

4.1. Fajcenie

Udenie dymom znamena pripravu jedla pomocou dymu z

tlejuceho dreva alebo uhlia. Maso a ryby su naj¢astejSie

potraviny, ktoré sa Gdia. MOzete v$ak Gdit aj kérovce, zeleninu,

¢i dokonca syry.

Existuju dva typy udenia — teplé a studené:

+ Teplé Udenie znamena udenie a tepelnu Gpravu jedla
sucasne. Jedlo nie je vystavené priamo tepelnému zdroju
a upravuje sa pomaly pri relativne nizkych teplotach (50 az
80 °C).

+ Studené udenie prebieha pri velmi nizkej teplote (max.
25 °C), aby sa jedlo pocas procesu tepelne neupravilo.
Studené Udenie slizi na aromatizovanie jedla a jeho
konzervaciu.

Ak chcete svoj spotrebi¢ pouzivat na studené Udenie,
potrebujete generator studeného dymu Barbecook.
Toto prisluSenstvo umozriuje udit vetky druhy jedla za
studena v zariadeni Oskar.

4.2. Smalt

Niektoré Casti spotrebic¢a su pokryté vrstvou roztaveného

skla, tiez nazyvaného smalt. Tento smalt chrani zakladny kov

pred koréziou. Smalt je vysokokvalitny materiél: je odolny voci

kor6zii, nedegraduje pri pdsobeni vysokych teplét a ponuka
vel'mi lahkd udrzbu.

Ked'Ze smalt je menej pruzny ako kov, na ktory sa
nanasa, kiusky smaltu sa m6zu pri nespravnom
pouzivani spotrebi¢a odlupovat. Aby ste sa vyhli tomuto
problému, pri montazi smaltovanych ¢asti musite
postupovat opatrne a vzdy musite smalt o$etrovat podla
pokynov v tejto prirucke.

5. MONTAZ SPOTREBICA

5.1. Bezpe€nostné pokyny

+ Odstréarite vSetky obaly.

+ Pri montazi spotrebi¢ nijako neupravujte. Je velmi
nebezpeéné a zakazané upravovat akékolvek Casti
spotrebica.

+ Postupujte vzdy presne podl'a montaznych pokynov.

+ Za spravnu montaz spotrebia zodpoveda pouzivatel. Na
$kody spdsobené nespravnou montazou sa nevztahuje
zaruka.

5.2. Montaz spotrebica

1. Pred pouzitim umiestnite spotrebi¢ na rovny a stabilny
povrch.

2. Zmontujte spotrebi¢ podl'a pokynov na montaznych
vykresoch.

Montazne vykresy najdete v druhej Casti tejto prirucky
(na strane 100) po podrobnom zobrazeni spotrebica.
Pri montazi smaltovanych ¢asti postupujte opatrne.

Na ochranu smaltu v okoli skrutiek pouzite dodané
fibrové podlozky.

Na nastavenie napétia prichytiek v spodnej asti
stredového potrubia potrebujete iba krizovy skrutkovac.
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6. POUZIVANIE SPOTREBICA

Tato pouzivatel'ska prirucka sa tyka r6znych €asti grilu Oskar.
Tu néajdete dalSie informéacie o nastaveni a pouzivani grilu.
Pouzivatel'skd priru¢ku pre gril Oskar S najdete na strane
102. Pouzivatel'sk& priruc¢ka pre gril Oskar M je na strane
108. Nasledujlce sekcie budi pravidelne odkazovat na Casti
tejto prirucky.

7. PRIPRAVA GRILU NA TEPLE UDENIE

Budete potrebovat drevené uhlie, podpalovace (vyhovujice norme
EN 1860-3), dlhu zapalku a nejaku tekutinu, napriklad vodu, vyvar,
vino alebo pivo.

7.1. Aky druh dreveného uhlia mam pouzivat'?

Zapalujte spotrebi¢ vzdy tradi¢nym drevenym uhlim, nikdy nie
briketami. Ked' je spotrebi¢ zapaleny, mozete pridat brikety.
Na zapalenie spotrebi¢a pouzivajte kvalitné uhlie, najlepsie
také, ktoré spifia normu EN 1860-2. Kvalitné drevené uhlie
pozostava z velkych, lesklych kuskov a neuvolfiuje vela
prachu.

Pred uskladnenim vrece s drevenym uhlim dékladne
zatvorte. Drevené uhlie skladujte vzdy na suchom
mieste, neskladujte ho v pivnici.

Drevenym uhlim je mozné naplnif max. 50 % (pozri
prehl'ad nizsSie) misy. Preplnenie misy méze v désledku
extrémneho tepla spdsobit vazne poskodenie grilu.

Typ Maximalna hmotnost

OSKAR S maximalne 1 kg

OSKAR M

maximalne 1,5 kg

Pri grilovani nespalujte drevo, pretoZe teplota sa
privel'mi zvy$i a gril sa poskodi.

7.2. Krok 1: Zapalenie grilu

Pred Gdenim pokrmov je potrebné zapalit oheri v spodnej Casti

grilu. Postupujte nasledovne:

1. Odstrarite z grilu veko (€. 6), zakladnu Cast (€. 5), grilovaci rost

(€. 9 a 10) a panvicu na vyvar (€. 7 a 8).

2. Umiestnite nadobu na popol (€. 2) na podstavec (€. 1).

3. Umiestnite mriezku na drevené uhlie (€. 4) do misky na
drevené uhlie.

. Otvorte otvory na privod vzduchu na podstavci (€. 1).

. Umiestnite niekolko kusov podpalovaca na mriezku. Je
povolené pouzivat iba podpalovace vyhovujice norme EN
1860-3.

6. Na podpal'ovace umiestnite drevené uhlie.

Tipy:

— Uhlie ukladajte do tvaru pyramidy.

— Na zapalenie ohria nepouzivajte prilis vela dreveného
uhlia.

— Dbajte na to, aby ste mali stale pristup k podpalovac¢om.

7. Vezmite dih( zapalku a zapalte podpalovace.

o A

Pri prvom pouziti nechajte gril horiet najmenej 30 minut.
Tym sa z grilu odstrénia zvySky mastnoty z vyrobného
procesu.

Roét zatial' neumiestriujte na gril. Prazdny rost sa méze
dlhodobym zahrievanim deformovat.

VYSTRAHA! Na zapélenie alebo obnovenie horenia
nepouzivajte alkohol ani benzin.

VYSTRAHA! Po¢kajte, kym sa na uhli vytvori tenka
vrstva bieleho popola. Bezne to trva priblizne 15 minut.
8. Drevené uhlie rovnomerne rozlozte na mriezku na uhlie a
zatvorte dvierka v spodnej €asti grilu.

Ak pouzivate drevené uhlie, mdzete ho zapalit' aj
nadobe na zapalovanie uhlia Barbecook. Ked' je
drevené uhlie pripravené, staci ho vysypat z nadoby na
zapalovanie na mriezku na uhlie.

7.3. Krok 2: Zacatie udenia

Ked sa na uhlikoch vytvori tenka vrstva bieleho popola,

mozete zacat Gdit. Pred Gdenim sa uistite, ze teplota nie je

vysSia ako 70 °C.

Postupujte nasledovne:

1. Umiestnite panvicu na vyvar (€. 7 a 8) ,na“ podpery na
spodnom diely zékladnej Casti (5a). Ak chcete, mozete
do panvice na vyvar naliat trochu tekutiny. Zaistite tak
rovnomernejSie rozvadzanie dymu v grile. Panvicu na vyvar
odportic¢ame pouzit' aj v pripade, Ze nechcete pri ideni pridat
vyvar, pretoze vam umozni jednoduchsie regulovat teplotu.

2. Do panvice na vyvar nalejte trochu tekutiny (napriklad vodu,
vyvar alebo vino). Do tekutiny mézete pridaf bylinky na
ziskanie extra arobmy.

3. Prvy grilovaci rost (€. 5b) umiestnite nad panvicu na vyvar a

polozte nan jedlo.

Na rost polozte iba jednu vrstvu jedla a ponechajte

medzi jednotlivymi kusmi dostatoCny priestor.

To umozni dymu a teplu rovnomerne cirkulovat okolo

jedla. Mozete ulozit niekolko rostov na seba. Vyslednu

kvalitu idenia to neovplyvni.

4. Nasadte veko (8. 6) na zakladnu &ast (€. 5), zatvorte dvierka
a nechajte jedlo udit.

7.4. Krok 3: Udrziavanie stabilnej teploty

Po zacati udenia musite udrziavat stabilnu teplotu okolo
70 °C. Vdaka teplomeru vo veku grilu moZete teplotu presne
monitorovat.

7.4.1 Prilis vysoka teplota

1. Zatvorte otvory na privod vzduchu vo veku (€. 6) a na
podstavci (€. 1).

7.4.2 Prili$ nizka teplota

1. Rozduchajte oheri otvorenim otvorov na privod vzduchu vo
veku (€. 6) a na podstavci (€. 1).
2. Ak rozduchanie ohiia nezvysSi teplotu dostato¢ne, pridajte do
ohna trochu dreveného uhlia.
Postupujte nasledovne:
a. Nasad'e si rukavice. Nechaijte si ich na rukéch po¢as
celého postupu.
b. Opatrne zlozte veko (€. 6) z grilu a otvorte dvierka v
zakladnej Casti (€. 5).
c. Do misky na drevené uhlie (€. 3) pridajte trochu
dreveného uhlia.
d. Pouzite dihé klieste a snazte sa nerozvirit popol a
nevytvorit iskry.
e. Zatvorte dvierka v zakladnej ¢asti.
f. PoCkajte, kym sa oheri riadne nerozhori, a polozte veko
(¢. 6) spat na gril.

8. PRIPRAVA GRILU NA STUDENE UDENIE

8.1. Krok 1: Priprava.

1. Napliite generator dymu prachom (nie je su¢astou dodavky).

A\ Do generatora dymu nevkladajte nadmerné mnozstvo
dymového prachu. Spirala/krizky by mali zostat
viditelné. Ak je v dymovom generatore prili$ vela
dymového prachu, opatrne ho zotrite. Netlacte dymovy
prach do generatora dymu ani netraste grilom.

2. Do generatora studeného dymu vlozte ¢ajovu svieCku

a zapalte ju.

3. Pockajte, kym dymovy prach nezacne tliet.

4. Vyberte €ajovu sviecku.

5. Generator studeného dymu polozte do spodnej ¢asti rostu

na drevené uhlie (€. 4).

Pred studenym Gdenim musite maso a ryby vzdy
nalozit.
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8.2. Krok 2: Udrziavanie stabilnej teploty

Pri studenom udeni by teplota nemala prekrocif 25 °C.

Studené udenie nie je vhodné vykonavat pocas teplych
dni, kedy je okolita teplota prili§ vysoka.

Pravidelne kontrolujte, ¢i dymovy prach stale tlie. Ak nie,
mozete ho znova zapalit pomocou flambovace;j pistole
alebo zapal'ovaca na sviecky.

9. UZITOCNE TIPY NA TEPLE UDENIE

9.1. Pridavanie aromy pomocou udiacich lupienkov

9.1.1 Udiace lupienky/tdiace klatiky

Ak chcete svojmu jedlu pridat extra aromu, mbZete do ohria
pridaf adiace lupienky alebo klatiky. Lupienky mézete pouzit
dvoma spdsobmi:
+ Namodte ich do vody na 30 minGt, nechajte ich odkvapkaf
a rozlozte ich na drevené uhlie. Udiace klatiky by sa
mali namacat 1 hodinu. Namoc¢ené Udiace klatiky vzdy
umiestnite priamo na drevené uhlie.
+ Zabalte lupienky do vrecuska z alobalu, vrecusko
poprepichujte vidlickou a umiestnite ho na drevené uhlie.
Nezalezi, ktory sposob pouzijete, avSak nikdy nevkladajte
lupienky alebo klatiky skor, ako je drevené uhlie pokryté tenkou
vrstvou bieleho popola. V opaénom pripade za¢ni horiet.
Barbecook ponika mnoho réznych typov Gdiacich lupienkov a
klatikov.

9.1.2 Udiace dosky

Na zvyraznenie chuti jedla mézete pouzit aj idiace dosky.

— Udiace dosky namoéte najskér na 1 hodinu do vody. Potom
ich nechajte niekolko minGt vyschnut.

— Dosky umiestnite na rost (¢. 9 alebo 10) eSte pred pridanim
jedla. Pockajte, kym spodna ¢ast dosky zacne menit farbu.
Otocte dosku a polozte jedlo na odfarbenu stranu.

— Doska sa pocas udenia zdeformuje. Je to normalne a
nebude to mat ziadny vplyv na jedlo.

Ak doska Uplne séernie, nepouzivajte ju.

9.2. Zachovanie $tavy v jedle

Ak chcete zachovat pokrm pri dlh§om udeni §tavnaty,

pred za¢atim Udenia pridajte do panvice na vyvar trochu

tekutiny (vodu, vyvar, vino alebo pivo). Po¢as Gdenia panvicu

pravidelne kontrolujte a v pripade potreby do nej doplrite

tekutinu.

Postupujte nasledovne:

1. Otvorte dvierka grilu (€. 5).

2. Opatrne nalejte tekutinu do panvice na vyvar (€. 8)
pomocou lievika alebo nadoby s vypustnym hrdlom.

3. Zatvorte dvierka grilu (€. 5).

9.3. Zdvihanie veka

Po zacati idenia sa snazte veko zdvihat ¢o najmene;j. Pri
kazdom zdvihnuti veka unikéa teplo a dym, ¢o ma za nasledok
prediZenie &asu pripravy jedla. Ak potrebujete veko zdvihnit,
vzdy ho zdvihajte naklonenim na stranu namiesto zdvihania
rovno nahor. Zdvihnutim veka rovno nahor dochadza k
prudeniu vzduchu vo vnutri grilu, o m6ze mat za nésledok
zvirenie popola na jedlo. To plati iba pre teplé Gdenie.

9.4. Pouzivanie spotrebica na grilovanie

Spotrebi¢ moézete pouzit ako Standardny gril — staci, ak jedlo

neodclonite od dreveného uhlia pomocou panvice na vyvar.

Postupujte nasledovne:

1. Zapélte gril tak, ako je opisané v Casti 7.2 Zapalenie grilu.

2. Umiestnite grilovaci rost (¢. 9 alebo 10) na podpery (€. 5a
alebo 5b). Uistite sa, zZe okraj rostu je bezpe¢ne usadeny na
podperéach.

3. Polozte jedlo na grilovaci rost.

10. UDRZBA GRILU

10.1. Odstranovanie popola

Po kazdom pouZiti odpora¢ame odstranit' popol.

Vd'aka nadobe na popol je &istenie velmi rychle (&. 2).

Postupujte nasledovne:

1. Nechajte gril Gplne vychladnut.

2. Vyberte zakladn( ¢ast (&. 5) z podstavca (6. 1).

3. Vyberte mriezku na drevené uhlie (¢. 4) a zmette popol z
misky na drevené uhlie (¢. 3) do vedra.

4. Vyberte nadobu na popol (€. 2) zo zakladnej Casti (€. 1) a
vysypte zvySok popola do vedra.

10.2. Cistenie misky a rostov

Misku na drevené uhlie (€. 3), grilovacie rosty (€. 9 a 10) a
mriezku na drevené uhlie (€. 4) odporu¢ame po kazdom pouziti
vydistit pomocou prislugenstva Barbecook.

Krazky a rosty mozete tiez vycistit pomocou jemného
Cistiaceho prostriedku alebo sody bikarbony. Na Cistenie
tychto Casti nikdy nepouzivajte Cistiace prostriedky na
rary.

Aby ste zabranili tvorbe hrdze, skladujte zariadenie na
suchom mieste.

10.3. Cistenie panvice na vyvar a zakladnej éasti

Panvicu na vyvar (¢. 8), podstavec (¢. 1) a zakladnu cast (€. 5)

(vnatornu a vonkajsiu stranu) odporia¢ame vygistit po kazdom

pouziti.

+ Na Cistenie jednotlivych €asti pouzite vodu s jemnym
Cistiacim prostriedkom a mékku Spongiu alebo handri€ku.

- Casti potom oplachnite.

10.4. Cistenie veka

Veko (&. 6) sa mOze pri udeni mierne znedistit.

Aby sa zabranilo usadzovaniu negistét, odpora¢ame vygistit

vnutornu stranu veka po kazdom pouZziti.

Postupujte nasledovne:

1. Pockajte, kym veko trochu vychladne. Malo by byt stale
teplé, ale nie prili§ horlce, aby ste ho mohli uchopit.

2. Vnutornu stranu veka utrite papierovymi utierkami alebo ho
umyte vodou a jemnym ¢istiacim prostriedkom.

10.5. Skladovanie spotrebi¢a

Po kazdom pouziti spotrebi¢ skladujte na suchom mieste
(v interiéri, pod pristreskom atd’.).

Pred uskladnenim spotrebica sa uistite, Ze je Uplne
suchy. Zabranite tak tvorbe hrdze.

10.6. Udrzba smaltovanych, antikorovych, chrémovanych
a praskovo lakovanych ¢asti

Spotrebi¢ je vyrobeny z dielov zo smaltu, nehrdzavejlcej ocele
a praskovo lakovanych dielov. Kazdy material vyZaduje inu
udrzbu:

Material Ako udrziavat' tento material

Smalt + Nepouzivajte ziadne ostré
predmety a neudierajte
spotrebiom o tvrdé povrchy.

+ Pokial' je spotrebi¢ este horuci,
zabrarite jeho kontaktu so
studenymi tekutinami.

+ Mbzete pouzivat kovové Spongie a
abrazivne Cistiace prostriedky.
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Nehrdzavejuca ocel' | = Nepouzivajte agresivne,
abrazivne alebo kovové Cistiace
prostriedky.

« Pouzivajte jemné Cistiace
prostriedky a nechajte ich posobit
na ocel.

+ Pouzivajte makku Spongiu alebo
handri¢ku.

+ Po vycisteni spotrebi¢ dékladne
oplachnite a pred uskladnenim ho
nechajte Uplne vyschnut.

Praskovo lakované + Nepouzivajte ostré predmety.

diely Pouzivajte jemné Cistiace
prostriedky a makku Spongiu alebo
handri¢ku.

+ Po vycisteni spotrebi¢ dokladne
oplachnite a pred uskladnenim ho
nechajte Uplne vyschnut.

Poskodenie, ktoré vznikne v désledku nedodrzania
tychto pokynov, sa povazuje za nedostato¢nu Gdrzbu a
nevztahuje sa nar zaruka.
Pod podrobnym zobrazenim spotrebi¢a (druha ¢ast
prirucky na strane 100) mézete vidiet zoznam véetkych
dielov, ktoré su su¢astou vasho spotrebita. Tento zoznam
obsahuje symbol, ktory popisuje material, z ktorého je
vyrobeny kazdy diel, a pomocou ktorého mozete zistit, ako
udrziavat konkrétny diel.
V zozname dielov sa pouZivaju nasledujiuce symboly:

Symbol Material
o Smalt
A Chrém
[ | Nehrdzavejuca ocel
* Praskovo lakované diely

10.7. Objednavanie nahradnych dielov

Diely, ktoré su vystavené plameriu alebo intenzivnemu teplu,
bude z ¢asu na ¢as potrebné vymenit.
Ako objednat nadhradné diely:
1. Njdite referenné Cislo pozadovaného dielu. V druhej Casti
tejto prirucky
a na www.barbecook.com sa
pod podrobnymi vykresmi nachadza zoznam vSetkych
referenCnych Cisel.

Ak ste svoj spotrebi¢ zaregistrovali online, spravny
zoznam sa zobrazi automaticky.
2. Objednaijte si nahradny diel vo svojej predajni. Mézete si

objednat diely, na ktoré sa vzfahuje zaruka, aj diely, na ktoré

sa zaruka nevztahuje.
11. ZARUKA

11.1. Pokryté

Na vas spotrebi¢ sa vztahuje dvojroéna zaruka, ktora zacina
plynat od datumu nakupu. Tato zaruka sa vztahuje na vSetky
vyrobné chyby, pokial':

+ Ste svoj spotrebi¢ pouzivali, namontovali a udrziavali
podla pokynov v tejto priru¢ke. PoSkodenie spdsobené
nespravnym pouzitim, nespravnou montazou alebo
nespravnou udrzbou sa nepovazuje za vyrobnu chybu.

+ Mozete predlozit uctenku a jedinecné sériové Cislo
svojho spotrebica. Toto sériové Cislo pozostava
z0 16 Cislic. Sériové Cislo je uvedené:

— v tejto prirucke
— na obale spotrebia
— na spodnej ¢asti nohy spotrebica.

+ Oddelenie kvality spolo¢nosti Barbecook potvrdi, ze diely
su chybné a Ze sa ukazali ako chybné pri normalnom
pouzivani, spravnej montazi a spravnej udrzbe.

Ak niektord z tychto podmienok nie je splnend, zaruka sa na

vas nevztahuje. Zaruka sa vo v8etkych pripadoch obmedzuje

na opravu alebo vymenu chybnych dielov.

11.2. Nepokryté

Zaruka sa

nevztahuje na nasledujuce $kody a chyby:

+ Bezné opotrebenie (hrdza, deformécia, zmena farby
atd.) ¢asti, ktoré st priamo vystavené plameriu alebo
intenzivnemu teplu. Tieto diely bude z ¢asu na €as potrebné
vymenit.

+ Vizualne nezrovnalosti, ktoré st neodmyslitelnou sucastou
vyrobného procesu. Tieto nezrovnalosti sa nepovazuju za
vyrobné chyby.

+ VSetky Skody spésobené nedostato¢nou udrzbou,
nespravnym skladovanim, nespravnou montazou alebo
Upravami vopred namontovanych dielov.

+ VSetky Skody spésobené nespravnym pouzitim spotrebica
(pouzitie, ktoré nie je v stlade s pokynmi uvedenymi v tejto
prirucke, pouzitie na komeréné Gcely, pouzitie ako ohnisko
atd.).

+ VSetky nasledné Skody spdsobené neopatrnym alebo
nespravnym pouzitim spotrebica.

+ Hrdza alebo zmena farby v désledku vonkajSich faktorov,
pouzitia agresivnych Cistiacich prostriedkov, vystavenia
chléru atd. Tato $koda sa nepovaZuje za vyrobna chybu.
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LT - NAUDOJIMO NURODYMAI

1. UZREGISTRUOKITE |SIGYTA PRIETAISA

Dekojame, kad jsigijote kepsning Barbecook.

Tikimeés, kad jums patiks ja naudotis ir Salia jos Sauniai

praleisite laikg! Vertéty uzregistruoti savo kepsning internetu,

kad galétuméte pasinaudoti daugybe privalumy.

- Galésite naudotis iSsamiais internetu pasiekiamais naudojimo
nurodymais: taip suzinosite daugybe naudingy dalyky apie
naujajj prietaisa.

- Suteiksime jums asmeninj naudotojo aptarnavima;: tai reiskia,
kad galésite greitai ir lengvai rasti ir uzsisakyti reikalingas
pakaitines dalis. Taip gausite didziausig naudg i$ garantinio
aptarnavimo.

- Gausite naujausig informacijg apie gaminiy atnaujinimus.

- Suzinosite daug naujy patarimy ir gudrybiy.

Daugiau informacijos apie prietaiso registravimg pateikta
www.barbecook.com.

Barbecook gerbia jusy privatuma. Jusy duomenys
niekada nebus parduodami, platinami ar perduodami
treCiosiomis Salimis.

2. APIE S) NURODYMUY LEIDIN]

§;j leidinj sudaro dvi dalys.

1 dalyje pateikiami bendro pobudzio nurodymai dél montavimo,
naudojimo, priezitros ir garantijos.

2 dalyje (prasidedancioje 100 puslapyje) pateikiamos
iliustracijos, daliy sgra8ai ir surinkimo brézZiniai.

m Jei yra iliustracija, skirta konkreciam leidinyje esan¢iam
nurodymui, tai bus parodyta Sia pieStuko piktograma.

3. SAUGOS NURODYMAI

Perskaitykite visus nurodymus prie$ naudodamiesi prietaisu.
Visada kruop$¢iai laikykités nurodymy. Sumontavus ar
naudojant prietaisg nesilaikant nurodymuy, gali kilti gaisras ir
bati padaryta materialiné zala.

Garantija netaikoma zalai, atsiradusiai nesilaikant
nurodymy (neteisingas surinkimas, netinkamas
naudojimas, netinkama priezidra ir kt.).

JSPEJIMAS! Pasirapinkite, kad $alia kepsninés nebaty vaiky
ir naminiy gyvany.

JSPEJIMAS! Si kepsniné labai jkaista:

nebandykite jos perkelti, kai yra naudojama.

Naudokite tinkamas apsaugos priemones, jei reikia liesti
karstas dalis.

Laikykite degias medziagas, degius skyscius ir galinius
iSsilydyti daiktus saugiu atstumu nuo prietaiso, kai jis
naudojamas.

JSPEJIMAS! Nenaudokite denatiiruoto alkoholio, benzino

ar kity degiy skysciy prietaisui jkurti arba uzkurti i$ naujo!
Naudojami degtukai turi atitikti

EN 1860-3 standarta!

|SPEJIMAS! Nepradékite kepti, kol anglis dar nepasidengusi
peleny sluoksniu. Paprastai tam reikia mazdaug 15 minuciy
(3c pav.).

Nepalikite kepsninés be priezitros, kai ji naudojama.
Naudodamiesi prietaisu netoliese turékite kibirg vandens ar
smélio, ypac labai karstomis dienomis ir kai sausa.
Nenaudokite patalpose! Prietaisg naudokite tik lauke. Jei
prietaisg naudosite patalpose (net jei tai garazas, uzdara
erdve ar pasiure), rizikuojate apsinuodyti anglies monoksidu.
Rinkdami vietg, atsizvelkite j Siuos dalykus:

Prietaisg pastatykite bent trijy metry atstumu nuo pastato,
atviroje vietoje, kur gera oro apykaita.

Nestatykite kepsninés po statinio dalimi (verandoje,
pastogeéje ir pan.) ar po lapija.

Statykite prietaisg ant lygaus, stabilaus pavirSiaus.
Nestatykite prietaiso ant judancios transporto priemoneés
(valties, priekabos ir pan.).

4. DAZNAI VARTOJAMOS SAVOKOS

Sioje leidinio dalyje pateikiami kai kuriy maziau zinomy sgvoky
apibrézimai. Sios sgvokos vartojamos Sioje instrukcijoje
aptariant jvairias temas.

4.1. Rukymas

Maistas rakomas ant jo skleidZiant dUmus nuo rusenancios

medienos ar anglies. Mésa ir Zuvis yra dazniausiai rakomas

maistas, taciau taip pat galite rokyti veZiagyvius, darzoves ir

net sdrius.

Yra du rakymo budai: karstas ir Saltas rikymas.
Karstas rikymas — tai maisto rakymas ir kepimas vienu
metu. Maistas néra tiesiogiai veikiamas kars¢io Saltinio ir
létai kepa santykinai Zemoje temperaturoje (50—80°C).
Saltas rikymas — tai maisto rakymas labai Zemoje
temperataroje (iki 25°C), kad jis nei$kepty. Saltas rakymas
naudojamas maistui suteikti specifinj skonj ir jj i§saugoti.

Jei norite savo prietaisg naudoti Saltam rakymui, jums
reikia Barbecook $alty dimy generatoriaus. Taip Oskar
jrenginyje galésite Saltai rukyti jvairiausig maista.

4.2. Emalis

Kai kurios prietaiso dalys yra padengtos lydyto stiklo sluoksniu,
vadinamuoju emaliu. Sis emalis apsaugo po juo esantj metalg
nuo korozijos. Emalis yra labai kokybiSka medziaga: atspari
korozijai, nesuyra veikiant aukstai temperatarai, be to, jg labai
lengva prizidreti.

Kadangi emalis yra ne toks lankstus, kaip metalas, kurj
jis dengia, emalio gabaleliai gali atskilti, jei prietaisas bus
naudojamas neteisingai. Kad iSvengtuméte Sios
problemos, turite bati atsargis montuodami emaliuotas
dalis. Be to, emalj turite nuolat prizitréti vadovaudamiesi
Siame leidinyje pateiktais nurodymais.

5. PRIETAISO SURINKIMAS

5.1. Saugos nurodymai

Nuimkite visas pakavimo medziagas.

Surinkdami prietaisg nieko jame nekeiskite. Negalima daryti
jokiy prietaiso daliy pakeitimy: tai labai pavojinga.

Visada kruop$ciai laikykités surinkimo nurodymy.
Naudotojas pats atsako uz teisingg prietaiso surinkimg.
Garantija negalios, jei zala padaryta dél netinkamo
surinkimo.

5.2. Prietaiso surinkimas

1. Prie§ naudodami prietaisg padekite ant lygaus ir stabilaus
pavirSiaus.

2. Surinkite prietaisg taip, kaip parodyta surinkimo bréziniuose.
Surinkimo brézinius rasite antroje Sios instrukcijos dalyje
( 100 puslapyje), po iSpléstinio prietaiso vaizdo.

Surinkdami emaliuotas dalis bakite atsargts. Naudokite
pateiktas pluosto poverzles, kad apsaugotumete emal
Salia varzty.

Tereikia kryzminio atsuktuvo, kad sureguliuotuméte
centrinio vamzdzio apacioje esanciy spaustuky jtempius.

6. PRIETAISO NAUDOJIMAS

Siame leidinyje aptariamos jvairios Oskar dalys. Cia rasite
daugiau informacijos apie prietaiso surinkimg ir naudojima.
Nurodymai, skirti Oskar S, yra 102 puslapyje, o skirti Oskar
M — 108 puslapyje . Tolesniuose skyriuose bus daznai
minimos jvairios Sio nurodymy leidinio dalys.

7. PRIETAISO PARUOSIMAS KARSTAM RUKYMUI

Reikes medzio anglies, jdegtuky (atitinkanciy EN 1860-3), ilgo
degtuko ir Siek tiek skyscio — vandens, sultinio, vyno, alaus ar pan.
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7.1. Kokios rusies medzio anglj reikéty naudoti?

Prietaisg visada kurkite tradicine medzio anglimi, o ne briketais.

Prietaise uzsikdrus ugniai, galite déti briketus. Prietaisg

kurkite tik geros kokybés anglimi, geriausia rinktis EN 1860-2
standarto anglj. Kokybiskos anglies gabalai blna dideli, blizgus
ir daug nedulka.

Tinkamai uzdarykite anglies maiSg prie$ padédami jj iki
kito naudojimo. Anglj visada laikykite sausoje vietoje,
nelaikykite anglies rasyje.

Iki 50% dubens (Zr. apzvalgg zemiau) galima prikrauti
anglies. Per gausiai pripildZius dubenj kepsniné gali bati
rimtai sugadinta dél itin didelio karscio.

Tipas Didz. svoris
OSKAR S iki 1 kg
OSKAR M iki 1,5 kg

Kepsninéje nedeginkite medienos, nes temperatira taps
per auksta ir sugadins kepsnine.

7.2. 1 zingsnis: uzdekite prietaisg

PrieS rukydami bet kokj maista, turite uzkurti ugnj prietaiso
apacioje. Darykite taip:
1. Nuimkite nuo prietaiso dangtj (Nr. 6), korpusg (Nr. 5), groteles
(Nr. 9:ir 10) ir sultinio indg (Nr. 7 ir 8).
. |statykite peleny indg (Nr. 2) j pagrindg (Nr. 1).
. |dékite anglies tinklelj (Nr. 4) j anglies duben;.
. Atidarykite oro tiekimo angas pagrinde (Nr. 1).
. Ant medzio anglies tinklelio padékite kelis jdegtukus.
Naudojami jdegtukai turi atitikti EN 1860-3 standarta.
. Padenkite jdegkukus anglimi.
Patarimai:
- Sudékite anglj piramidés forma.
- Nenaudokite per daug anglies ugniai uzdegti.
- Jsitikinkite, kad jdegtukai vis dar pasiekiami.
. Uzdekite jdegtukus ilgu degtuku.

ahwnN

(0]

~

Pirma kartg naudodami prietaisg, turite leisti jam degti
30 minuciy. Taip i$ prietaiso bus pasalinti visi like
gamykliniai tepalai.

B>

Dar nedékite groteliy ant prietaiso. TuCios grotelés gali
deformuotis, jei per ilgai bus ant ugnies.

JSPEJIMAS! Nenaudokite alkoholio ar benzino
ugniai jkurti arba uzkurti i$ naujo.

JSPEJIMAS! Nepradékite karsto rakymo, kol anglis dar

nepasidengusi peleny sluoksniu. Paprastai tam reikia

mazdaug 15 minuciy.

8. Tolygiai paskleiskite anglis ant anglies tinklelio ir uzdarykite
apatinio prietaiso ziedo dureles.

> B P

Jei naudojate anglj, jg uzdegti galite ir Barbecook
anglies jdegiklyje. Kai anglis bus paruosta, tiesiog
iSpilkite jg i$ anglies jdegiklio ant anglies tinklelio.

7.3. 2 zingsnis: pradékite rukyti

Kai anglis bus padengta plonu balty peleny sluoksniu,

galite pradéti rakyti. Prie$ pradédami rakyti jsitikinkite, kad

temperatlra yra ne aukStesné kaip 70°C.

Darykite taip:

1. Uzdékite sultinio indag (Nr. 7 ir 8) ,ant” laikikliy, esanciy ant
apatinio ziedo ant korpuso (5a). Jei norite, j sultinio indg
galite jpilti Siek tiek skyscio. Tai uztikrins lengvesnj dimy
pasiskirstyma jrenginyje. Net jei rukydami nenaudojate
sultinio, rekomenduojame jdeti sultinio inda, nes taip galésite
lengviau reguliuoti temperatara.

2. ] sultinio indg jpilkite Siek tiek skysc€io (pvz., vandens, sultinio
ar vyno). Taip pat paskaninimui j skystj galite pridéti Zoleliy.

3. Uzdékite pirmasias kepimo groteles (Nr. 5b) vir$ sultinio indo
ir padékite maistg ant groteliy.

Ant groteliy maistg dékite tik vienu sluoksniu ir palikite

pakankamai erdves tarp maisto gabaly. Taip dumai ir

Siluma galés tolygiai cirkuliuoti aplink maista. Galite

sudeti keletg groteliy vienas ant kity. Tai neturés jtakos

rezultatui.

4. Uzdekite dangtj (Nr. 6) ant korpuso (Nr. 5), uzdarykite
dureles ir palikite maistg rakytis.

7.4. 3 zingsnis: palaikykite pastovia temperatura

Pradeéje rukyti, turite palaikyti mazdaug 70°C temperatira.
Dangtyje esantis termometras leidzia stebéti temperatira.

7.4.1 Per auksta temperatira
1. Uzdarykite oro tiekimo angas dangtyje (Nr. 6) ir pagrinde
(Nr. 1).

7.4.2 Per zema temperatiira

1. Padidinkite oro tiekimg ugniai atidarydami oro tiekimo angas
dangtyje (Nr. 6) ir pagrinde (Nr. 1).
2. Jei puciant org j ugnj temperatira nepakyla pakankamai, j
ugnj jdékite medzio anglies.
Darykite taip:
a. Uzsimaukite pirstines. Mavekite jas visos procediros
metu.
b. Atsargiai nuimkite dangtj (Nr. 6) nuo prietaiso ir atidarykite
korpuso dureles (Nr. 5).
c. | anglies dubenj (Nr. 3) jdékite daugiau medzio anglies.
d. Naudokite Znyples ilgomis rankenomis ir stenkités
nesujudinti peleny bei nesukelti ZieZirby.
e. Uzdarykite korpuso dureles.
f. Palaukite, kol ugnis stipriai jsidegs, tada vél uzdékite
dangtj (Nr. 6) ant prietaiso.

8. E’RIETAISO_PARUOQIMAS
SALTAM RUKYMUI

8.1. 1 Zingsnis: Salto rukymo pradzia.

1. Pripildykite dimy generatoriy rikymo pjuveny (j komplektg
nejeina).

Nedékite j dumy generatoriy per daug rakymo pjuveny.
Spiralé/ziedai turi likti matomi. Jei dumy generatoriuje
per daug rikymo pjuveny, galite jas kruop&ciai
nubraukti. Nestumkite rakymo pjuveny j dimy
generatoriy ir nekratykite prietaiso.
2. ] Salty dumy generatoriy jdékite arbatine Zvake
ir jg uzdekite.
3. Palaukite, kol raikymo pjuvenos pradés smilkii.
4. ISimkite Zzvake.
5. Padékite Salty dumy generatoriy ant anglies tinklelio (Nr. 4)
apacios.

Meésa ir Zuvis visada turi biti stidyta prie$ $altai rakant.

8.2. 2 Zingsnis: pastovios temperatiiros palaikymas
Rikant Saltai, temperatara turi bati ne didesné kaip 25°C.

KarStomis dienomis negalima $altai rokyti, nes lauko
temperatdra yra per auksta.

Reguliariai tikrinkite, ar raikymo pjuvenos tebesmilksta.
Jei ne, galite jas vél jkurti virtuviniu ugnies pustuvu arba
zvakiy zZiebtuvéliu.

9. NAUDINGI KARSTO RUKYMO PATARIMAI

9.1. Skonio pridéjimas naudojant rikymo drozles

9.1.1 Rukymo drozlés / rikymo gabaliukai

Jei norite maistui suteikti papildomo skonio, j ugnj galite jdéti
rakymo drozliy / rikymo gabaliuky. DroZles galite naudoti
dviem budais:
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30 minuciy mirkykite raikymo drozles vandenyje, nupilkite
vanden;j ir uzbarstykite jas ant anglies. Rukymo gabaliukus
reikéty mirkyti 1 valandg. Jmirkytus rakymo gabaliukus
visada reikia déti tiesiai ant medzio anglies.
Jdékite drozles j aliuminio folijos maiSelj, subadykite maiselj
Sakute ir padékite maiselj ant anglies.
Kurj budg bepasirinksite, niekada nedekite drozliy ar gabaliuky,
kol anglis dar nepasidengusi plonu balty peleny sluoksniu, nes
kitaip jie nepradés degti. Barbecook sitlo daugybe skirtingy
rakymo droZliy.

9.1.2 Rukymo lentos

Norédami maistui suteikti papildomo skonio, taip pat galite

naudoti radkymo lentas.

- Prie$ naudojima rakymo lentas 1 valandg pamirkykite
vandenyje. Po to skirkite kelias minutes lentoms nuvarveéti.

- Prie§ dédami maistg, padékite lentas ant groteliy (Nr. 9 arba
10). Palaukite, kol pradés keistis lentos apacios spalva.
Apverskite lentg ir padékite maistg ant spalvg pakeitusios
pusés.

- Rukymo metu lenta deformuosis. Tai normalu ir neturés jtakos
rezultatui.

Jei lenta pasidaro visi$kai juoda, jos naudoti
nebegalima.

9.2. Maisto drégnumo palaikymas

Kad ilgesnj laikg rikomas maistas iSlikty drégnas, pradédami
rakyti j sultinio indg jpilkite skys€io (pvz., vandens, sultinio,
vyno ar alaus). Rokydami vis apzitrékite indg ir, jei reikia,
ipilkite daugiau skyscio.
Darykite taip:
1. Atidarykite korpuso dureles (Nr. 5).
2. Atsargiai supilkite skystj j sultinio indg (Nr. 8)

naudodami piltuvg arba indg su snapeliu.
3. Uzdarykite korpuso dureles (Nr. 5).

9.3. Danggéio pakélimas

Pradéje rukyti, turétuméte kuo maziau kilnoti dangtj. Kiekvieng
kartg pakélus dangtj, prarandama Siluma ir diimai, todél
norimam rezultatui pasiekti prireiks daugiau laiko. Jei reikia
pakelti dangtj, visada kelkite jj j Sona, o ne tiesiai aukstyn. Jei
pakelsite dangtj tiesiai j virSy, prietaise sudarysite oro srautg, o
tai reiSkia, kad pelenai gali pakilti ir patekti ant jusy maisto. Tai
aktualu tik atliekant karstg rakyma.

9.4. Prietaiso naudojimas kaip kepsninés

Prietaisg galite naudoti kaip jprastg kepsnine: tereikia neatskirti

maisto nuo anglies sultinio indu. Darykite taip:

1. Uzdekite prietaisg, kaip aprasyta skyriuje ,,7.2 Prietaiso
uzdegimas*.

2. Uzdekite groteles (nr. 9 arba 10) ant atraminiy laikikliy,
esanciy ant korpuso (nr. 5a arba 5b). |sitikinkite, kad groteliy
kra$tas tvirtai remiasi j atraminius laikiklius.

3. Padékite maistg ant groteliy.

10. PRIETAISO PRIEZIURA

10.1. Peleny pasSalinimas (taikoma tik karStam rukymui)

Rekomenduojame pelenus pasalinti po kiekvieno naudojimo.

Tai galite greitai padaryti naudodami peleny indg (nr. 2).

Darykite taip:

1. Palikite prietaisg visiSkai atvésti.

2. Nuimkite korpusg (nr. 5) nuo pagrindo (nr. 1).

3. Nuimkite anglies tinklelj (nr. 4) ir nubraukite pelenus i$
anglies dubens (nr. 3) j kibira.

4. Nuimkite peleny indg (nr. 2) nuo pagrindo (nr. 1) ir supilkite
peleny liku€ius j kibirg.

10.2. Dubens ir groteliy valymas

Rekomenduojame po kiekvieno naudojimo iSvalyti angliy dube-

nj (nr. 3), groteles (nr. 9 ir 10) ir anglies tinklelj (nr. 4) naudojant
Barbecook prieda.

R  Ziedus ir groteles taip pat galite valyti Svelniu plovikliu
arba natrio bikarbonatu. Siy daliy valymui niekada
nenaudokite orkaités valikliy.

Kad iSvengtuméte radziy susidarymo, prietaisg laikykite
sausoje vietoje.

10.3. Sultinio indo ir korpuso valymas

Rekomenduojame po kiekvieno naudojimo iSvalyti sultinio indg
(nr. 8), pagrindg (nr. 1) ir korpusa (nr. 5) (i$ vidaus ir iSorés).
Dalims valyti naudokite vandenj su Svelniu plovikliu ir
minksStg kempine ar Sluoste.
Nuplaukite dalis.

10.4. Dang¢io valymas

Rakant dangtis (nr. 6) gali bati Siek tiek susitepti.

Kad iSvengtuméte sankaupy susidarymo, rekomenduojame po

kiekvieno panaudojimo iSvalyti danggio vidy.

Darykite taip:

1. Palaukite, kol dangtis Siek tiek atves. Jis vis tiek turéty bati
Siltas, bet ne per karstas (kad galétumeéte laikyti).

2. Nusluostykite dangg€io vidy popieriniais ranksluosciais arba
nuvalykite vandeniu ir Svelniu plovikliu.

10.5. Prietaiso laikymas

Po kiekvieno naudojimo prietaisg perkelkite j sausa vieta
(patalpa, po stogu ir pan.) ir ten laikykite.

‘ Jei prietaiso kurj laikg nenaudosite, pasirupinkite, kad jis
baty visiSkai sausas. Taip jis nepradés rudyti.

10.6. Emaliuoty, nerudijanéio plieno, chromuoty
ir milteliniu budu dazyty daliy priezitra

Prietaisg sudaro emaliuotos, nertdijancio plieno, chromuotos
ir milteliniu bodu dazytos dalys. Kiekvieng medziagg reikia
priziareti kitaip:

Material Kaip priziuréti Sig medziaga

Emalis Nenaudokite astriy daikty ir
netrinktelékite prietaiso j kietus
pavirSius.

Venkite sglyc€io su Saltais
skysciais, kol prietaisas tebéra
karstas.

Galite naudoti metalines kempines

ir abrazyvines valymo priemones.

Neradijantis plienas Nenaudokite agresyviy,
abrazyviniy ar metaliniy valymo
priemoniy.

Naudokite Svelnias valymo
priemones ir palikite jas kuriam
laikui ant plieno.

Naudokite minkstg kempine

ar Sluoste.

Jei prietaiso kurj laikg nenaudosite,
iSvale jj gerai nuplaukite ir palikite
visiskai iSdziati.

Padengta milteliniais
dazais

Nenaudokite astriy daikty.
Naudokite Svelnias valymo
priemones ir minkStg kempine

ar Sluoste.

Jei prietaiso kurj laikg nenaudosite,
iSvale jj gerai nuplaukite ir palikite
visiSkai iSdziati.

Zala, atsiradusi nesilaikant $iy nurodymy, laikoma prasta
priezidra ir tokiu atveju garantija negalioja.
Po iSpléstiniu prietaiso vaizdu (antrojoje Sio leidinio
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dalyje, 100 puslapyije) galite perziuréti visy jusy prietaiso
daliy saraa. Siame sarase yra ir simboliai, nurodantys
kiekvienos dalies medziaga, todél juo naudodamiesi galite
iSsiaiskinti, kaip priziaréti konkrecig dal;.

Daliy sarase naudojami Sie simboliai:

Simbolis Medziaga
[ ) Emalis
A Chromas
| Neridijantis plienas
* Padengta milteliniais dazais

10.7. Pakaitiniy daliy uzsakymas

Ugnies ar stipraus kars€io veikiamas dalis reikés kartkartémis

pakeisti.

Kaip uzsisakyti pakaitines dalis:

1. Susiraskite reikalingos dalies numerj. Antrojoje Sio leidinio
dalyje po iSpléstinio vaizdo ir adresu www.barbecook.com
yra visy daliy numeriy sarasas.

Jei savo prietaisg uzregistravote internetu, teisingas

sgrasas bus rodomas automatiskai.

2. Uzsisakykite atsargine dalj mazmenininko prekybos vietoje.
Galite uzsisakyti ir tas dalis, kurioms taikoma garantija, ir
tas, kurioms ji netaikoma.

11. GARANTIJA

11.1. Kg apima

Jisy prietaisui taikoma 2 mety garantija nuo pirkimo datos. Si

garantija taikoma visiems gamykliniams defektams, jei:

+ Savo prietaisg naudojote, surinkote ir priziaréjote taip, kaip
nurodyta $ioje instrukcijoje. Zala, atsiradusi dél netinkamo
naudojimo, neteisingo surinkimo ar netinkamos prieziuros,
nelaikoma gamykliniu defektu.

+ QGalite pateikti savo prietaiso kvitg ir unikaly serijos
numerj. Sj serijos numerj
sudaro 16 skaitmeny. Serijos numeris nurodytas:

- Sioje instrukcijoje
- ant prietaiso pakuotés
- ant prietaiso apacios

« Barbecook kokybeés skyrius nustatys, ar dalys yra
nekokybiSkos ir ar jos sugedo prietaisg jprastai naudojant,

Jei bent viena i$ Siy sglygy nebus jvykdyta, garantija negalios.

Visais atvejais garantinis aptarnavimas apsiribos nekokybisky

daliy sutaisymu arba pakeitimu.

11.2. Ko neapima

Pazeidimai ir defektai, kuriy garantija neapima:

+ Normalus ugnies ar didelio karscio tiesiogiai veikiamy
daliy nusidévéjimas (surtdijimas, deformavimasis, spalvos
pasikeitimas ir kt.). Sias dalis kartkartémis reikes pakeisti.

+ I8vaizdos trikumai, kuriy atsiradimas neiSvengiamas
gamybos proceso metu. Tokie trikumai nelaikomi
gamykliniais defektais.

+ Visa zala, kurios priezastis yra nepakankama priezitra,
netinkamas laikymas, neteisingas surinkimas ar i$ anksto
surinkty daliy pakeitimai.

+ Visi pazeidimai, kuriy priezastis yra netinkamas prietaiso
naudojimas (jo naudojimas nesilaikant instrukcijoje pateikty
nurodymy, naudojimas komerciniais tikslais, naudojimas
kaip ugniakuro ir pan.).

+ Visi pazeidimai, kuriy netiesioginé priezastis yra
nerapestingas ar reikalavimy neatitinkantis prietaiso
naudojimas.

+ Rudys ar spalvos pakitimas dél iSoriniy veiksniy, agresyviy
valymo priemoniy, chloro poveikio ir kt. Tokie pazeidimai
nelaikomi gamykliniu defektu.
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ET - KASUTUSJUHEND

1. REGISTREERIGE OMA SEADE

Téaname, et ostsite Barbecooki grilli.

Loodame, et naudite selle kasutamist pikema aja jooksul!

Paljude eeliste kasutamiseks saate oma kogemusi

optimeerida, kui registreerite oma grilli veebis.

- Saate juurdepaasu téielikule veebipdhisele kasutusjuhendile
ja saate teada Uksikasju oma seadme kohta.

- Pakume teile personaalset mudgijargset teenindust
varuosade kiireks ja hdlpsaks leidmiseks ja tellimiseks. See
véimaldab teil garantiiteenust maksimaalselt kasutada.

- Teid teavitatakse tooteuuendustest.

- Saate teada palju uusi napunéiteid.

Lisateavet seadme registreerimise kohta leiate
aadressilt www.barbecook.com.

Barbecook austab teie privaatsust. Teie andmeid ei
midda, levitata ega jagata kunagi kolmanda
osapoolega.

2. KAESOLEVAST JUHENDIST

Kasutusjuhend koosneb kahest osast.

1. osas on Uldised juhised kokkupaneku, kasutamise,
hoolduse ja garantii kohta.

2. osa (algab lehekuljel 100) sisaldab illustratsioone, osade
loendeid ja kokkupaneku jooniseid.

Kui juhendis on joonis, mis vastab konkreetsele juhisele,
suunatakse teid selle juurde pliiatsi kujutisega.

3. OHUTUSJUHISED

Enne seadme kasutamist lugege juhiseid. Jargige alati
hoolikalt juhiseid. Seadme kokkupanek voi kasutamine
juhistest erineval viisil vdib pdhjustada tule- ja varakahju.

Garantii ei kata kahjustust, mis on pohjustatud juhiste
mittejargimisest (vale kokkupanek, kasutamine, hooldus
vmt).

e HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad grillist eemal!

e HOIATUS! Grill muutub vaga kuumaks, &rge proovige seda
kasutamise ajal teisaldada!l

e Kuuma osa puudutamiseks kasutage sobivaid
kaitsevahendeid.

e Seadme kasutamise ajal hoidke tuleohtlikku materiali,
vedelikku ja lahustuvaid esemeid ohutus kauguses.

o HOIATUS! Arge kasutage siilitamiseks ega uuesti
stultamiseks denatureeritud alkoholi, bensiini ega muid
tuleohtlikke vedelikke. Kasutage ainult standardi EN 1860-3
kohaseid sultekuubikuid.

e HOIATUS! Arge alustage grillimist enne, kui siitele on
tekkinud tuhakiht! See votab tavaliselt aega umbes 15
minutit (joonis 3c)

¢ Arge jatke grilli selle kasutamise ajal jérelevalvetal

¢ Hoidke seadme kasutamise ajal I&heduses ambrit vee voi
livaga, eriti vdga kuumal ajal ja kuivas keskkonnas!

* Arge kasutage seadet siseruumides. Kasutage seadet
ainult véljas. Kui kasutate seadet siseruumis, isegi garaazis,
kinnises ruumis voi kuuris, vdib tekkida vingugaasi
murgituse oht.

Asukoha valimisel arvestage jargmist.

e Asetage seade hoonest vdhemalt kolme meetri kaugusele
avatud, hasti ventileeritavasse kohta.

* Arge asetage grilli véljaulatuva konstruktsiooni alla (veranda,
varjualune jne) ega lehestiku alla.

¢ Asetage seade tasasele ja stabiilsele pinnale.

* Arge asetage seadet liikuvale séidukile (paat, haagis jne ).

4. KORDUVAD MOISTED

Juhendi selles osas on toodud moéne vahem tuttava moiste
seletus. Neid mdisteid kasutatakse kasutusjuhendi erinevate
teemade seletustes.

4.1. Suitsutamine

Toitu suitsutatakse, hoides seda puidu voi sde suitsus. Liha
ja kala on kdige sagedamini suitsutatud toidud, kuid voite
suitsutada ka koorikloomi, kddgivilju ja isegi juustu.

On kaks suitsutamisviisi, kuum ja kiilm suitsutamine.

e Kuumsuitsutamine on suitsutamine ja toidu valmistamine
samaaegselt. Toit ei puutu otse kokku soojusallikaga ja
valmib aeglaselt suhteliselt madalal temperatuuril
(50-80 °C).

e Kilmsuitsutamine on toidu suitsutamine vaga madalal
temperatuuril (max 25 °C), mistdttu toit ei kiipse.
Kllmsuitsutamist kasutatakse toidule spetsiifilise maitse
andmiseks ja sailitamiseks.

Kui soovite oma seadet kasutada kllmsuitsutamiseks,
vajate Barbecooki kilmsuitsugeneraatorit. See
vbimaldab teil Oskariga igat tllpi toitu kiilmsuitsutada.

4.2. Email

Seadme modni osa on kaetud sulaklaasikihiga, mida
nimetatakse ka emailiks. Email kaitseb alusmetalli korrosiooni
eest. Email on hea kvaliteediga materjal, korrosioonikindel, ei
lagune kdrgel temperatuuril ja seda on vaga lihtne

hooldada.

Kuna email on védhem elastne kui metall, millele see on
kantud, voib email seadme vale kasutamise korral
puruneda. Selle probleemi véltimiseks olge emailitud
osade kokkupanemisel ettevaatlik ja hooldage
emailpinda alati k&esolevas juhendis toodud juhiste
kohaselt.

5. SEADME KOKKUPANEMINE

5.1. Ohutusjuhised

e Eemaldage pakkematerijal.

» Arge tehke kokkupanemise kaigus seadme juures
muudatusi! Te ei tohi seadme Uheski osas muudatusi teha -
see on vaga ohtlik.

e Jargige hoolikalt kokkupaneku juhiseid.

e Kasutaja vastutab seadme 6ige paigalduse eest. Ebadige
kokkupaneku tagajérjel tekkinud kahju ei ole garantiiga
kaetud.

5.2. Seadme kokkupanemine

1. Asetage seade enne kasutamist tasasele ja stabiilsele
pinnale.
2. Pange seade kokku jooniste kohaselt.

Kokkupaneku joonised leiate selle juhendi teisest osast
(Ik 100), péarast lahtivoetud seadme vaadet.

Olge emailitud osade kokkupanemisel ettevaatlik.
Kruviavasid Umbritseva emaili kaitsmiseks kasutage
kaasasolevaid fiiberseibe.

Keskmise toru allosas olevate klambrite surve
reguleerimiseks vajate ainult ristpeaga kruvikeerajat.

6. SEADME KASUTAMINE

See kasutusjuhend késitleb Oskari erinevaid osi. Siit leiate
lisateavet seadme kokkupaneku ja kasutamise kohta. Oskar
S-i kasutusjuhend on lehel 102 ja Oskar M-i kasutusjuhend
on lehel 108. Jargmised jaotised viitavad selle kasutusjuhendi
osadele.

7. SEADME ETTEVALMISTAMINE SUITSETAMISEKS

Vajate siitt, stiltekuubikuid (standardi EN 1860-3), pikki tikke ja
ménda vedelikku, néiteks vett, puljongit, veini véi élut.

7.1. Millist puusiitt ma peaksin kasutama?

Sliitamiseks kasutage alati traditsioonilist puusitt, mitte
kunagi briketti. Kui séed on siitidatud, saate briketti lisada.
Sliitamiseks kasutage kvaliteetset, eelistatult standardi
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EN 1860-2 kohast puusitt. Kvaliteetne siisi koosneb suurtest
laikivatest tikkidest ja ei tekita palju puru.

Enne sbekoti hoiustamist sulgege see korralikult.
Hoidke sUtt kuivas kohas (mitte keldris)!

Taitke puusdega kuni pool séevannist (vt lilevaadet
allpool). Séevanni liigtéitmine vdib suure kuumuse t6ttu
seadet tosiselt kahjustada.

Talip Max kaal
OSKAR S kuni 1 kg
OSKAR M kuni 1,5 kg

Arge péletage seadmes puitu, kuna sel juhul tduseb
temperatuur liiga kdrgele ja seade kahjustub.

7.2. 1. samm: seadme siilitamine

Enne suitsutamise alustamist peate seadme pdéhjas stttama
tule. Toimige jargmiselt:
1. Eemaldage seadmelt kaas (nr 6), korpus (nr 5), grillrest (nr 9 ja
10) ja puljongipann (nr 7 ja 8).
. Asetage tuhamahuti (nr 2) alusele (nr 1).
. Asetage soerest (nr 4) sbevanni.
. Avage aluses (nr 1) Shuvarustusavad.
. Asetage sderestile méned siitekuubikud. Kasutage ainult
standardi EN 1860-3 kohaseid stittekuubikuid.
. Katke suttekuubikud séega.
Néuanded:
- asetage susi plUramiidi kujuliselt
- arge kasutage tule stitamiseks liiga palju sttt
- veenduge, et pédasete endiselt slilitekuubikutele juurde.
. Kasutage sliltekuubikute stilitamiseks pikka tikku.

o Ok~ wON

~

Seadme esmakordsel kasutamisel peate laskma sellel
30 minutit pdleda. See eemaldab seadmest sinna
jaanud tootmismaéarded.

B>

Arge asetage resti veel seadmele. grill voib liga kaua
kuumuse kées olles deformeeruda.

HOIATUS! Arge kasutage tule siilitamiseks véi uuesti
stltamiseks alkoholi ega bensiini.

> B P

HOIATUS! Arge alustage kuumsuitsutamist enne, kui

sitele on tekkinud tuhakiht. See vétab tavaliselt aega

umbes 15 minutit.

7. Jaotage susi Uhtlaselt s6erestile ja sulgege seadme alumine
Umar ava.

Kui kasutate puusitt, voite selle stitidata ka Barbecooki
sOestarteris. Kui puustisi on valmis, valage see lihtsalt
sOestarterist sberestile.

7.3. 2. samm: suitsutamise alustamine

Kui sUsi on kaetud dhukese valge tuhakihiga, voite hakata
suitsutama. Enne suitsutamise alustamist veenduge, et
temperatuur seadmes ei lletaks 70 °C.

Toimige jargmiselt.

1. Asetage puljongipann (nr 7 ja 8) korpuse (5a) alumise Umara
ava tugiklambrite peale. Soovi korral voite puljongipannile
veidi vedelikku lisada. See tagab suitsu kergema jaotumise
seadme sees. Isegi kui te ei lisa suitsutades puljongit,
soovitame puljongipanni siiski sisestada, kuna see
vbéimaldab temperatuuri kergemini reguleerida.

2. Valage puljongipannile veidi vedelikku (naiteks vesi, puljong
vOi vein). Taiendava maitse saamiseks voite vedelikule lisada
ka Urte.

3. Asetage esimene grillrest (nr 5b) puljongipanni kohale ja
asetage toit restile.

Pange restile ainult Uks kiht toitu ja jatke

selle tikkide vahele piisavalt ruumi.

See vbimaldab suitsul ja kuumusel toidu imber
Uhtlaselt ringelda. Voite asetada mitu resti Uksteise
kohale. See ei mojuta tulemust.

4. Asetage kaas (nr 6) korpusele (nr 5), sulgege uks ja jatke toit
suitsuma.

7.4. 3. samm: piisiva temperatuuri sailitamine

Kui hakkate suitsutama, peate hoidma temperatuuri umbes
70 °C juures. Kaane termomeeter voimaldab teil temperatuuri
jalgida.

7.4.1 Liiga korge temperatuur
1. Sulgege kaane (nr 6) ja aluse (nr 1) dhuvarustusavad.

7.4.2 Liiga madal temperatuur

1. Ohutage tuld, avades kaane (nr 6) ja aluse (nr 1)
6huvarustusavad.
2. Kui tule dhutamine ei tdsta temperatuuri piisavalt, lisage
tulele sutt.
Toimige jargmiselt.
a. Pange kindad katte. Hoidke neid kdes kogu protseduuri
ajal.
b. Eemaldage ettevaatlikult seadme kaas (nr 6) ja avage
korpuse uks (nr 5).
c. Lisage sutt sdevanni (nr 3).
d. Kasutage pika kdepidemega tange ja proovige tuhka
mitte Ules segada ega sédemeid tekitada.
e. Sulgege korpuse uks.
f. Oodake, kuni tuli pdleb tugevalt ja pange seadmele kaas
(nr 6) tagasi.

8. SEADME ETTEVALMISTAMINE SUITSUTAMISEKS

8.1. 1. samm: kiilmsuitsutamise alustamine.

1. Taitke suitsugeneraator suitsutuspuruga (ei kuulu komplekti).

Arge asetage suitsugeneraatorisse liiga palju
suitsutuspuru. Spiraal/rongad peaksid jadma nahtavaks.
Kui suitsugeneraatoris on liiga palju suitsutuspuru, saate
selle ettevaatlikult maha piihkida. Arge suruge
suitsutuspuru suitsugeneraatorisse ega raputage
seadet.
2. Asetage kulmsuitsugeneraatorisse teekllnal ja stiidake
see.
3. Oodake, kuni suitsutuspuru hakkab hddguma.
4. Eemaldage teeklilnal.
5. Asetage kiilmsuitsugeneraator soerestile (nr 4) seadme
pohjas.
Enne kilmsuitsutamist tuleb liha ja kala alati kuivatada.

8.2. 2. samm: piisiva temperatuuri hoidmine

Kllmsuitsutamise ajal peaks temperatuur olema maksimaalselt
25 °C.

Kuumadel pdevadel ei saa kllmsuitsutust teha, kuna
valistemperatuur on liiga kérge.

Kontrollige regulaarselt, kas suitsutuspuru ikka veel
hddgub. Kui ei, voite selle uuesti stilidata k6dgipdleti voi
klUnlasudltajaga.

9. KASULIKUD NAPUNAITED KUUMSUITSUTAMISE
JAOKS

9.1. Maitse lisamine suitsutuslaastudega

9.1.1 Suitsutuslaastud / puidutiikid suitsutamiseks

Toidule lisamaitse andmiseks vdite tulele lisada suitsutuslaaste

/ suitsutamiseks moéeldud puidutiikke. Laaste saate kasutada

kahel viisil.

¢ | eotage suitsutuslaaste 30 minutit vees, ndrutage vesi vélja
ja puistake need séele. Puidutlikke tuleks leotada 1 tund.
Leotatud puidutikid asetage alati otse séele.

e Pange laastud alumiiniumfooliumkotti, tehke kahvliga kotti
augud ja asetage kott sdele.
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Ukskaik, millise meetodi valite, drge kunagi lisage laaste ega
tlkke enne, kui susi on kaetud 6hukese valge tuhakihiga voi
hakkab pélema. Barbecook pakub oma valikus palju erinevaid
suitsutuslaaste.

9.1.2 Suitsutusplaadid

Toidule lisamaitse andmiseks vdite kasutada ka

suitsutusplaate.

- Enne kasutamist leotage suitsutusplaate vees 1 tund.
Seejarel laske plaatidel mdni minut ndrguda.

- Enne toidu lisamist asetage plaadid grillrestile (nr 9 véi 10).
Oodake, kuni plaadi alumine kiilg hakkab varvi muutma.
Pdorake plaat Umber ja asetage toit varvunud kiljele.

- Plaat deformeerub suitsutamise ajal. See on normaalne ega
mdojuta tulemust.

Kui plaat muutub taiesti mustaks, ei saa te seda enam
kasutada.

9.2. Toidu niiskena hoidmine

Toidu pikaajalise suitsutamise ajal niiskena hoidmiseks valage

suitsutamise alustamisel puljongipannile vedelikku (nt vesi,

puljong, vein voi 6lu). Suitsutamise ajal kontrollige panni

regulaarselt ja vajadusel lisage vedelikku.

Toimige jargmiselt:

1. Avage korpuse uks (nr 5).

2. Valage vedelik ettevaatlikult puljongipannile (nr 8)
kasutades lehtrit voi tilaga anumat.

3. Sulgege korpuse uks (nr 5).

9.3. Kaane tostmine

Kui olete suitsutama hakanud, peaksite kaant véimalikult vahe
téstma. Iga kord, kui kaant téstate, kaob kuumus ja suits, mis
tdhendab, et soovitud tulemuse saavutamiseks kulub kauem
aega. Kui teil on vaja kaant tdsta, tostke see alati kiljele,

mitte otse Ulespoole. Kui tdstate kaane otse Ules, tekitab

see seadmesse ohuvoolu, mis tdhendab, et tuhk voib toidule
sattuda. See kehtib ainult kuumsuitsutamise kohta.

9.4. Seadme kasutamine grillina

Saate seadet kasutada tavalise grillina, kui te ei kaitse

puljongipanniga toitu sde eest. Toimige jargmiselt:

1. Stiidake seade, nagu on kirjeldatud jaotises 7.2 Seadme
stttamine.

2. Asetage rest (nr 9 voi 10) kere tugiklambritele (nr 5a vdi 5b).
Veenduge, et resti serv toetuks kindlalt tugiklambritele.

3. Asetage toit grillrestile.

10. SEADME HOOLDUS

10.1. Tuha eemaldamine (kehtib ainult kuumsuitsutamise
kohta)

Soovitame tuha pérast iga kasutamist eemaldada.

Tuhamahutiga (nr 2) saate seda kiiresti teha.

Toimige jargmiselt:

1. Laske seadmel téielikult jahtuda.

2. Eemaldage korpus (nr 5) aluselt (nr 1).

3. Eemaldage sderest (nr 4) ja puhkige tuhk séevannist (nr 3)
ambrisse.

4. Eemaldage tuhamahuti (nr 2) alusest (nr 1) ja valage
Ulejaénud tuhk dmbrisse.

10.2. Vanni ja restide puhastamine

Soovitame s6evanni (nr 3), grillresti (nr 9 ja 10) ja sGeresti (nr 4)
puhastada pérast iga kasutamist Barbecooki tarvikuga.

Rongaid ja reste voite puhastadadrnatoimelise
pesuvahendi voi sddgisoodaga. Arge kunagi kasutage
nende osade puhastamiseks ahju puhastusvahendeid.

Rooste tekkimise valtimiseks tuleb seadet hoidakuivas
kohas.

10.3. Puljongipanni ja korpuse puhastamine

Soovitame pérast iga kasutamist puhastada puljongipanni (nr

8), alust (nr 1) ja korpust (nr 5) (seest ja véljast).

e Osade puhastamiseks kasutage ornatoimelist pesuvahendit
ja pehmet kéasna vai lappi.

e | oputage osad.

10.4. Kaane puhastamine

Kaas (nr 6) voib suitsutamisel kergelt maarduda.

Mustuse kogunemise véltimiseks soovitame kaane sisemust

parast iga kasutamist puhastada.

Toimige jargmiselt.

1. Oodake, kuni kaas on veidi jahtunud. See peaks olema
endiselt soe, kuid mitte liga kuum hoidmiseks.

2. Puhkige kaane sisemust paberrétikuga voi puhastage veega ja
ornatoimelise pesuvahendiga.

10.5. Seadme hoidmine

Pange seade parast iga kasutamist kuiva hoiukohta (siseruumi,
varikatuse alla jne).

Veenduge enne seadme hoiustamist, et see oleks
taielikult kuiv. See takistab rooste tekkimist.

10.6. Emaileeritud, roostevabast terasest, kroomitud ja p
ulbervarvkattega osade hooldamine

Seade koosneb emaileeritud, roostevabast terasest, kroomitud
ja pulbervarvkattega osadest. Iga materjali tuleb hooldada
erinevalt.

Materjal Materjalide hooldamine

Email » Arge kasutage teravat eset ega
koputage seadet vastu kdva
pinda!

e Valtige kokkupuudet kilma
vedelikuga, kui seade on veel
kuum.

e \/bite kasutada metallkdsna ja
abrasiivset puhastusvahendit.

Roostevaba teras * Arge kasutage agressiivset,
abrasiivset ega metalli
puhastusvahendit.

e Kasutage ornatoimelisi
puhastusvahendeid ja laske neil
terasel toimida.

e Kasutage pehmet kasna voi lappi.

e Loputage seadet parast
puhastamist ja enne hoiustamist
pohjalikult ja laske sel taielikult
kuivada.

Pulbervéarvitud  Arge kasutage teravaid
esemeid. Kasutage mahedat
puhastusvahendit ja pehmet
késna voi lappi.

e Loputage seadet parast
puhastamist ja enne hoiustamist
pohjalikult ja laske sel taielikult
kuivada.

Nende juhiste mittejérgimisel tekkivaid kahjustusi
peetakse ebapiisavast hooldusest tulenevaiks ja neile
garantii ei laiene.
Teie seadme Ulevaatejoonise all (kasutusjuhendi
teine osa lehel 100) on kdigi teie seadme osade loend.
Loendis on simbol, mis viitab iga osa materjalile. Teavet saate
kasutada selle osa hoolduse maéramiseks.
Osade loendis kasutatakse jargmisi stimboleid:
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Siimbol Materjal

Email

Kroom

Roostevaba teras

» H > e

Pulbervarvkate

10.7. Varuosade tellimine

Tule vbi tugeva kuumuse kées olevad osad tuleb aeg-ajalt

vélja vahetada.

Varuosade tellimine

1. Leidke vajaliku varuosa viitenumber. Selle juhendi teises
osas asuva seadme Ulevaatejoonise all ja aadressil www.
barbecook.com on kdigi viitenumbrite loend.

Kui olete oma seadme veebis registreerinud,

kuvatakse automaatselt dige loend.

2. Tellige varuosa oma mutgiesindusest. Saate tellida osi, mis
kuuluvad nii garantii piiresse kui on ka véljaspool seda.

11. GARANTII

11.1. Garantiiga kaetud

Teie seadmel on kaheaastane garantii alates

ostukuupéaevast. Garantii hdlmab tootmisdefekte, kui:

e olete oma seadme kokku pannud, seda kasutanud ja
hooldanud k&esolevas juhendis toodud juhiste kohaselt.
Valest kasutusest, kokkupanekust véi hooldusest tulenevaid
kahjustusi ei loeta tootmisdefektideks.

e Esitage kviitung ja oma seadme kordumatu seerianumber.
Seerianumber koosneb 16 numbrist. Seerianumber on
toodud:

- selles kasutusjuhendis
- seadme pakendil
- seadme jala all

e Barbecooki kvaliteediosakond kinnitab, et seadme osad on
defektsed ja et need on osutunud defektseks tavapédrase
kasutamise, korrektse kokkupaneku ja nduetekohase
hoolduse korral.

Kui Uks neist tingimustest ei ole téidetud, ei kuulu seade

garantii alla. Garantii piirdub koigil juhtudel defektse osa

parandamise vdi asendamisega.

11.2. Garantii ei holma

Garantii ei hdlma jargmisi kahjustusi ja defekte:

e tule vOi suure kuumusega kokkupuutuvate osade tavaline
kulumine (rooste, deformatsioon, varvimuutus vms).
Sellised osad tuleb aeg-ajalt asendada.

e tootmisprotsessile omased visuaalsed ebatasasused.
Neid ebatasasusi ei peeta tootmisdefektideks.

e ebapiisavast hooldusest, valest hoidmisest, valest
kokkupanekust voi eelkoostatud osade muutmisest tingitud
kahjustused,

e seadme vadrkasutamisest (kasutamine mitte juhendis
toodud juhiste kohaselt, kasutamine kaubanduslikul
eesmargil, tuleasemena vms) tingitud kahjustused,

e seadme hoolimatust voi nduetele mittevastavast
kasutamisest tingitud kahjustused,

e rooste voi varvimuutus vélise teguri mojul, agressiivse
puhastusvahendi kasutamine, kloori jms moju. Sellist
kahjustust ei peeta tootmisdefektiks.
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HR - KORISNICKI PRIRUCNIK

1.

REGISTRIRAJTE SVOJ PROIZVOD

Hvala $to ste kupili rostilj Barbecook.

Nadamo se da Cete uzivati u upotrebi i s njim provesti mnoge
sretne trenutke! Kako biste svoj proizvod $to bolje iskoristili,
pozeljno bi bilo da iskoristite i mogu¢nost registracije proizvoda
putem interneta.

Time dobivate pristup cjelovitom digitalnom korisni¢kom
priruéniku, tako da mozete doznati sve pojedinosti o svojem
proizvodu.

Pruzamo osobno prilagodenu uslugu postprodaje, $to

znaci da mozete brzo i jednostavno pronadi i narugiti
rezervne dijelove. Tako mozete i potpuno iskoristiti prednosti
jamstvenog servisa.

Obavjestavani ste 0 novinama i unaprjedenjima proizvoda.
Mozete doznati mnoge nove savijete i trikove.

ViSe informacija o registraciji svojeg proizvoda mozete
naci na adresi www.barbecook.com.

Barbecook postuje vasu privatnost. Vasi se podaci
nikada nece prodati, distribuirati ili podijeliti s tre¢im
stranama.

2. 0 OVOM PRIRUCNIKU

Priru¢nik se sastoji od dva dijela.

Dio 1. sadrzi op¢e upute o sastavljanju, koristenju, odrzavanju
i jamstvu.

Dio 2. (pocinje na stranici 100) sadrZi ilustracije, popise dijelova
i montazne crteze.

m Ako u priru¢niku postoiji ilustracija povezana s nekom od

uputa, piktogramom olovke naznacena je poveznica s
tom ilustracijom.

3. SIGURNOSNE UPUTE

Prije upotrebe uredaja procitajte upute. Uvijek postupajte
dosljedno prema uputama. Sastavljanje ili koritenje uredaja na
nacin koji odstupa od uputa mozZe dovesti do pozara i Stete.

Jamstvo ne pokriva Stete koje nastanu zbog
nepridrzavanja uputa (nepravilna montaza, nepravilna
uporaba, nepravilno odrzavanije itd.).

UPOZORENJE! Drzite djecu i ku¢ne ljubimce podalje od
roStilja!

UPOZORENJE! Ovaj se roétilj jako zagrije. Kad je u
upotrebi, nemojte ga premjestati.

Kada trebate dodirnuti vruce dijelove, to u€inite koristeci
odgovarajucu zastitu.

Zapaljive materijale, zapaljive tekucine i lako talive predmete
drzite na sigurnoj udaljenosti od proizvoda u upotrebi.
UPOZORENJE! Ne koristite denaturirani alkohol, benzin ili
druge zapaljive tekucine za paljenje ili ponovno raspirivanje
plamena u ovom uredaju! Dopustena je upotreba samo onih
sredstava za potpalu koja odgovaraju normi EN 1860-3!
UPOZORENJE! Ne zapocinjte rostiljanje sve dok ugljen ne
razvije sloj pepela. To obi¢no traje oko 15 minuta (slika 3c)
Ne ostavljajte rostilj bez nadzora kada se koristi.

Drzite u blizini kantu s vodom ili pijeskom kad koristite
uredaj, posebno u vrlo vru¢im danima i u suhim
okruzenjima.

Ne koristiti u zatvorenom! Samo za upotrebu na otvorenom.
Ako uredaj upotrebljavate u zatvorenom, ¢ak i u garazi,
ogradenom prostoru ili Supi, izlaZzete se opasnosti od
trovanja uglji¢nim monoksidom.

Pri odabiru mjesta uzmite u obzir sljedece:
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Proizvod postavite na dobro prozraceno mjesto na
otvorenom, najmanije tri metra od zgrada.

Ne stavljajte rostilj ispod bilo kakve krovne konstrukcije
(trijem, veranda, natkrivena terasa itd.) ili ispod lis¢a.
Postavite proizvod na ravnu i stabilnu povrsinu.

+ Proizvod nemojte postaviti ni na vozila u pokretu (¢amac,
prikolica itd.).

4. PONAVLJANI POJMOVI

U ovom dijelu uputa navedena su objasnjenja nekih manje
poznatih pojmova. Ovi se pojmovi koriste u raznim temama u
cijelom priru¢niku.

4.1. Dimljenje

Hrana se dimi izlaganjem dimu iz tinjaju¢eg drva ili drvenog
ugliena. Najcesce se dime meso i riba, ali dimljenjem se mogu
obradivati i Skoljke, povrce, pa ¢ak i sirevi.

Postoje dvije metode dimljenja, toplo i hladno:

+ Toplo dimljenje je istovremeno dimljenje i termicka obrada
hrane. Hrana se ne izlaze izvoru topline izravno i sporo se
kuha na relativno niskoj temperaturi (50-80 °C).

+ Hladno dimljene je dimljenje hrane na vrlo niskoj
temperaturi (najvise 25 °C), temperaturi na kojoj ne dolazi
do termicke obrade hrane. Hladno dimljenje koristi se kako
bi hrana dobila posebnu aromu i kao jednostavna metoda
konzervacije.

Ako svoj uredaj zelite koristiti za hladno dimljenje,
potreban vam je generator hladnog dima Barbecook. To
¢e vam u Oskaru omoguciti hladno dimljenje sve vrste
hrane.

4.2. Emajl

Neki su dijelovi proizvoda prekriveni slojem otopljenog stakla,
poznatog i kao emajl. Ta emajlirana povrSina stiti unutarnji
metal od korozije. Emajl je visokokvalitetni materijal: otporan
je na koroziju, ne razgraduje se pod utjecajem visokih
temperatura i vrlo je jednostavan za odrzavanje.

Buduci da je emajl manje elasti¢an od metala na kojeg
se nanosi, komadi emajla mogu se otkrhnuti ako se
proizvod Koristi nepravilno. Kako biste to izbjegli, morate
biti oprezni prilikom sastavljanja emajliranih dijelova i
uvijek morate odrzavati emajl u skladu s uputama u
ovom priru¢niku.

5. SASTAVLJANJE PROIZVODA

5.1. Sigurnosne upute

+ Uklonite svu ambalazu.

+ Nemojte izvesti nikakve preinake tijekom montaze. Ne
smijete izmijeniti nijedan dio proizvoda. To je vrlo opasno.

+ Uvijek pazljivo slijedite upute za sastavljanje.

+ Zaispravno sastavljanje proizvoda odgovoran je korisnik.
Jamstvo ne pokriva Stetu nastalu nepravilnim sastavljanjem.

5.2. Da biste sastavili proizvod

1. postavite proizvod na ravnu i stabilnu povrsinu
prije upotrebe.

2. sastavite proizvod kako je prikazano na crtezima
sastavljanja.

Crteze za montazu mozete pronaci u drugom dijelu ovog
prirunika (na stranici 100), nakon ras¢lanjenog prikaza
vaseg proizvoda.

Budite oprezni pri sastavljanju emajliranih dijelova.
Upotrijebite isporuCene podloske od vlakana kako biste
zastitili emajl oko vijaka.

Potreban vam je samo odvijaé s kriznom glavom za
podeSavanje napetosti kopa na dnu srediSnje cijevi.

6. UPOTREBA

Ovaj korisni¢ki priru¢nik odnosi se na razne dijelove Oskara.
U njemu mozete pronaci viSe informacija o postavljanju i
upotrebi ovog uredaja. Upute za upotrebu za Oskar S nalaze
se na stranici 102, a korisnicki priru¢nik za Oskar M je na
stranici 108.
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Sljedeci odjeljci redovito ¢e se pozivati na dijelove u ovom
korisni¢kom priru¢niku.

7. PRIPREMA UREDAJA ZA TOPLO DIMLJENJE

Potreban vam je ugljen, sredstvo za potpalu (u skladu s EN 1860-
3), duga sibica i malo tekucine, poput vode, temeljca, vina ili piva.

7.1. Koju vrstu ugljena trebam koristiti?

Za potpalu uvijek koristite klasi¢ni drvni ugljen, a nikada
brikete. Kad se vatra razgori, mozZete dodavati brikete.

Za paljenje vatre u ovom proizvodu upotrijebite ugljen dobre
kvalitete, po mogucnosti ugljen koji je u skladu s EN 1860-
2. Kvalitetan ugljen sastoji se od velikih, sjajnih dijelova i ne
ispusta puno prasine.

Prije nego $to ga spremite, vreéicu ugljena pravilno
zatvorite. Ugljen uvijek ¢uvajte na suhom mjestu.
Nemoijte drzati ugljen u podrumu.

Ugljenom se ne smije se napuniti vise od 50 % (vidi
pregled ispod) posude. Prekomjerno punjenje posude
moze uzrokovati ozbiljnu Stetu na vasem rostilju zbog
velike vruéine.

Tip Najv. tezina
OSKAR S do 1 kg
OSKAR M do 1,5 kg

Ne palite drva na svom roétilju jer ¢e temperatura postati
previsoka i ostetiti vas$ rostil].

7.2. Korak 1: paljenje vatre u proizvodu

Prije nego $to mozete dimiti bilo koju hranu, morate zapaliti

vatru na dnu uredaja. Postupite kako slijedi:

1. skinite poklopac (br. 6), kuciste (br. 5), reSetku rostilja (br. 9 i
10) i posudu za temeljac (br. 7 i 8) s uredaja.

. spremnik za pepeo (br. 2) stavite u doniji dio (br. 1).

. reSetku za ugljen (br. 4) stavite u posudu za drveni ugljen.

. otvorite otvore za dovod zraka u donjem dijelu (br. 1).

. stavite na reSetku za ugljen nekoliko komada sredstva za
potpalu. Dopustena je upotreba samo onih sredstava za
potpalu koja odgovaraju normi EN 1860-3.

. sredstvo za potpalu prekrijte uglienom.

Savijeti:
- ugljen slazite u obliku piramide.

abhown

o

- za paljenje vatre postavite manju koli€inu drvenog ugljena.

- pazite da tijekom slaganja ostavite slobodan pristup sredstvu
za potpalu.
. dugom Sibicom potpalite sredstvo za potpalu.

~

Kad prvi put koristite proizvod, morate ostaviti da vatra
gori 30 minuta. Time se iz uredaja uklanjaju sve masti
zaostale tijekom proizvodnje.

B>

Ne stavljajte jo$ reSetku na rostilj. Prazna reSetka moze
se deformirati ako se predugo drzi na vatri.

UPOZORENUJE! Za paljenje ili ponovno raspirivanje
plamena ne upotrebljavajte alkohol ili benzin!

UPOZORENJE! Ne zapocinjite toplo dimljenje sve dok

uglien ne razvije sloj pepela. To obi¢no traje oko 15

minuta.

8. ugljen rasporedite ravnomjerno po resetki za ugljen i
zatvorite vrata u donjem prstenu uredaja.

> B P

Ako upotrebljavate drveni ugljen, mozete ga zapaliti i u
Barbecookovom starteru za ugljen. Kad je ugljen
spreman, samo ga pretresite iz startera na reSetku za
ugljen.

7.3. Korak 2: pocnite dimljenje

Nakon $to je ugljen prekriven tankim slojem bijelog pepela,
mozete poceti dimljenje. Prije nego pocnete dimljenje,
provjerite da vam temperatura ne prelazi 70 °C.

Postupite kako slijedi:

1. stavite posudu za temeljac (br. 7 i 8) “na” potporne konzole
donjeg prstena na kuéistu (5a). Po Zelji mozete u posudu
za temeljac dodati malo tekuéine. Time éete poboljSati
cirkulaciju dima unutar uredaja. Cak i ako tijekom dimljenja
ne dodajete temeljac, preporucujemo da umetnete posudu za
njega jer ¢e vam olakS$ati podeSavanje temperature.

2. ulijte malo tekucine (poput vode, temeljca ili vina) u posudu
za temeljac. Zelite li pojagati aromu, u tekuéinu mozete
dodati i zacinsko bilje.

3. postavite prvu reSetku (br. 5b) iznad posude za temeljac i
stavite hranu na reSetku.

Na reSetku stavite samo jedan sloj hrane i ostavite

dovoljno prostora izmedu komada hrane. To omogucuje

da dim i toplina ravnomjerno kruze oko hrane. Mozete

postaviti nekoliko reSetaka jednu iznad druge. To nece

utjecati na ucinak.

4. stavite poklopac (br. 6) na kuciste (br. 5), zatvorite vrata i
ostavite hranu da se dimi.

7.4. Korak 3: odrzavanje stalne temperature

Kad pocnete dimiti, temperaturu morate odrzavati na oko
70 °C. Termometar na poklopcu omogucuje vam pomno
prac¢enje temperature.

7.4.1 Temperatura je previsoka

1. zatvorite otvore za dovod zraka u poklopcu (br. 6) i u
podnozju (br. 1).

7.4.2 Temperatura je preniska

1. potaknite vatru otvaranjem otvora za dovod zraka na
poklopcu (br. 6) i podnozju (br. 1).
2. ako raspirivanje vatre ne podigne temperaturu dovoljno,
dodajte joj malo ugljena.
Postupite kako slijedi:
a. stavite rukavice. Tijekom cijelog postupka ih trebate
ostaviti na rukama.
b. pazljivo uklonite poklopac (br. 6) s uredaja i otvorite vrata
na kuéistu (br. 5).
c. stavite dodatni ugljen u posudu za drveni ugljen (br. 3).
d. posluzite se klijeStima s dugim drSkama i pokusSajte ne
poremetiti pepeo niti izazvati iskrenje.
e. zatvorite vrata kucista.
f. pricekajte da se vatra snazno razgori i vratite poklopac
(br. 6) na uredaj.

8. PRIPREMA UREDAJA ZA HLADNO DIMLJENJE

8.1. Korak 1: pocetak hladnog dimljenja.

1. napunite generator dima dimnim prahom (ne isporucuje se uz
proizvod).

Ne stavljajte prekomjernu koli¢inu dimnog praha u
generator dima. Spirala/prstenovi trebaju ostati vidljivi.
Ako u generatoru dima nade previse dimnog praha,
mozete ga pazljivo obrisati. Nemojte gurati dimni prah u
generator dima niti tresti uredaj.
2. u generator hladnog dima stavite malu svijecu (lucicu)
i zapalite je.
3. pri€ekajte da dimni prah pocne tinjati.
4. uklonite lug€icu.
5. generator hladnog dima postavite na dno reSetke za ugljen
(br. 4).

Meso i riba uvijek se moraju osusiti prije nego $to ih
dimite.

8.2. Korak 2: odrzavanje stalne temperature

Pri hladnom dimljenju temperatura treba biti najviSe 25 °C.

A\ Zavruih dana ne mozete hladno dimiti jer je vanjska
temperatura previsoka.
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Redovito provjeravaijte tinja li dimni prah jo$ uvijek. Ako
ne, mozete ga raspiriti kuhinjskim upaljacem ili
upaljatem za svijece.

9. KORISNI SAVJETI ZA TOPLO DIMLJENJE

9.1. Dodavanje arome iverjem za dimljenje

9.1.1 lverje i komadi drva za dimljenje

Da biste hrani pojacali aromu, na vatru mozete dodati iverje ili

komade drva. Iverje mozete koristiti na dva nacina:

+ Namodite iverje za dimljenje u vodu 30 minuta, ocijedite
vodu i pospite ih po ugljenu. Ako koristite komadice drveta,
potrebno je namakati 1 sat. Namoc¢ene komade za dimljenje
uvijek treba staviti izravno na ugljen.

- Stavite komade u vrecicu od aluminijske folije, izbuSite
vrecicu vilicom i stavite je na ugljen.

Bez obzira koju metodu odabrali, nikada ne biste trebali

dodavati iverje ili komade prije nego je ugljen prekriven tankim

slojem bijelog pepela ili ¢e drvo poceti gorjeti. Barbecook u

svom asortimanu nudi mnogo razli¢itih vrsta iverja za dimljenje.

9.1.2 Letvice za dimljenje

Da biste hrani pojacali aromu, na vatru mozete dodati i letvice

za dimljenje.

- letvice za dimljenje namocite u vodi 1 sat prije upotrebe.
Ostavite letvice da se ocijede nekoliko minuta nakon toga.

- prije stavljanja hrane, na reSetku (br. 9 ili 10) stavite letvice.
Pri¢ekajte da letvice po¢ne mijenjati boju s donje strane.
Okrenite letvice i hranu sada stavite na stranu koja je
promijenila boju.

- letvica ¢e se tijekom procesa dimljenja izobliéiti. To je
normalno i nece utjecati na ishod.

Ako letvica potpuno pocrni, viSe je ne mozete Koristiti.

9.2. Odrzavanje vlage u hrani

Kako biste zadrzali hranu vlaznom tijekom duzeg dimljenja,

ulijte tekucinu (poput vode, temeljca, vina ili piva) u posudu

za temeljac kad po¢nete dimljenje. Tijekom dimljenja redovito

provjeravajte posudu i po potrebi dodajte jos tekucine.

Postupite kako slijedi:

1. otvorite vrata kuéista (br. 5).

2. tekuc¢inu pazljivo ulijte u posudu za temeljac (br. 8) lijevkom
ili posudom s jezikom.

3. zatvorite vrata kucista (br. 5).

9.3. Podizanje poklopca

Nakon §to ste poceli dimiti, trebali biste poklopac podizati §to je
riede moguce. Svaki put kad podignete poklopac, toplina i dim
se gube, Sto znacdi da Ce trebati viSe vremena da se postigne
zeljeni rezultat. Ako trebate podici poklopac, uvijek ga podizite
pomicanjem ustranu, a ne uvis. Ako poklopac podignete

ravno uvis, stvorit Cete protok zraka u uredaju, Sto znaci da bi
kovitlaci mogli nanijeti pepeo na hranu. To se odnosi samo na
toplo dimljenje.

9.4. Koristenje uredaja kao rostilja

Uredaj mozete koristiti kao obican rostilj tako $to izmedu hrane
i ugljena ne postavite posudu za temeljac. Postupite kako
slijedi:

1. zapalite vatru kako je opisano u “7.2 Paljenje vatre u
proizvodu”.

2. postavite reSetku (br. 9 ili 10) na potporne konzole kuc¢ista
(br. 5a ili 5b). Pazite da rub reSetke ¢vrsto lezi na potpornim
nosacima.

3. stavite hranu na reSetku.

10. ODRZAVANJE PROIZVODA

10.1. Uklanjanje pepela (odnosi se samo na toplo dimljenje)

Preporu¢ujemo uklanjanje pepela nakon svake uporabe. To

mozete uciniti u tren oka s pomocu spremnika za pepeo (br. 2).

Postupite kako slijedi:

1. ostavite uredaj da se ohladi potpuno.

2. kuciste (br. 5) uklonite s donjeg dijela (br. 1).

3. reSetku za ugljen (br. 4) uklonite i pepel iz posude za
drvenim ugljen (br. 3) ocetkajte u kantu.

4. izvadite spremnik pepela (br. 2) iz donjeg dijela (br. 1) i
ostatak pepela pretresite u kantu.

10.2. Ciséenje zdjele i resetki

Preporu¢ujemo da nakon svake upotrebe priborom za roétilj
ocistite posudu za drveni ugljen (br. 3), reSetku (br. 9 10) i
reSetke za ugljen (br. 4).

Takoder mozete ocistiti prstene i reSetke blagim
deterdzentom ili natrijevim bikarbonatom. Nikada ne
koristite sredstva za CiS¢enje pecnice na tim dijelovima.

Kako biste sprijecili stvaranje hrde, uredaj morate
pohraniti na suhom mjestu.

10.3. Ciséenje posude za temeljac i kuéista

Preporucujemo ¢iséenje posude za temeljac (br. 8), donjeg dijela

(br. 1) i kuéista (br. 5) nakon svake upotrebe (iznutra i izvana).

+ Za CiScenje dijelova koristite vodu s blagim deterdzentom i
mekanu spuzvu ili krpu.

 Isperite dijelove.

10.4. Ciéenje poklopca

Poklopac (br. 6) moze se tijekom dimljena blago zaprljati.

Kako biste sprijecili stvaranje naslaga, preporu¢ujemo cisc¢enje

unutrasnjosti poklopca nakon svake uporabe.

Postupak je sliedeci:

1. ostavite poklopac da se malo ohladi. Treba ostati topao, ali
toliko vru¢ da ga ne biste mogli drzati.

2. ObriSite unutradnjost poklopca papirnatim ru¢nicima ili ih
odCistite vodom s blagim deterdzentom.

10.5. Cuvanje uredaja

Uredaj odlozite na suho mjesto (u zatvorenom, ispod zaklona
itd.) nakon svake uporabe.

Pazite da je uredaj potpuno suh prije nego §to ga
spremite. Tako spreCavate stvaranje hrde.

10.6. Odrzavanje emajla, nehrdajuceg celika, kromiranih
i praskasto plastificiranih dijelova

Proizvod se sastoji od emajla, nehrdajuceg Celika, kromiranih
i prasSkastom (elektrostatskom) plastifikacijom zasti¢enih
dijelova. Za svaki materijal potreban je poseban nacin
odrzavanja:

Materijal Kako odrzavati ovaj materijal

Emajl * Ne koristite oStre predmete i
ne udarajte proizvodom o tvrde
povrsine.

+ Izbjegavajte kontakt s hladnim
tekuéinama dok je proizvod jo$
vrué.

+ Mozete koristiti metalne spuzve i
abrazivna sredstva za ¢isc¢enje.
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Nehrdajuci Celik * Ne koristite
proizvode za CiS¢enje ili proizvode
za CiScenje metala koji su
abrazivni i agresivni.

+ Koristite blaga sredstva za
Ciscenje i ostavite ih da djeluju na
Celik.

+ Koristite meku spuzvu ili krpu.

+ Nakon Cisc¢enja, temeljito isperite
proizvod i pustite da se proizvod
potpuno osusi prije odlaganja.

PovrSine zasticene + Ne koristite oStre predmete.
praskastom Koristite blaga sredstva za
plastifikacijom ¢iS¢enje i mekanu spuzvu ili krpu.
+ Nakon CiS¢enja, temeljito isperite
proizvod i pustite da se proizvod
potpuno osusi prije odlaganja.

Steta koja nastane zbog nepridrzavanja ovih uputa
smatra se neodgovaraju¢im odrzavanjem i nije
pokrivena jamstvom.
Ispod ras¢lanjenog prikaza vaseg uredaja (drugi dio priru¢nika
na stranici 100), mozete pogledati popis svih dijelova vaseg
uredaja. Ovaj popis uklju¢uje simbol koji odreduje materijal
svakog dijela, tako da ga mozete koristiti za provjeru
odrzavanja odredenog dijela.
U popisu dijelova upotrebljavaju se sljedeéi simboli:

Oznaka Materijal
o Emajl
A Krom
[ | Nehrdajuéi &elik
* Povrsine zasticene
praskastom plastifikacijom

10.7. Narucivanje rezervnih dijelova

Dijelove koji su izlozeni vatri ili jakoj vruéini vremenom ¢e

trebati zamijeniti.

Narucivanje rezervnih dijelova:

1. pronadite broj potrebnog dijela. Popis svih brojeva dijelova
nalazi se na ras¢lanjenom prikazu u drugom dijelu ovog
prirunika i na www.barbecook.com.

Ako ste svoj uredaj registrirali na online, automatski ¢e

se pojaviti ispravan popis.

2. narudite rezervni dio putem www.barbecook.com ili na
prodajnom mjestu. MoZete narugiti dijelove koji su pokriveni
jamstvom i dijelove koji nisu pokriveni.

11. JAMSTVO

11.1. Pokrivenost jamstvom

Va$ uredaj ima dvogodiSnje jamstvo koje pocCinje

na datum kupnje. Jamstvom su pokriveni nedostaci u

proizvodniji, pod uvjetom da:

« Uredaj ste koristili, sastavili i odrzavali prema uputama iz
ovog priru¢nika. Steta nastala neispravnom upotrebom,
nepravilnim sastavljanjem ili nepravilnim odrzavanjem ne
smatra se nedostatkom u proizvodniji.

+ Morate predociti racun i jedinstveni serijski broj vaseg

uredaja. Serijski broj sastoji se od 16 znamenki. Serijski broj

naveden je:

- na ovom priruéniku

- na ambalazi uredaja

- na dnu donjeg dijela uredaja

+ Odijel za kvalitetu tvrtke Barbecook potvrdit ¢e da su dijelovi

neispravni i da su se pokazali neispravnima pri normalnoj
upotrebi, pravilnom sastavljanju i pravilnom odrzavanju.

Ako jedan od ovih uvjeta nije ispunjen, jamstvo je nevazece.
U svim slu¢ajevima jamstvo je ograni¢eno na popravak ili
zamjenu neispravnih dijelova.

11.2. Izuzeéa jamstvenog pokrica

Sljedeca ostecenja i nedostaci nisu pokriveni jamstvom:

+ Uobicajeno troSenje (hrda, deformacija, promjena boje itd.)
dijelova koji su izravno izloZeni vatri ili jakoj vrucini. Ove
dijelove potrebno je povremeno zamijeniti.

- Estetski nedostaci koji su uobi¢ajena posljedica postupka
izrade proizvoda. Te se nepravilnosti ne smatraju
proizvodnim nedostacima.

+ Sva osteéenja uzrokovana neadekvatnim odrzavanjem,
nepravilnim skladistenjem, nepravilnim sastavljanjem ili
izmjenama na prethodno sastavljenim dijelovima.

+ Sva osteéenja prouzro¢ena nenamjenskom uporabom
proizvoda (uporaba koja nije u skladu s uputama u ovom
priruéniku, uporaba u komercijalne svrhe, kao koSara za zar
itd.).

+ Sva posljeditna ostec¢enja uzrokovana nepaznjom ili
neprikladnom upotrebom proizvoda.

« Korozija ili promjena boje kao rezultat vanjskih ¢imbenika,
uporaba agresivnih proizvoda za CiS¢enje, izlozenost
kloru itd. Ovakva oSte¢enja se ne smatraju proizvodnim
nedostatkom.
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SL - NAVODILA ZA UPORABO

1. REGISTRIRAJTE SVOJO NAPRAVO

Zahvaljujemo se vam za nakup zara Barbecook.

Upamo, da ga boste z veseljem uporabljali in vam zelimo

obilo prijetnih trenutkov! Svojo izku$njo lahko izboljSate tako,

da registrirate svoj zar na spletu in izkoristite njegove Stevilne
prednosti.

- Imeli boste dostop do celotnega spletnega uporabniskega
priro€nika, v katerem boste izvedeli vse podrobne informacije
o vasi napravi.

- Ponujamo vam prilagojene poprodajne storitve, kar pomeni,
da boste lahko hitro in zlahka nas$li in narocili rezervne dele.
Tako lahko kar najbolje izkoristite naso servisno storitev.

- O vseh posodobitvah izdelka vas bomo obves¢ali sproti.

- lzvedeli boste veliko novih nasvetov in namigov.

Za vet informacij o registraciji vaSe naprave obiscite
www.barbecook.com.

Barbecook spostuje vaso zasebnost. Vasih podatkov ne
bomo nikoli prodali, distribuirali ali kako drugace
posredovali tretjim osebam.

2. O TEM PRIROCNIKU

Ta priroCnik je sestavljen iz dveh delov.

1. del vsebuje sploSna navodila za sestavljanje, uporabo in
vzdrZevanje vase naprave ter informacije o garanciji.

2. del (ki se za¢ne na strani 100)vsebuje slike, sezname s
sestavnimi deli in sestavne risbe.

m Ce priroénik vsebuije sliko, ki ustreza dolo&enemu
navodilu, navedenem v priro€niku, jo najdete s pomocjo
piktograma svin¢nika.

3. VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporabo naprave v celoti preberite navodila za uporabo.
Vedno skrbno upostevajte navodila. Sestavljanje ali uporaba
naprave na nacin, ki odstopa od navodil, lahko povzro€i pozar
in materialno $kodo.

Garancija ne krije Skode zaradi neupostevanja navodil
(nepravilna sestava, napacna uporaba, nepravilno
vzdrzevanije itd.).

+ OPOZORILQ! Otroke in hiSne ljubljencke drzite stran od
Zara.

+ OPOZORILO! Ta zar se zelo segreje, zato ga ne poskuSajte
premikati, ko je v uporabi.

- Ce se morate dotakniti vroéih delov, uporabite ustrezno
za&cito.

+ Med uporabo naprave naj bodo vnetljivi materiali, vnetljive
tekocine in topni predmeti na varni razdalji.

+ OPOZORILQ! Za priziganje ali ponovno priziganje naprave
ne uporabljajte Zganih pija¢, bencina ali drugih vnetljivih
tekocin! Uporabljajte samo vzigalnike, ki ustrezajo zahtevam
EN 1860-3!

+ OPOZORILO! Zara ne zaénite uporabljati, dokler se na oglju
ne pojavi sloj pepela. To obi€ajno traja priblizno 15 minut
(slika 3c)

- Zar med uporabo ne pu$éajte brez nadzora.

+ Med uporabo naprave imejte v blizini vedro vode ali peska,
Se posebej v zelo vrocih dneh in v suhih okoljih.

- Zara ne uporabljajte v zaprtih prostorih! Napravo je
dovolieno uporabljati le na prostem. Ce napravo uporabljate
v zaprtih prostorih, npr. v garazi, majhnem prostoru ali lopi,
tvegate zastrupitev z ogljikovim monoksidom.

Pri izbiri primernega mesta uporabe upostevajte naslednje:

+ Postavite napravo na odprto in dobro prezra¢eno mesto, ki
se mora nahajati vsaj tri metre stran od stavbe.

- Zara ne postavljajte pod vise&o konstrukcijo (veranda,
nadstreSek itd.) ali pod kros$njo drevesa.

+ Napravo namestite na ravno in trdno povrsino.

+ Naprave ne postavljajte na premikajoce se vozilo (¢oln,
prikolico itd.).

4. POGOSTI IZRAZI

Ta del vodnika navaja definicije nekaterih manj znanih izrazov.
Ti pojmi se uporabljajo v razli¢nih temah priro¢nika.

4.1. Dimljenje

Hrano dimimo tako, da jo izpostavimo dimu iz tleCega lesa ali
oglja. Meso in ribe sta najpogosteje dimljena hrana, lahko pa
dimite tudi lupinarje, zelenjavo in celo sire.

Obstajata dva nacina dimljenja, toplo in hladno dimljenje:

+ VrocCe dimljenje je dimljenje in kuhanje hrane hkrati. Hrana
ni neposredno izpostavljena viru toplote in se pri relativno
nizki temperaturi (50-80 ° C) pocasi kuha.

+ Hladno dimljenje je dimljenje hrane pri zelo nizki temperaturi
(najvec 25 ° C), zato hrana ni kuhana. Hladno dimljenje
se uporablja za dajanje hrani poseben okus in njeno
ohranjanje.

Ce zelite napravo uporabiti za hladno dimljenje,
potrebujete generator hladnega dima Barbecook. Tako
boste lahko v Oskarju hladno dimili vse vrste hrane.

4.2. Enamel

Nekateri deli naprave so prevleceni s plastjo staljenega stekla,
ki se imenuje emajl. Ta emajl $¢iti sloje kovine pred korozijo.
Emajl je visokokakovosten material: je odporen proti koroziji,
se ne razgradi pod vplivom visokih temperatur in je zelo
enostaven za vzdrzevanije.

Ker je emajl manj proZzen od kovine, ki jo prekriva, se
lahko delci emajla odkrusijo, ¢e napravo uporabljate
nepravilno. Da bi se izognili tej tezavi, bodite previdni pri
sestavljanju emajliranih delov in emajl vedno vzdrzujte
skladno z navodili v tem priro¢niku.

5. SESTAVLJANJE NAPRAVE

5.1. Varnostna navodila

+ Odstranite vso embalazo.

* Med sestavljanjem naprave ne spreminjajte. Ne smete
spreminjati nobenega dela naprave; to je zelo nevarno.

+ Vedno natanéno upostevajte navodila za sestavljanje.

+ Za pravilno sestavljanje naprave je odgovoren uporabnik.
Garancija ne krije Skode, ki nastane zaradi nepravilnega
sestavljanja.

5.2. Sestavljanje naprave

1. Napravo pred uporabo postavite na ravno in stabilno
povrsino.
2. Napravo sestavite tako, kot je prikazano v sestavnih nacrtih.

m Montazne skice najdete v drugem delu tega priro¢nika

(na strani 100), za razstavljenim pogledom vase
naprave.

Pri sestavljanju emajliranih delov bodite previdni.
Uporabite priloZene vlaknene podlozke, da zascitite
emajl okrog vijakov.

Za nastavitev napetosti objemk na dnu osrednje cevi
potrebujete le izvija¢ s krizno glavo.

6. UPORABA NAPRAVE

Ta navodila za uporabo se nanasajo na razlicne dele Oskarja.
Tu lahko najdete ve¢ informacij o nastavitvi in uporabi aparata.
Navodilo za uporabo za Oskar S se nahaja na strani 102
priro¢nika za uporabo in za Oskar M na strani 108.

Naslednji razdelki se bodo redno nanasali na dele v tem
priro¢niku za uporabo.
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7. PRIPRAVA NAPRAVE NA
VROCE DIMLJENJE

Potrebujete oglje, vzigalnik (v skladu z EN 1860-3), dolgo vzigalico
in nekaj tekocine, kot so voda, juha, vino ali pivo.

7.1. Katero vrsto oglja naj uporabim?

Napravo vedno prizgite z navadnim ogljem, nikoli z briketi. Ko
je naprava prizgana, lahko dodate brikete. Za prizig naprave
uporabite kakovostno oglje, po moznosti oglje, ki ustreza EN
1860-2. Kakovostno oglje je sestavljeno iz velikih, sijoih kosov
in ne oddaja veliko prahu.

Preden shranite vre€o z ogljem, jo pravilno zaprite.
Oglje vedno shranjujte na suhem; oglja ne shranjujte v
kleti.

Z ogliem lahko napolnite najve¢ 50% (glej pregled
spodaj) posode. Ce posodo preve¢ napolnite, se zar
zaradi velike vroCine lahko resneje poskoduje.

Tip Maks. teza
OSKAR S maks. 1 kg
OSKAR M maks. 1,5 kg

Na Zaru ne kurite lesa, ker bo temperatura previsoka,
kar bo poskodovalo va$ zar.

7.2. 3. korak: priziganje naprave

Preden lahko pri¢nete z dimljenjem katere koli hrane, morate
zanetiti ogenj na dnu naprave. Storite naslednje:
1. 1z naprave odstranite pokrov (st. 6), ohiSje (8t. 5), zar (5t. 9 in
10) in posodo za juho (St. 7 in 8).
. Posodo za pepel (8t. 2) namestite v podnozje (5t. 1).
. Mrezo za oglje (8t. 4) postavite v posodo z ogljem.
. Odprite luknje za dovod zraka v podnozju.
. Na mreZo z ogljem postavite nekaj vzigalnikov. Uporabljajte
samo vzigalnike, ki ustrezajo zahtevam EN 1860-3.
. Vzigalnike pokrijte z ogljem.
Nasveti:
- Oglje zlozite v obliki piramide.
- Za kurjenje ognja ne uporabljajte preve¢ oglja.
- Zagotovite, da Se vedno dostopate do vzigalnikov.
7. Za prizig vzigalnikov uporabite dolgo vzigalico.

O~ wWN

]

Pri prvi uporabi naprave, morate pustiti, da gori 30
minut. S tem iz naprave odstranite preostale proizvodne
masti.

Zara $e ne postavljajte na napravo. Zar se lahko
deformira, €e je nad vrocino predolgo.

OPOZORILO! Za zanetitev ali ponovno zanetitev ne
uporabljajte alkohola ali bencina.

OPOZORILO! Zara ne zaénite uporabljati, dokler se na
oglju ne pojavi sloj pepela. To obi¢ajno traja priblizno 15
minut (slika 3c)

7. Oglje enakomerno razporedite po oglju in zaprite vrata v

spodnjem obro¢u aparata.

Ce uporabljate oglie, ga lahko prizgete tudi v zaganjalniku
oglja Barbecook. Ko je oglje pripravljeno, ga samo vlijte iz
ogljikovega zaganjalnika na mrezo za oglje.

7.3. 2. korak: Pri¢nite z dimljenjem

Ko je oglje prekrito s tanko plastjo belega pepela, lahko
pri¢nete z dimljenjem. Preden pri¢nete z dimljenjem, se
prepriCajte, da temperatura ne presega 70°C.

Nadaljujte na naslednji nacin:

1. Posodo za juho ($t. 7 in 8) postavite »na« nosilne nosilce
spodnjega obro¢a na ohigje (5a). Ce Zelite, lahko v posodo
za juho dodate nekaj tekocCine. Zagotovil bo lazjo porazdelitev
dima v aparatu. Tudi ¢e med dimljenjem ne dodajate juhe,
priporo¢amo, da vstavite posodo za juho, saj boste tako lazje
uravnavali temperaturo.

2.V posodo za juho nalijte nekaj tekocine (na primer vodo, juho
ali vino). Za bolj intenziven okus lahko teko€ini dodate tudi
zelis¢a.

3. Prvo hrano za zar ($t. 5b) postavite nad posodo za juho in
hrano polozite na zar.

Na zar polozite samo en sloj hrane in pustite

dovolj prostora med kosi hrane. To omogoc¢a, da dim in

toplota enakomerno krozita med hrano. Lahko postavite

vec zarov drug na drugega. To ne bo vplivalo na

rezultat.

4. Pokrov (t. 6) postavite na ohisje (St. 5), zaprite vrata in
pustite hrano, da se dimi.

7.4. 3. korak: vzdrzevanje konstantne temperature

Ko pri€nete z dimljenjem, morate vzdrZevati temperaturo
okoli 70°C. Termometer v pokrovu vam omogoca, da pozorno
spremljate temperaturo.

7.4.1 Previsoka temperatura

1. Zaprite luknje za dovod zraka v pokrovu ($t. 6) in v podnozju
(8t. 1).

7.4.2 Prenizka temperatura

1. Razprsite ogenj tako, da odprete luknje za dovod zraka v
pokrovu ($t. 6) in podnozju (St. 1).
2. Ce ogenj temperature ne dvigne dovolj, mu dodajte malo
oglja.
Nadaljujte tako:
a. Uporabite rokavice. Uporabljate jih med celotnim
postopkom.
b. Previdno odstranite pokrov (St. 6) z aparata in odprite
vrata na ohisju (t. 5).
c¢. V posodo z oglijem (5t. 3) polozite dodatno oglje.
d. Uporabljajte kleS€e z dolgimi rocaji in ne mesSajte pepela
in ne povzroCajte isker.
e. Zaprite vrata.
f. Po¢akajte na mocan ogenj in nato pokrov (5t. 6) postavite
nazaj na aparat.

8. PRIPRAVA NAPRAVE NA HLADNO DIMLJENJE

8.1. 1. korak: Zanetite hladen dim.
1. Napolnite generator dima z dimnim prahom (ni vklju¢en).

Ne postavljajte prekomerne koli¢ine dimnega prahu v
generator dima. Spirala/obroéi naj ostanejo vidni. Ce je v
generatorju dima preve¢ dimnega prahu, ga lahko
previdno obriSete. Dimnega prahu ne potiskajte v
generator dima in ne tresite aparata.
2. V generator hladnega dima postavite ¢ajno svecko in jo
prizgite.
3. Pocgakajte, da dimni prah pri¢ne tleti.
4. Odstranite ¢ajno svecko.
5. Generator hladnega dima postavite na dno zara na oglje
(t. 4).

Meso in ribe je treba vedno susiti, preden jih hladno
dimite.
8.2. 3. korak: vzdrzevanje stalne temperature

Pri hladnem dimljenju mora biti temperatura najve¢ 25°C.

V vro€ih dneh hladno dimljenje ni mozno, saj je zunanja
temperatura previsoka.

Redno preverjajte, ali dimni prah $e vedno tli. Ce ne, ga
lahko znova prizgete s kuhinjsko gorilnico ali
vzigalnikom za svece.

www.barbecook.com 71



9. KORISTNI NASVETI ZA VROCE DIMLJENJE

9.1. Dodajanje okusa s paleti za dimljenje

9.1.1 Paleti za dimljenje/koScki kadilca

Da bi vasi hrani dali dodaten okus, lahko na ogenj dodate
palete za dimljenje/ko$¢ke kadilca. Palete lahko uporabite na
dva nacina:

+ Sekance za dimljenje namocite v vodi 30 minut, odcedite
vodo in jih potresite po oglju. Kose palet je potrebno
namakati 1 uro. Namocene dimljene koscke je treba vedno
poloziti neposredno na oglje.

+ Palete polozite v vre€ko iz aluminijaste folije, vreCko
preluknjajte z vilicami in vre¢ko poloZite na oglje.

Ne glede na to, katero metodo boste izbrali, nikoli ne smete

dodati sekancev ali koS¢kov, preden oglje prekrije tanka plast

belega pepela ali pa zacne goreti. Barbecook v svoji ponudbi
ponuja veliko razliénih vrst palet za dimljenje.

9.1.2 Deske za dimljenje

Ce zelite vasi hrani dodati dodaten okus, lahko uporabite tudi

deske za dimljenje.

- Deske za dimljenje pred uporabo 1 uro namakajte v vodi.
Nato pustite deske nekaj minut, da se odcedijo.

- Pred dodajanjem Zzivil deske polozite na zar (t. 9 ali 10).
Pocakajte, da deska na dnu spremeni barvo. Obrnite desko in
hrano polozite na razbarvano stran.

- Med postopkom dimljenja se bo deska deformirala. To je
normalno in ne bo vplivalo na rezultat.

Ce deska postane popolnoma &rna, je ne morete veé
uporabljati.

9.2. Ohranjanje hrane so¢no

Ce zelite, da vada hrana pri daljgem dimljenju ostane so¢na,

nalijte teko¢ino (na primer vodo, juho, vino ali pivo) v posodo

za juho, ko pri¢nete z dimljenjem. Med dimljenjem redno

preverjajte ponev in po potrebi dodajte ve¢ tekocine.

Storite naslednje:

1. Odprite vrata ohisja (t. 5).

2. Previdno vlijte teko&ino v posodo za juho (§t. 8) z uporabo
lijaka ali posode z izlivom.

3. Zaprite vrata ohisja (st. 5).

9.3. Dvig pokrova

Ko priénete z dimljenjem, morate pokrov ¢im manj dvigovati.
Vsakic, ko dvignete pokrov, se izgubi toplota in dim, kar
pomeni, da bo trajalo dlje, da dosezete Zeleni rezultat. Ce
morate dvigniti pokrov, ga vedno dvignite na stran in ne
naravnost navzgor. Ce dvignete pokrov naravnost navzgor,
boste ustvarili pretok zraka v aparatu, kar pomeni, da se lahko
pepel vpije v hrano. To velja le za vro¢e dimljenje.

9.4. Napravo uporabljajte kot zar

Napravo lahko uporabite kot obi¢ajen Zar, tako da zivil pred

ogliem ne zaS¢itite z loncem za juho. Storite naslednje:

1. Prizgite aparat, kot je opisano v »7.2 PriZig aparata«.

2. Postavite zar (8t. 9 ali 10) na nosilne nosilce telesa (St. 5a
ali 5b). Prepri¢ajte se, da rob Zara varno stoji na nosilnih
nosilcih.

3. Hrano polozite na zZar.

10. VZDRZEVANJE NAPRAVE

(8t. 3) pocistite v vedro.
4. Odstranite posodo za pepel (5t. 2) z dna (8t. 1) in preostali
del pepela odstranite v vedro.

10.2. Ciséenje posode in Zara

Priporo¢amo, da posodo za oglje (8t. 3), reSetke za zar (St.
9in 10) in reSetko za oglje (St. 4) po vsaki uporabi odistite s
pripomoc¢kom za zar.

Res&etke in Zare lahko odistite tudi z blagim detergentom

ali natrijevim bikarbonatom. Za ¢i$€enje teh delov nikoli
ne uporabljajte Cistil za pecice.

Da preprecite nastanek rje, aparat shranjujte na suhem
mestu.

10.3. Cidéenje posode za juho in telesa

Priporo¢amo, da po vsaki uporabi o€istite lonec za juho (st. 8),

podlago (st. 1) in ohiSje (5t. 5) (znotraj in zunaj).

+ Za CiSCenje delov uporabite vodo z blagim detergentom in
mehko gobo ali krpo.

* Dele izperite.

10.4. Ciséenje pokrova

Pokrov (&t. 6) se lahko med dimljenjem rahlo umaze.

Da preprecite nabiranje, priporo€amo, da po vsaki uporabi

ocistite notranjost pokrova.

Nadaljujte na naslednji nacin:

1. Podakajte, da se pokrov nekoliko ohladi. Se vedno mora biti
topel, vendar ne prevro¢, da ga lahko drzite.

2. Notranjost pokrova obriSite s papirnatimi brisacami ali oCistite z
vodo in blagim detergentom.

10.5. Shranjevanje naprave

Napravo po vsaki uporabi hranite na suhem
(v zaprtih prostorih, v zavetju itd.

Prepri¢ajte se, da je naprava pred skladis¢enjem
popolnoma suha. S tem preprecite nastanek rje.

10.6. Vzdrzevanje emajla, nerjavecega jekla, kromirane,
in prasno lakirane dele

Naprava je sestavljena iz emajliranih delov, delov iz
nerjavecega jekla in praskasto previecenih delov. Vsak material
potrebuje drugaéno vzdrzevanje:

Material Kako je treba vzdrzevati ta material

Emajl * Ne uporabljajte ostrih predmetov
in naprave ne drgnite ob trde
povrSine.

* Naprava ne sme priti v stik s
hladnimi tekoCinami, ko je naprava
Se vroca.

* Uporabite lahko kovinske gobice
za CiSCenje in abrazivna Cistilna
sredstva.

10.1. Odstranjevanje pepela (velja le za vroce dimljenje)

Priporo¢amo, da pepel odstranite po vsaki uporabi.

To lahko storite zelo hitro s posodo za pepel (5t. 2).

Storite naslednje:

1. Pustite, da se naprava popolnoma ohladi.

2. Odstranite ohisje (St. 5) s podstavka (t. 1).

3. Odstranite oglieno mrezo (8t. 4) in pepel iz posode z ogliem

Nerjavece jeklo * Ne uporabljajte agresivnih,
abrazivnih ali kovinskih sredstev
za CisCenje.

+ Uporabljajte blaga Cistilna sredstva
in jih pustite delovati na jeklu.

+ Uporabite mehko gobo ali krpo.

+ Po ¢iS¢enju napravo temeljito
sperite in po¢akajte, da se naprava
popolnoma posusi, preden jo
shranite.
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Praskasti premaz * Ne uporabljajte ostrih predmetov.
Uporabljajte blaga Cistilna sredstva
in mehko gobico
ali krpo.

+ Po ¢iS¢enju napravo temeljito
sperite in po¢akajte, da se naprava
popolnoma posusi, preden jo
shranite.

Skoda, ki nastane zaradi neupostevanja teh navodil, se
Steje za neustrezno vzdrzevanje in ni zajeta v garanciji.
Pod razstavljenim pogledom vase naprave (drugi del

priro¢nik na strani 100), si lahko ogledate seznam vseh delov,

ki sestavljajo vaso napravo. Ta seznam vsebuje simbol, ki

prikazuje material posameznega dela, tako da lahko z njim

preverite, kako vzdrzevati dolo¢en del.

Seznam delov uporablja naslednje simbole:

Simbol Material
[ ) Enamel
A Krom
[ | Nerjavece jeklo
* Pragkasti premaz

10.7. Naroc¢anje rezervnih delov

Dele, ki so izpostavljeni ognju ali veliki vrocini, bo treba

ob¢asno zamenijati.

Kako narociti rezervne dele:

1. Poi&cite referencno Stevilko dela, ki ga potrebujete. Seznam
vseh referencnih Stevilk najdete pod povecanim prikazom
skic v drugem delu tega priro¢nika in na spletni strani www.
barbecook.com.

Ce ste napravo registrirali na spletu, se samodejno

prikaze pravilen seznam.

2. Rezervni del narocite na prodajnem mestu. Vse dele lahko
narocite v okviru garancije ali izven nje.

11. GARANCIJA

11.1. Kaj zajema garancija

Va$a naprava ima dve leti garancije od

datuma nakupa. Ta garancija zajema vse proizvodne napake

pod naslednjimi pogoji:

+ Napravo ste uporabljali, sestavili in vzdrzevali v skladu z
navodili v tem priroéniku. Skoda, ki nastane zaradi napaéne
uporabe, nepravilnega sestavljanja ali nepravilnega
vzdrzevanja, se ne Steje za proizvodno napako.

+ Predlozite lahko potrdilo in edinstveno serijsko Stevilko
naprave. Ta serijska Stevilka je sestavljena iz 16 Stevk.
Serijska Stevilka je:

- v tem priro€niku
- na embalaZzi naprave
- na dnu noge naprave

+ Oddelek za zagotavljanje kakovosti pri podjetju Barbecook
bo preveril, ali so deli okvarjeni in ali so se izkazali za
okvarjene med obi¢ajno uporabo, pravilnim sestavljanjem in
ustreznim vzdrzevanjem.

Ce eden od teh pogojev ni izpolnjen, garancije ne boste mogli

uveljavljati. V vseh primerih je garancija omejena na popravilo

ali zamenjavo okvarjenih delov.

11.2. Cesa garancija ne zajema

Garancija ne zajema sledec¢e poskodbe in napake:

+ Obi¢ajna obraba (rjavenje, deformacije, razbarvanje itd.)
delov, ki so neposredno izpostavljeni odprtemu ognju ali
izjemo visokim temperaturam. Te dele je treba ob&asno
zamenijati.

www.barbecook.com

Vizualne nepravilnosti, do katerih lahko pride med
proizvodnim postopkom. Te nepravilnosti se ne Stejejo za
proizvodne napake.

Vsa 8koda, ki nastane zaradi pomanjkljivega vzdrzevanja,
neustreznega shranjevanja, nepravilnega sestavljanja ali
sprememb na predhodno sestavljenih delih.

Kakrsna koli Skoda, ki nastane zaradi napacne uporabe
naprave (uporaba, ki ni v skladu z navodili v tem priro¢niku,
uporaba v komercialne namene, uporaba kot koSara za
ogenj itd.).

Vsa posledi¢na Skoda, ki nastane na napravi zaradi
malomarne uporabe ali uporabe v nepredvidene namene.
Rja ali razbarvanje zaradi zunanjih dejavnikov, uporaba
agresivnih Cistilnih sredstev, izpostavljenost kloru itd.

Ta Skoda se ne Steje za proizvodno napako.
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CS - UZIVATELSKA PRIRUCKA

1. ZAREGISTRUJTE SVUJ GRIL

Dékujeme, ze jste si zakoupili gril Barbecook.

Doufame, Ze ho budete POUZIVAT radi a Ze s nim zaZijete

mnoho hezkych chvilek! Svij zazitek mizete vylepSit

zaregistrovanim grilu na internetu, ¢imz ziskate mnoho vyhod.

- Ziskate pristup ke kompletni elektronické uzivatelské pfirucce,
abyste se mohli seznamit se vSim, co vas novy gril nabizi.

- Poskytujeme personalizovany poprodejni servis, coz
znamena, ze muzete rychle a snadno najit a objednat
nahradni dily. Diky tomu miZzete ze zaruéniho servisu ziskat
maximum.

- O aktualizacich produktl budete priibézné informovani.

- Dozvite se mnoho novych tipl a trikd.

Dalsi informace o registraci vaseho grilu najdete
na www.barbecook.com.

Barbecook respektuje vase soukromi. Vase Gdaje
nebudeme nikdy prodavat, distribuovat ani sdilet
s tfetimi stranami.

2. O TETO PRIRUCCE

Tato pfirucka se sklada ze dvou Casti.

Prvni ¢ast obsahuje obecné pokyny pro montéaz, pouzivani,
udrzbu a informace o zaruce.

Druha ¢éast (zacinajici na strané 100) obsahuje ilustrace,
seznamy dild a montazni vykresy.

m Pokud je v pfirucce ilustrace, ktera odpovida
konkrétnimu pokynu, budete na ni odkazani timto
piktogramem tuzky.

3. BEZPECNOSTNi POKYNY

Pfed pouzitim si prectéte pokyny. Pokyny vzdy peclivé
dodrzujte. Montaz nebo pouzivani spotfebice jinym zplsobem
nez zpusobem uvadénym v téchto pokynech muize vést k
pozaru a vécnym Skodam.

Na Skody zplsobené nedodrzenim pokynd (nespravna
montaz, nespravné pouziti, nespravna Udrzba atd.) se
zaruka nevztahuje.

+ VAROVANI! Drzte déti a domaci zvifata v dostateéné
vzdalenosti od grilu.

+ VAROVANI! Tento gril mtize byt velmi horky,
nepokousejte se jej pfesouvat, kdyz je pouzivan.

+ Pokud se potfebujete dotknout horkych ¢asti, pouzijte
odpovidajici ochranu.

+ Pokud je gril v provozu, udrzujte ho v bezpe¢né vzdalenosti
od hoflavych materiald, hoflavych kapalin a roztavitelnych
predméta.

+ VAROVANI! Nepouzivejte denaturovany alkohol, benzin
nebo jiné hoflavé kapaliny k (op&tovnému) zapaleni grilu! Je
povoleno pouzivat pouze podpalovace, které splriu;ji
normu EN 1860-3!

+ VAROVANI! Nezaginejte grilovat, dokud se na dfevéném
uhli nevytvofi vrstva popela. To obvykle trva zhruba 15
minut (obr. 3c)

+ P¥i pouzivani nenechéavejte gril bez dozoru.

+ P¥i pouzivani grilu méjte pobliz kbelik s vodou nebo piskem,
zejména ve velmi horkych dnech a v suchém prostredi.

+ Nepouzivejte gril uvnitf! Spotfebi€ je ur€en pouze
k venkovnimu pouziti. Pouzivate-li gril uvnitf, dokonce i v
garéazi, uzavieném prostoru nebo kalné, riskujete otravu
oxidem uhelnatym.

P¥i vybéru mista pro gril méjte na paméti nasledujici pokyny:

+  Umistéte gril nejméné tfi metry od budovy na oteviené
a dobie vétrané prostranstvi.

+ Neumistujte gril pod previslé konstrukce (verandy, pfistiesky
atd.) nebo pod listovi.

+ Gril umistéte na rovny a stabilni povrch.

+ Neumistujte spottebi¢ na pohybujici se vozidla (lodé,
privésy atd.).

4. OPAKUJICi SE POJMY

Tato ¢ast pfiruky uvadi definice nékterych méné znamych
pojmU. Tyto pojmy se vyskytuji v diskusich o rGdznych tématech
napfi¢ celou pfiruc¢kou.

4.1. Uzeni

Uzeni je tepelna Uprava, ktera spociva v ponechani potraviny
v teplém koufi vzniklém hofenim dfeva nebo dfevéného uhli.
Nejcastéji se udi maso a ryby, mizete vSak udit také mékkyse,
zeleninu a dokonce syr.

Existuji dva typy uzeni — teplym koufem a studenym koufem:

+ P¥i uzeni teplym koufem probiha uzeni a vareni jidla
soucasné. Jidlo neni pfimo vystaveno zdroji tepla a vati se
pomalu pfi relativné nizké teploté (50-80 °C).

+ Uzeni studenym koufem je uzeni jidla pfi velmi nizké
teploté (max. 25 °C), aby nedochazelo k vafeni jidla. Uzeni
studenym koufem se pouziva pro zachovani specifické chuti
jidla a konzervaci.

Pokud chcete svj spotiebi¢ pouzivat k uzeni studenym
koufem, budete potfebovat generator studeného koure
Barbecook. Timto zplsobem budete moct pouzit svij
gril Oskar k Upravé v§ech druh jidla uzenim studenym
kourem.

4.2. Smalt

Nékteré ¢asti grilu jsou pokryté vrstvou roztaveného skla,
znamou také jako smalt. Tento smalt chrani kov, ktery je pod
nim, pred korozi. Smalt je vysoce kvalitni material: je odolny
proti korozi, nedegraduje vlivem vysokych teplot a je velmi
nenaro¢ny na udrzbu.

Jelikoz je smalt méné pruzny nez kov, na ktery je
naneseny, mohou se pfi nespravném pouziti grilu
kousky smaltu odlomit. Abyste tomuto problému
predesli, budte pFi montazi smaltovanych dili opatrni a
o smalt pecujte vzdy podle pokyn( uvedenych v této
pfirucce.

5. MONTAZ SPOTREBICE

5.1. Bezpecnostni pokyny

+ Odstrarite vSechny obaly.

« Pfi montazi grilu na ném neprovadéjte adné Gpravy. Zadné
€asti grilu neni povoleno upravovat; je to velmi nebezpecné.

+ Vzdy peclivé dodrzujte pokyny.

+ Uzivatel odpovida za spravnou montaz grilu. Na poSkozeni
zplsobené nespravnou montazi se nevztahuje zaruka.

5.2. Montaz grilu

1. Pfed pouzitim umistéte gril na rovny a stabilni povrch.

2. Smontujte gril podle montéaznich vykresa.

Il Montazni vykresy najdete ve druhé ¢asti této prirucky
(na strané 100), za rozborem vaseho grilu.

PFi montazi smaltovanych dili budte opatrni. Pro

ochranu smaltu kolem Sroub( pouzijte dodané vlaknové
podlozky pod Srouby.

K nastaveni napéti na sponach ve spodni ¢asti centralni
trubky staci pouze kfizovy Sroubovak.

6. POUZITi SPOTREBICE

Tato uzivatelska pfiruc¢ka se tyka raznych ¢asti grilu Oskar. Zde
najdete dalSi informace o nastaveni a pouzivani spotfebice.
Uzivatelskou pfiru¢ku pro gril Oskar S naleznete na strané
102. Uzivatelska pfiru¢ka pro gril Oskar M je k dispozici na
strané 108.

Nasledujici oddily budou pravidelné odkazovat na soucasti této
uzivatelské pfirucky.
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7. PRIPRAVA GRILU PRO
UZENi TEPLYM KOUREM

Budete potrebovat dfevéné uhli, podpalovace (vyhovujici normé EN
1860-3), dlouhou zapalku a trochu tekutiny, napf. vody, vyvaru, vina
nebo piva.

7.1. Jaky druh uhli bych mél pouzit?

Gril zapalujte vzdy klasickym uhlim, nikdy jej nezapalujte
briketami. Az kdyz je gril zazehnuty mizete pfidat brikety. K
zapaleni grilu pouzivejte kvalitni dfevéné uhli, nejlépe takové,
které vyhovuje normé EN 1860-2. Kvalitni dfeveéné uhli se
skladéa z velkych, lesklych kousk a pfili§ neprasi.

B'Q  Pred uskladnénim pytel s dfevénym uhlim fadné
l uzavfete. Dfevéné uhli vzdy skladujte na suchém miste,
dfevéné uhli neskladujte ve sklepé.

Gril je povoleno plnit dFevénym uhlim maximalné do 50
% (viz prehled nize). PfepInéni grilu jej muze dusledkem
extrémniho zaru vazné poskodit.

Typ Max. hmotnost
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

A P¥i grilovani nespalujte dfevo, protoze by teplota byla
pfilis vysoka a gril by se poskodil.

7.2. Krok 1: zapaleni grilu

Pfed uzenim musite rozdélat oheri ve spodni ¢asti grilu.

Postupujte nasledovné:

1. Sejméte viko (€. 6), zakladni ¢ast (€. 5), grilovaci rozen (¢. 9 a

10) a panev na vyvar (€. 7 a 8).

2. Umistéte nadobu na popel (€. 2) na podstavec (€. 1).

3. Umistéte mfizku na dfevéné uhli (¢. 4) do misky na dfevéné

uhli.

4. Oteviete otvory pro pfivod vzduchu na podstavci (€. 1).

. Umistéte nékolik podpalovaéli na m¥izku s dievénym uhlim.
Je povoleno pouzivat pouze podpalovace, které splfiuji normu
EN 1860-3.

. Na podpalovac¢e umistéte dfevéné uhli.

Tipy:
- Uhli pokladejte tak, abyste vytvofili pyramidu.
- K rozdélani ohné nepouzivejte pfili§ mnoho dfevéného
uhli.
- Zajistéte, abyste méli pfistup k podpalovaéim.
. Pomoci dlouhé zapalky zapalte podpalovace.

&)
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Pfi prvnim pouziti grilu jej musite nechat hofet po dobu
30 minut. Tim se z grilu odstrani vSechny zbytky maziva
Z vyroby.

B>

Rost na gril zatim nepokladejte. Prazdny rost by se mohl
del§im plsobenim zaru zdeformovat.

VAROVANI! K (op&tovnému) zapaleni nepouziveijte
alkohol nebo benzin.

VAROVANI! Pogkejte, dokud se na dfevé&ném uhli

nevytvofi vrstva popela. Teprve poté za¢néte udit. To

obvykle trva zhruba 15 minut.

7. Rozlozte uhli rovnomérné po celé délce mfizky na dievéné
uhli a zavrete dvifka ve spodni ¢asti grilu.

> B P

Pokud pouzivate dfevéné uhli, mizete jej zapalit v
podpalovadi na uhli Barbecook. Kdyz je dfevéné uhli
pfipraveno, jednoduse jej nasypte z podpalovace na
mfizku.

7.3. Krok 2: Uzeni

Jakmile je dfevéné uhli pokryto tenkou vrstvou bilého popela,
muzete zalit s uzenim. Nejprve se vSak ujistéte, aby teplota
nepfesahla 70 °C.

Postupujte nasledovné:

1. Umistéte panev na vyvar (€. 7 a 8) ,na“ the support brackets

of the bottom ring on the body (5a). V pfipadé potfeby
mUzete do panve prilit trochu tekutiny, abyste zajistili
rovnomeérngjsi rozdéleni koute v grilu. Panev na vyvar
doporucujeme pouzit i v pfipadé, ze nechcete pfi uzeni pfidat
vyvar, protoze ziskate moznost snazsi regulace teploty.

2. Nalijte do panve trochu tekutiny (napf. vody, vyvaru nebo
vina). Pro zvyzarnéni chuti mdzete do tekutiny pfidat také
bylinky.

3. Umistéte prvni grilovaci rost (¢. 5b) nad panev na vyvar a
polozte na néj jidlo.

Na rost pokladeijte pouze jednu vrstvu jidla a ponechte

dostatek prostoru mezi jednotlivymi kusy jidla.

Zajistite tak rovnomérnou cirkulaci koufe a tepla. Mlizete

umistit nékolik rostd na sebe. Neovlivnite vyslednou

kvalitu jidla.

4. Umistéte viko (€. 6) na zakladni ¢ast (€. 5), zavrete dvitka a
nechte jidlo udit.

7.4. Krok 3: Udrzovani konstantni teploty

PF¥i uzeni musite udrZovat stalou teplotu cca 70 °C, kterou
mUzete sledovat pomoci teploméru na viku.

7.4.1 Prili$ vysoka teplota

1. Zaviete otvory pro pfivod vzduchu na viku (€. 6) a na
podstavci (€. 1).

7.4.2 Prili$ nizka teplota

1. Otevrete pfivody vzduchu na viku (€. 6) a na podstavci
(€. 1).
2. Pokud se vam nepodafi zvysit teplotu rozdmychanim ohng,
pfidejte do ohné dalsi uhli.
Postupujte nasledovné:
a. Nasad'te si rukavice. Mé&jte je neustale na rukou.
b. Opatrné sejméte viko (€. 6) z grilu a otevfete dvitka
umisténa na zakladni ¢asti grilu (€. 5).
c. Vlozte uhli do misky na dfevéné uhli (€. 3).
d. Pouzijte klesté s dlouho rukojeti a snazte se
nerozmichavat popel ani nevyvolavat jiskry.
e. Zavfete dvirka.
f. Pockejte, aZ se oheri pofadné rozhoti a nasadte zpatky
viko (€. 6).

8. PRIPRAVA GRILU PRO UZENi STUDENYM KOUREM

8.1. Krok 1: Priprava.

1. Naplrite generéator koufe prachem (neni soucasti dodavky).

Do generatoru koufe nevkladejte nadmérné mnozstvi
koufového prachu. Spirala/krouzky by mély zUstat
viditeIné. Pokud se v generatoru koufe nachazi pfilis
mnoho koufového prachu, opatrné jej setfete. Netlacte
koufovy prach do generatoru koufe, netfeste grilem.

2. Umistéte do generatoru koufe ¢ajovou svicku a zapalte ji.

3. Pockejte, az koufovy prach za¢ne doutnat.

4. Vyjméte Cajovou svicku.

5. Umistéte generator koufe do spodni €asti rostu na dfevéné

uhli (€. 4).

Pfed uzenim studenym koufem musite musite maso a
ryby vzdy nalozit.

8.2. Krok 2: Udrzovani konstantni teploty

P¥i uzeni studenym koufem by teplota neméla pfesahnout
25 °C.

Uzeni studenym koufem neni vhodné pouzivat za
teplych dni, kdy je okolni teplota pfili§ vysoka.

Pravidelné kontrolujte, zda koufovy prach stale doutna.
Pokud ne, mizete ho znovu zapalit pomoci flambovaci
pistole nebo zapalovace na svicky.
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9. UZITECNE TIPY PRO UZENi TEPLYM KOUREM

9.1. Pridani chuti pomoci udicich lupinek

9.1.1 Udici lupinky / udici Spaliky

Uzenému jidlu mGzete dodat jedine¢nou chut pfidanim udicich

lupinek nebo Spaliki do ohné. Lupinky mlzete pouzit dvéma

zpUsoby:

+ Namoéte je na 30 minut do vody, scedte a vysypte je na
dfevéné uhli. Udici Spaliky by mély byt namoceny 1 hodinu.
Namocené Spaliky vzdy umistéte pfimo na dfevéné uhli.

+ Lupinky vioZte do sacku z hlinikové félie, propichnéte sacek
a umistéte jej na dfevéné uhli.

Bez ohledu na to, jaky zpusob zvolite, byste nikdy nemél

pfidavat lupinky nebo Spaliky dfive, nez je dfevéné uhli pokryto

tenkou vrstvou bilého popela, jinak za¢nou hotet. Barbecook
nabizi mnoho rdznych typud udicich lupinkd a udicich Spalikd.

9.1.2 Udici desky

Pro zvyraznéni chuti jidla mizete pfidat také udici desky.

- Udici desky namocte nejprve na hodinu do vody. Poté je
nechte nékolik minut vyschnout.

- Desky umistéte na rost (€. 9 nebo 10) jesté pred pfidanim jidla.
Pockejte, az deska zaéne ménit barvu ve spodni ¢asti. Otocte
desku a polozte jidlo na odbarvenou stranu.

- Deska se béhem uzeni zdeformuje. To je normalni a nebude
to mit zadny vliv na jidlo.

Pokud deska Uplné z&erna, nepouziveite ji.

9.2. Zajisténi stavnatosti jidla

Aby vase jidlo pfi uzeni zustalo $favnaté, nalijte pfi uzeni do

panve na vyvar tekutinu (napf. vodu, vyvar, vino nebo pivo).

Béhem uzeni pravidelné kontrolujte panev a v pfipadé potreby

pridejte vice tekutiny.

Postupujte nasledovné:

1. Oteviete dvitka grilu (€. 5).

2. Opatrné nalijte tekutinu do panve (€. 8) pomoci nalevky
nebo nadoby s nalévaci hubickou.

3. Zavrete dvirka grilu (€. 5).

9.3. Zvednuti vika

Jakmile za¢nete s uzenim, méli byste viko zvedat co nejméné.
P¥i kazdém zvednuti vika se ztraci teplo a kouf, coz znamena,
ze dosazeni pozadovaného vysledku bude trvat déle. Pokud
potfebujete viko zvednout, nazvednéte jej vzdy smérem do
strany, ne pfimo nahoru. Pokud viko zvednete pfimo nahoru,
vytvofite v grilu proud vzduchu, dusledku ¢ehoz mize byt do
jidla nasavan popel. To plati pouze pro uzeni teplym koufem.

9.4. Pouziti spotirebice ke grilovani

Spotfebi¢ mizete pouzivat jako klasicky gril — staci vyjmout

panev na vyvar. Postupujte nasledovné:

1. Zapnéte gril, jak je popsano v ¢asti 7.2 Zapnuti grilu®.

2. Umistéte grilovaci rost (¢. 9 nebo 10) na podpéry (¢. 5a
nebo 5b). Ujistéte se, ze okraj rostu bezpecné doseda na
podpéry.

3. Umistéte jidlo na grilovaci rost.

10. UDRZBA GRILU

4. Vyjmeéte nadobu na popel (€. 2) ze zakladni ¢asti (¢. 1) a
nasypte zbytek popela do kbeliku.

10.2. Cisténi misky a rosti

Misku na dfevéné uhli (€. 3), grilovaci rosty (¢. 9 a 10) a mfizku
na dfevéné uhli (¢. 4) doporucujeme po kazdém pouziti vycistit
pomoci pfislusenstvi Barbecook.

Krouzky a roSty mGzete také vycistit pomoci jemného
Cisticiho prostfedku nebo hydrogenuhli¢itanu sodného.
K ¢isténi téchto ¢asti nikdy nepouzivejte Cistici
prostfedky na trouby.

Abyste zabranili tvorbé rzi, skladujte gril na suchém
miste.

10.3. Cisténi panve na vyvar a zakladni éasti

Panev na vyvar (¢. 8), podstavec (¢. 1) a zakladni ¢ast (€. 5)

(vnitfni a vnéjsi) doporucujeme vycistit po kazdém pouziti.

« K ¢isténi ¢asti pouzijte vodu s jemnym ¢isticim prostfedkem
a mékkou houbu nebo hadfik.

+ Oplachnéte ¢asti.

10.4. Cisténi vika

Viko (€. 6) se mlze pfi uzeni mirné zaspinit. Abyste zabranili

usazovani necistot, doporucujeme vygcistit vnitfek vika po

kazdém pouziti.

Postupujte nasledovné:

1. Pockejte, aZ se viko ochladi. MlzZe byt teplé, ale ne moc
horké, abyste jej mohli uchopit.

2. Otfete vnitfek vika papirovym ru¢nikem nebo pouZzijte vodu a
jemny Cistici prostfedek.

10.5. Skladovani spotiebice
Po kazdém pouziti gril skladujte na suchém misté (uvnitf, pod
stfechou atd.).

PFed uskladnénim se ujistéte, Ze je gril zcela suchy.
Zabranite tak tvorbé rzi.

10.6. Udrzba smaltovanych, nerezovych, chromovanych a
praskové lakovanych dilt

Spotiebi¢ je vyroben z dilt ze smaltu, nerezové oceli a
chromovanych a praskové lakovanych dill. Kazdy material
musi byt udrzovan jinak:

Material Jak tento material udrzovat

Smalt Nepouzivejte zadné ostré
predméty a neotloukejte spotfebic
o tvrdé povrchy.

Pokud je gril jesté horky, vyvarujte
se kontaktu se studenymi
tekutinami.

MUzete pouzit kovové houby a
abrazivni Cistici prostfedky.

10.1. Odstranéni popela (plati pouze pro uzeni teplym
kourem)

Doporucujeme odstranit popel po kazdém pouziti.

MUzete tak ucinit okamzité pomoci nadoby na popel (€. 2).

Postupujte nasledovné:

1. Nechejte spotfebi€ zcela vychladnout.

2. Sejméte zakladni ¢ast (¢. 5) z podstavce (€. 1).

3. Vyjméte mtizku na dievéné uhli (¢. 4) a smette popel z
misky na dfevéné uhli (€. 3) do kbeliku.

Nerezova ocel Nepouzivejte agresivni, abrazivni
nebo kovoveé Cistici prostredky.
Pouzijte jemné Cistici prostfedky a
nechte je na ocel pusobit.
Pouzivejte mékké houbicky nebo
hadfiky.

Po vycisténi spotfebi¢ dikladné
oplachnéte a pfed uskladnénim
nechejte zcela vyschnout.

Praskovée
lakované dily

Nepouzivejte ostré predméty.
Pouzivejte jemné Cistici prostfedky
a mékké houbicky nebo hadfiky.
Po vycisténi spotfebi¢ dikladné
oplachnéte a pred uskladnénim
nechejte zcela vyschnout.
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neodpovidajicim pouzitim grilu.

+ Rez nebo zména barvy v dlsledku plsobeni vnéjsich
faktord, pouziti agresivnich Gisticich prostfedku, expozice
chléru atd. Tato poSkozeni nejsou povazovana za vyrobni
vadu.

4\ Poskozeni, které vznikne nedodrZzenim téchto pokynd,
se povazuje za nedostate¢nou udrzbu a nevztahuje se
na néj zaruka.

Pod rozborem grilu (druh& €éast pfiruc¢ky na strané 100)

mUzete vidét seznam vSech ¢asti, ze kterych se gril sklada.

Tento seznam obsahuje symbol, ktery indikuje material, ze

kterého je kazdy dil vyroben. Témito symboly se mizete Fidit

pfi adrzbé grilu.

Seznam dil( pouziva nésledujici symboly:

Symbol Material
o Smalt
A Chrom
[ | Nerezova ocel
* Praskové lakované dily

10.7. Objednavani nahradnich dild

Dily, které jsou vystavovany ohni nebo silnému teplu, bude
jednou za €as potfeba vyménit
Jak objednat nahradni dily:
1. Najdéte referencni Cislo dilu, ktery potfebujete.
Pod podrobnymi nakresy ve druhé ¢asti této priruky a na
www.barbecook.com je seznam vSech referencnich Cisel.

Pokud jste spotfebi¢ zaregistrovali online, automaticky

se vam zobrazi pfislusny seznam.

2. Objedneijte si nahradni dil prostfednictvim svého prodejniho
mista. MlZete si objednat nejen dily, na které se vztahuje
zaruka, ale i ty, na které uz se nevztahuje.

11. ZARUKA

11.1. Co je kryto

Na vaSe zafizeni se vztahuje dvouleta zaruka, pocinajici
dnem nakupu. Tato zaruka se vztahuje na vSechny vyrobni
vady, pokud:

«+ Jste gril pouzivali, montovali a udrzovali v souladu s
pokyny obsazenymi v této pfiru¢ce. Poskozeni zpisobené
nespravnym pouzivanim, nespravnou montazi nebo
nespravnou udrzbou se nepovazuje za vyrobni vadu.

+ Pro dokazani zaruky mizete predlozit uctenku a jedine¢né
sériové Cislo vaseho grilu. Toto sériové Cislo sestava z 16
Cislic. Sériové Cislo je uvedeno:

- v této pfirucce
- na obalu spotiebite
- na spodni strané nohy spotrebice

+ Oddéleni kvality Barbecook potvrdi, ze soucasti jsou vadné
a ze se ukazaly jako vadné pfi bézném pouzivani, spravné
montazi a fadné udrzbe.

Pokud nespliiujete nékterou z téchto podminek, zaruka se na

vas nevztahuje. Zaruka je ve vSech pfipadech omezena na

opravu nebo vyménu vadnych dild.

11.2. Co neni kryto

Zaruka se nevztahuje na nasledujici poSkozeni a vady:

+ Normalni opotfebeni (rez, deformace, zména barvy atd.)
dild, které jsou pfimo vystavovany ohni nebo intenzivnimu
zaru. Tyto dily bude tfeba ¢as od ¢asu vymeénit.

+ Vizudlni nesrovnalosti, které jsou vlastni vyrobnimu
procesu. Tyto nesrovnalosti nejsou povazovany za vyrobni
vady.

+ Veskera poskozeni zplisobena nespravnou udrzbou,
nespravnym skladovanim, nespravnou montazi nebo
Upravami pfedem smontovanych dild.

+ Veskera poskozeni zplisobena nespravnym pouzitim grilu
(nepouzivani podle pokynt v této pfirucce, pouzivani pro
komereni Gcely, pouzivani jako ohnisté atd.).

+ Veskera nasledna poskozeni zpisobena neopatrnym nebo

www.barbecook.com



MT - GWIDA GHALL-UTENT

1.

IRREGISTRA L-APPARAT TIEGHEK

Grazzi talli xtrajt barbecue Barbecook.

Nisperaw li tiehu pjacir tuzah u tgawdih ghal hafna zmien!
Tista’ tottimizza |-esperjenza tieghek billi tirregistra I-barbecue
tieghek online biex tiehu vantagg mill-hafna beneficgji.

Tikseb access ghall-gwida tal-utent shiha online, sabiex tkun
tista’ ssir taf dak kollu li hemm x’titghallem dwar |-apparat
tieghek.

Ahna nipprovdulek servizz ta’ wara |-bejgh personalizzat,

li jfisser li tista’ ssib u tordna spare parts malajr u fac¢ilment.
Dan jippermettilek li tiehu I-ahjar li tista’ mis-servizz tal-
garanzija.

Tinzamm infurmat dwar I-aggornamenti tal-prodott.

Poggi I-apparat fuq wi¢¢ ¢att u stabbli.
Tpoggix |-apparat fuq vettura li tic¢aglaq (dghajsa, karru,
ecc.).

4, KUNCETTI RIKORRENTI

Din il-parti tal-gwida telenka d-definizzjonijiet ta’ xi kuncetti
ingas familjari. Dawn il-kuncetti jintuzaw meta jigu diskussi
diversi suggetti fil-gwida.

4.1. Affumigar

L-ikel jigi affumikat billi jigi espost ghad-duhhan minn injam
jagbad jew faham tal-kannol. ll-laham u |-hut huma I|-aktar ikel
affumikat komunement, imma tista’ wkoll taffumika frott tal-
bahar, haxix u anke gobon.

Hemm zewd metodi ta’ affumigar, affumigar shun u affumigar
kiesah:

- Tiehu hafna pariri u suggerimenti godda. L-affumigar shun huwa l-affumigar u t-tisjir tal-ikel fl-istess

hin. L-ikel mhux espost direttament ghas-sors tas-shana u
jissajjar bil-mod f'temperatura relattivament baxxa (50-
80°C).

L-affumigar kiesah huwa affumigar ta’ ikel f'temperatura
baxxa hafna (mass. 25°C), sabiex I-ikel ma jissajjarx.
L-affumigar kiesah jintuza biex jaghti toghma specifika lill-
ikel u biex jippreservah.

Jekk trid tuza I-apparat tieghek ghall-affumigar kiesah,
ghandek bzonn il-generatur tad-duhhan kiesah
Barbecook. Dan jippermettilek taffumiga b’mod kiesah
kull tip ta’ ikel fl-Oskar.

Ghal aktar informazzjoni dwar ir-registrazzjoni
tal-apparat tieghek, zur www.barbecook.com.

Barbecook jirrispetta I-privatezza tieghek. Id-data
tieghek gatt m’hi se tinbiegh, titqassam jew tingasam
ma’ partijiet terzi.

2. DWAR DAN IL-MANWAL

Din il-gwida tikkonsisti f'zewg partijiet.

Parti 1 fiha struzzjonijiet generali dwar I-immuntar, I-uzu, il-
manutenzjoni u l-garanzija.

Parti 2 (li tibda f'pagna2 100) fiha illustrazzjonijiet, listi ta’
partijiet, u tpingijiet tal-assemblagg.

4.2. Enemel

m Jekk ikun hemm illustrazzjoni i tikkorrispondi ma’
struzzjoni specifika fil-manwal, se ssirlek referenza
ghaliha b’din il-pittogramma ta’ lapes.

3. STRUZZJONIJIET DWAR IS-SIGURTA

Xi partijiet tal-apparat huma mghottija f’saff ta’ hgieg
imdewweb, maghruf ukoll bhala enemel. Dan I-enemel
jipprotegi I-metall ta’ taht mill-korruzjoni. L-enemel huwa
materjal ta’ kwalita gholja: huwa rezistenti ghall-korruzjoni, ma
jiddegradax taht l-influwenza ta’ temperaturi gholjin u huwa facli
hafna biex jinghata manutenzjoni.

Agra Il-istruzzjonijiet qabel tuza I-apparat. Dejjem segwi
I-istruzzjonijiet b’attenzjoni. L-immuntar jew I-uzu tal-apparat

b’mod li ma jagbilx mal-istruzzjonijiet jista’ jirrizulta f’nar u hsara
materjali.

Hsara kkawzata jekk ma ssegwix I-istruzzjonijiet
(assemblagg mhux korrett, uzu hazin, manutenzjoni
hazina ec¢.) mhix koperta mill-garanzija.

ATTENZJONI! Zomm lit-tfal u lill-annimali domestici ‘|
boghod mill-barbecue.

ATTENZJONI! Dan il-barbecue jishon hafna,

tippruvax iccaglaqu meta tkun ged tintuzah.

Uza protezzjoni xierqa meta jkollok bzonn tmiss partijiet
shan.

Zomm materjali li jagbdu, likwidi li jagbdu u oggetti li jinhallu
f'distanza sigura mill-apparat meta jkun qged jintuza.
ATTENZJONI! Tuzax spirti metilizzati, petrol jew likwidi ohra
li jagbdu biex tixghel jew terga’ tixghel |-apparat! Glandek
tuza biss firelighters li jikkonformaw ma’

EN 1860-3!

ATTENZJONI! Tibdix il-barbecue gabel ma I-faham tal-
kannol ikun zviluppa saff ta’ rmied. Dan generalment jiehu
madwar 15-il minuta (Fig. 3c)

Thallix il-barbecue wahdu meta tkun ged tuzah.

Zomm barmil ilma jew ramel fil-vicin meta tuza

I-apparat, specjalment fi granet shan hafna u f’ambjenti
niexfa.

Tuzax gewwa! Uza l-apparat barra biss. Jekk tuza I-apparat
gewwa, anki f'garaxx, spazju maghluq jew kamra (shed),
tirriskja avvelenament bil-monossidu tal-karbonju

Ikkunsidra dan li gej meta taghzel post:
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Poggi I-apparat mill-ingas tliet metri ‘l boghod mill-bini f’post
miftuh u vventilat tajjeb.

Tpoggix il-barbecue taht struttura li tghattih minn fuq
(veranda, xi kenn, ec¢c.) jew taht xi weragq.

Peress li I-enemel huwa ingas flessibbli mill-metall

li jinsab imwahhal fuqu, bi¢¢iet tal-enemel jistghu
jingalghu meta l-apparat jintuza hazin. Biex tevita din
il-problema, trid toqghod attent meta tarma I-partijiet
tal-enemel u dejjem trid tiehu hsieb I-enemel skont
l-istruzzjonijiet f'dan il-manwal.

5. L-IMMUNTAR TAL-APPARAT

5.1. Struzzjonijiet dwar is-sigurta

Nehhi I-imballagg kollu.
M’ghandekx taghmel modifiki fl-apparat meta timmuntah.
M’ghandekx taghmel tibdil f'’xi wahda mill-partijiet tal-
apparat; dan huwa perikoluz hafna.
Dejjem segwi Il-istruzzjonijiet tal-immuntar bir-reqqa.
L-utent huwa responsabbli ghall-immuntar tajjeb tal-apparat.
Hsara kkawzata minn immuntar mhux korrett mhix koperta
mill-garanzija.

5.2. Biex timmonta l-apparat

1. Poggi l-apparat fug wi¢c¢ ¢att u stabbli gabel I-uzu.

2. Arma l-apparat kif muri fit-tpingijiet tal-immuntar.

Tista’ ssib it-tpingijiet tal-immuntar fit-tieni parti ta’ dan

il-manwal (fpagna 100), wara d-dijagrammi

kompozittiva tal-apparat tieghek.

Oqghod attent meta tarma partijiet tal-enemel.

Uza I-woxers tal-fibra fornuti biex tipprotegi I-enemel ta’
madwar il-viti.

Ghandek bzonn biss tornavit stilla biex taggusta
t-tensjoni fuq il-klipps fil-giegh tal-pajp ¢entrali.
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6. UZU TAL-APPARAT

Din il-gwida ghall-utent tirreferi ghad-diversi partijiet tal-Oskar.
Hawnhekk tista’ ssib aktar informazzjoni dwar kif twaqgqaf u
tuza l-apparat. ll-gwida ghall-utent ghal Oskar S tinsab fil-
pagna 102 u I-gwida ghall-utent ghal Oskar M hija fil- pagna
108.

Is-sezzjonijiet li gejjin jirreferu regolarment ghall-partijiet f’din
il-gwida ghall-utent.

7. THEJJIJA TAL-APPARAT GHALL-
SHUN

Ghandek bzonn faham tal-kannol, firelighters (li jikkonformaw ma’
EN 1860-3), sulfarina twila u ftit likwidu, bhall-ilma, brodu, inbid jew
birra.

7.1. Liema tip ta’ faham tal-kannol ghandi nuza?

Dejjem ixghel I-apparat tieghek bil-faham tal-kannol
tradizzjonali, gatt bil-briquettes. Meta I-apparat tieghek
jinxteghel, tista’ zzid il-briquettes. Uza faham tal-kannol ta’
kwalita tajba biex tixghel I-apparat, preferibbilment faham
tal-kannol li jikkonforma ma’ EN 1860-2. ll-faham tal-kannol
ta’ kwalita tajba jikkonsisti f’'bi¢ciet kbar u jleqqu u ma johrogx
hafna trab minnu.

Aghlagq il-borza tal-faham tal-kannol sewwa gabel ma
tahznu. Dejjem ahzen il-faham tal-kannol f’post xott,
tahzinx il-faham tal-kannol f’kantina (basement).

Massimu ta’ 50% (ara I-harsa generali hawn taht)
tar-recipjent jista’ jimtela bil-faham tal-kannol. Mili zejjed
tar-recipjent jista’ jikkawza hsara serja lill-barbecue
tieghek minhabba s-shana estrema.

Tip Piz massimu

OSKAR S massimu 1 kg

OSKAR M massimu 1.5 kg

Tqabbadx injam fil-barbecue tieghek ghax it-temperatura
toghla wisq u taghmel hsara lill-barbecue tieghek.

7.2. Pass 1: Biex tixghel l-apparat

Qabel ma tkun tista’ affumiga xi ikel, ghandek tixghel nar fil-
qlegh tal-apparat. Ipprocedi kif gej:
. Nehhi I-ghatu (nru 6), il-korp (nru 5), il-gradilja tal-barbecue
(nru 9 u 10) u r-recipjent tal-brodu (nru 7 u 8) mill-apparat.
2. Poggi I-kontenitur tal-irmied (nru 2) fil-bazi (nru 1).
3. Poggi I-gradilja tal-faham tal-kannol (nru 4) fl-iskutella tal-
faham tal-kannol.
. Iftah it-togob tal-provvista tal-arja fil-bazi (nru 1).
. Pogagi ftit firelighters fuq il-gradilja tal-faham tal-kannol. Trid
tuza biss firelighters li jikkonformaw ma’ EN 1860-3.
6. Ghatti I-firelighters bil-faham tal-kannol.
Hiiel:
- Poggi I-faham tal-kannol f’forma ta’ piramida.
- Tuzax wisq faham tal-kannol biex tixghel in-nar.
- Kun zgur li xorta tista’ tilhaq il-firelighters.
7. Uza sulfarina twila biex tixghel il-firelighters.

L-ewwel darba li tuza |-apparat, trid thallih jagbad ghal
30 minuta. Dan inehhi kwalunkwe grass tal-manifattura li
jifdal mill-apparat.

o b

Tpoggix il-gradilja fuq l-apparat ghalissa. Gradilja vjota
vojta tista’ titghawwed meta tinzamm fuq is-shana ghal
hin twil wisg.

ATTENZJONI! Tuzax alkohol jew petrol biex tixghel jew
terga’ tixghel in-nar.

ATTENZJONI! Tibdix il-barbecue gabel ma I-faham
tal-kannol ikun zviluppa saff ta’ rmied. Dan generalment
jiehu madwar 15-il minuta.

8. Ifrex il-faham tal-kannol indags fuq il-gradilja tal-faham tal-

kannol u ghalagq il-bieba fi¢-¢irku tal-giegh tal-apparat.

Jekk tuza I-faham tal-kannol, tista’ wkoll tixeghlu
mill-istarter tal-faham tal-kannol tal-Barbecook.

Meta I-faham tal-kannol ikun lest, sempli¢ciment ferrghu
mill-istarter tal-faham fuq il-gradilja tal-faham tal-kannol.

7.3. Pass 2: Biex tibda I-affumigar

Ladarba I-faham tal-kannol ikun mghotti b’saff irgiq ta’ rmied
abjad, tista’ tibda |-affumigar. Kun zgur li t-temperatura tieghek
ma tkunx oghla minn 70°C gabel tibda I-affumigar.
Ipprocedl kif gej: 00000000
1. Poggi r-recipjent tal-brodu (nru 7 u 8) “fuq” il-brekits tal-
appogg tac-cirku tal-giegh fuq il-korp (5a). Jekk tixtieq, tista’
zzid ftit likwidu fir-recipjent tal-brodu. Dan jizgura li d-duhhan
jitgassam aktar facilment fl-apparat. Anki jekk ma zzidx
il-brodu meta qged taffumiga, nirrakkomandaw li ddahhal
ir-recipjent tal-brodu ghax dan jippermettilek tirregola
t-temperatura aktar facilment.
2. Ferra’ ftit likwidu (bhall-ilma, brodu jew inbid) fit-tagen tal-
brodu. Tista’ wkoll zzid hwawar mal-likwidu ghal iktar toghma.
3. Poggi I-ewwel il-gradilja tal-barbecue (nru 5b) ‘il fugq mir-
recipjent tal-brodu u poggi l-ikel fuq il-gradilja.

Poggi biss saff wiehed ta’ ikel fuq il-gradilja u halli

spazju bizzejjed bejn il-bicciet tal-ikel. Dan jippermetti

li d-duhhan u s-shana ji¢¢irkolaw indags madwar I-ikel.

Tista’ tpoggi diversi gradilji fug xulxin. Dan mhux se

jaffettwa r-rizultat.

4. Poggi I-ghatu (nru 6) fuq il-korp(nru 5), aghlaq il-bieba u halli
I-ikel jaffumiga.

7.4. Pass 3: Zamma ta’ temperatura kostanti

Ladarba tibda taffumiga, ghandek izzomm it-temperatura
f'madwar 70°C. It-termometru fl-ghatu jippermettilek li toqghod
attent ghat-temperatura.

7.4.1 Temperatura gholja wisq

1. Aghlaq it-togob tal-provvista tal-arja fl-ghatu (nru 6) u fil-bazi
(nru 1).

7.4.2 Temperatura baxxa wisq

1. Rewwabh in-nar billi tiftah it-toqob tal-provvista tal-arja fl-
ghatu (nru 6) u fil-bazi (nru 1).
2. Jekk meta trewwah in-nar it-temperatura ma tgholiex
bizZejjed, zid ftit faham tal-kannol man-nar.
Ipprocedi kif gej:
a. libes l-ingwanti. llbishom matul il-pro¢edura kollha.
b. Nehhi b’attenzjoni I-ghatu (nru 6) mill-apparat u iftah il-
bieba fil-korp (nru 5).
c. Poggi faham tal-kannol zejjed fl-iskutella tal-faham tal-
kannol (nru 3).
d. Uza tnalji (tongs) twal u pprova tqallibx I-irmied jew
tikkawza xi xrar.
e. Aghlaq il-bieb tal-korp.
f. Stenna sakemm in-nar jagbad sew u erga’ poggi I-ghatu
(nru 6) fuq l-apparat.

8. THEJJIJA TAL-APPARAT GHALL- AFFUMIGAR KIESAH

8.1. Pass 1: Bidu ta’ affumigar kiesah.

1. Imla I-generatur tad-duhhan bit-trab tad-duhhan (smoke dust)
(mhux inkluz).

A Tpoggix ammont eccessiv ta’ trab tad-duhhan fil-
generatur tad-duhhan. I¢-Crieki/spirali ghandhom jibqghu
vizibbli. Jekk hemm wisq trab tad-duhhan fil-Generatur
tad-duhhan, tista’ timshu bir-reqga. Timbuttax it-trab
tad-duhhan fil-generatur tad-duhhan jew thawwad
l-apparat.

2. Poggi tealight (xemgha) fil-generatur tad-duhhan kiesah

u ixghelha.
3. Stenna sakemm it-trab tad-duhhan jibda jagbad.
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4. Nehhi t-tealight.
5. Poggi I-generatur tad-duhhan kiesah fil-giegh fuq il-gradilja
tal-faham tal-kannol (nru 4).
A ll-laham u I-hut ghandhom dejjem jigu kkurati gabel ma
taffumigahom b’mod kiesah.

8.2. Pass 3: Zamma ta’ temperatura kostanti
Meta taffumiga b’mod kiesah, it-temperatura ghandha tkun
massimu ta’ 25°C.

Ma tistax taffumiga b’mod kiesah fi granet shan, peress
li t-temperatura ta’ barra tkun gholja wisq.

I¢¢ekkja regolarment li t-trab tad-duhhan ghadu jagbad.
Jekk le, tista’ terga’ tixeghlu bi blowtorch tal-k¢ina jew
b’lighter tax-xemgha.

9. PARIRI UTLI GHALL-AFFUMIGAR SHUN

9.1. Zieda ta’ toghma b’lagx tal-affumigar

9.1.1 Lagx tal-affumigar/Laqx kbir tal-affumigar

Biex taghti lill-ikel tieghek izjed toghma, tista’ zzid lagx tal-

affumigar/lagx kbir tal-affumigar man-nar. Tista’ tuza I-lagx

b zewd modi:
Xarrab il-lagx fl-ilma ghal 30 minuta, ixxotta I-ilma u roxxu
fuq il-faham tal-kannol. Il-lagx kbir tal-affumigar ghandu
jithalla jixxarrab ghal siegha. Lagx kbir tal-affumigar mxarrab

ghandu dejjem jitgieghed direttament fuq il-faham tal-kannol.

Poggi I-lagx f’borza tal-fojl tal-aluminju, taqqab il-borza

b’furketta u poggi I-borza fuq il-faham tal-kannol.
Irrispettivament minn liema metodu taghzel, gatt m’ghandek
izzid il-lagx jew lagx kbir gabel ma I-faham tal-kannol ikun
mghotti b’saff irqiq ta’ rmied abjad jew jibda jagbad. Barbecook
joffri hafna tipi differenti ta’ lagx tal-affumigar fil-medda tieghu.

9.1.2 Pjan¢i tal-injam ghall-affumigar

Biex taghti lill-ikel tieghek iktar toghma, tista’ wkoll tuza pjanci

tal-injam ghall-affumigar.

- Xarrab il-pjanci tal-injam ghall-affumigar fl-ilma ghal siegha
gabel ma tuzahom. Halli I-pjanci tal-injam jixxottaw ghal ftit
minuti wara.

- Poggi I-pjanci tal-injam fugq il-gradilja (nru 9 jew 10) gabel ma
zzid I-ikel. Stenna sakemm il-pjanca tibda tibdel il-kulur fil-
giegh. Dawwar il-pjan¢a u poggi I-ikel fug in-naha skulurita.

- ll-pjanca tiddeforma matul il-process tal-affumigar. Dan huwa
normali u ma jkollu I-ebda effett fuq ir-rizultat.

A Jekk il-pjanca ssir kompletament sewda, ma tistax
tuzaha aktar.

9.2. Zamma tal-ikel niedi

Biex izzomm |-ikel tieghek niedi meta taffumigah ghal perjodi
itwal, ferra’ likwidu (bhal ilma, brodu, inbid jew birra) fir-
recipjent tal-brodu meta tibda taffumigah. Ic¢¢cekkja regolarment
ir-recipjent waqt I-affumigar u jekk mehtieg zid aktar likwidu.
Ipprocedi kif gej:
1. Iftah il-bieba tal-korp (nru 5).
2. Ferra’ I-likwidu bir-reqga fir-recipjent tal-brodu (nru 8)

billi tuza lembut jew kontenitur b’zennuna.
3. Aghlaq il-bieba tal-korp (nru 5).

9.3. Irfigh tal-ghatu

Ladarba tkun bdejt I-affumigar, ghandek tnehhi I-ghatu
mill-inqas possibbli. Kull darba li thehhi I-ghatu, is-shana u
d-duhhan jintilfu, li jfisser li jittiehed iktar zmien biex jinkiseb
ir-rizultat mixtieq. Jekk ghandek bzonn tnehhi |-ghatu, dejjem
nehhih fuq il-genb u mhux dritt il fug. Jekk ittella ‘I-ghatu dritt
‘il fug, tohloq fluss ta’ arja fl-apparat, li jfisser li I-irmied jista’
jingibed fuq I-ikel tieghek. Dan japplika biss ghall-affumigar
shun.

9.4. L-uzu l-apparat bhala barbecue

Tista’ tuza l-apparat bhala barbecue regolari billi ma tipprotegix
I-ikel mill-faham tal-kannol bir-recipjent tal-brodu. Ipprocedi kif
gej:

1. Ixghel l-apparat kif deskritt f7.2 Biex tixghel l-apparat”.

2. Poggi I-grilja tal-barbecue (nru 9 jew 10) fuq il-brekits tal-
korp (nru 5a jew 5b). Kun zgur i t-tarf tal-gradilja jistrieh
sewwa fuq il-brekits tal-appogg.

3. Poggi I-ikel tieghek fuq il-grilja tal-barbecue.

10. MANUTENZJONI TAL-APPARAT

10.1. lt-tnehhija tal-irmied (tapplika biss ghall-affumigar
shun)

Nirrakkomandaw li tnehhi I-irmied wara kull uzu.

Tista’ taghmel dan malajr bil-kontenitur tal-irmied (nru 2).

Ipprocedl kif gej:

. Halli I-apparat jiksah kompletament.

2. Nehhi |-korp (nru 5) mill-bazi (nru 1).

3. Nehhi I-gradilja tal-faham tal-kannol (nru 4) u farfar I-irmied
mill-iskutella tal-faham tal-kannol (nru 3) ghal go barmil.

4. Nehhi I-kontenitur tal-irmied (nru 2) mill-bazi (nru 1) u ferra’
I-bgija tal-irmied go barmil.

10.2. Tindif tal-iskutella u I-gradilji

Nirrakkomandaw li tnaddaf I-iskutella tal-faham tal-kannol
(nru 3), il-gradilji tal-barbecue (nru 9 u 10) u I-grilja tal-faham
tal-kannol (nru 4) wara kull uzu b’a¢¢essorju tal-Barbecook.

Tista’ wkoll tnaddaf i¢-crieki u I-gradilji bihom b’detergent
hafif jew bikarbonat tas-sodju. Qatt m’ghandek tuza
materjal tat-tindif tal-forn biex tnaddaf dawn il-partijiet.

Biex tevita li jifforma s-sadid , ghandek tahzen |-apparat
f’post xott.

10.3. Tindif tar-rec¢ipjent tal-brodu u I-korp

Nirrakkomandaw li thaddaf ir-recipjent tal-brodu (nru 8), il-bazi
(nru 1) u I-korp (nru 5) (§ewwa u barra) wara kull uzu.
Uza ilma b’detergent hafif u sponza jew bi¢¢a drapp artab
biex tnaddaf il-partijiet.
Lanlah il-partijiet.

10.4. Tindif tal-ghatu

L-ghatu (nru 6) jista’ jsir ftit mahmug fl-affumigar.

Biex tevita I-akkumulazzjoni, nirrakkomandaw li tnaddaf in-

naha ta’ gewwa tal-ghatu wara kull uzu.

Ipprocedi kif gej:

1. Stenna sakemm I-ghatu jiksah xi ftit. Ghandu jkun shun, izda
mhux shun wisq biex izommu.

2. Imsah in-naha ta’ gewwa tal-ghatu b’xugamani tal-karti jew
naddaf bl-ilma u detergent hafif.

10.5. Kif tahzen |-apparat

Ahzen l-apparat f’post xott (gewwa, taht kenn e¢¢.) wara kull
uzu.

Kun zgur li [-apparat ikun niexef ghal kollox gabel ma
terfghu. Dan jipprevjeni s-sadid milli jifforma.

10.6. ll-manutenzjoni tal-enemel, I-azzar inossidabbili,
kromat, u partijiet miksija bit-trab

L-apparat huwa maghmul mill-enemel, I-istainless steel u
partijiet miksija bit-trab. Kull materjal ghandek tiehu hsiebu
b’mod differenti:
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Materijal Kif tiehu hsieb dan il-materjal

Enemel + Tuzax oggetti li jagtghu u thabbatx
I-apparat kontra ucuh iebsin.

+ Evita I-kuntatt ma' likwidi keshin
meta l-apparat ikun ghadu shun.

+ Tista' tuza sponoz tal-metall u
prodotti tat-tindif li joborxu.

Azzar inossidabbli Tuzax prodotti tat-tindif

+ Uza agenti tat-tindif hfief u
hallihom jahdmu fuq |-azzar.

+ Uza sponza ratba jew bic¢c¢a drapp.

+ Wara t-tindif, lahlah |-apparat
sewwa u halli I-apparat jinxef
kompletament gabel ma terfghu.

aggressivi, li joborxu jew tal-metall.

Miksi bit-trab + Tuzax oggetti li jagtghu. Uza
prodotti hfief tat-tindif u sponza
ratba jew bi¢¢a drapp.

+  Wara t-tindif, lahlah l-apparat
sewwa u halli l-apparat jinxef
kompletament gabel ma terfghu.

Hsara li tirrizulta minhabba li ma ssegwix dawn
I-istruzzjonijiet hija meqgjusa bhala manutenzjoni
inadegwata u mhix koperta mill-garanzija.
Taht id-dijagramma kompozittiva tal-apparat tieghek (it-tieni
parti tal-manwal f’pagna 100), tista’ tara lista tal-partijiet kollha
li jiffurmaw |-apparat tieghek. Din il-lista tinkludi simbolu li
jispecifika I-materjal ta’ kull parti, sabiex tkun tista’ tuzah biex
tivverifika kif tiehu hsieb parti partikolari.
II-lista tal-partijiet tuza s-simboli li gejjin:

Simbolu Materijal
o Enemel
A Krom
[ | Azzar inossidabbli
* Miksi bit-trab

10.7. Ordni ta’ spare parts

Partijiet li huma esposti ghan-nar jew shana intensa se
jkollhom bzonn jigu sostitwiti minn Zmien ghal zmien.
Kif tordna spare parts:

1. Sib in-numru ta’ referenza tal-parti li ghandek bzonn.

Hemm lista tan-numri ta’ referenza kollha taht id-dijagrammi

kompozittivi fit-tieni parti ta’ din il-gwida u fuq
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Jekk irregistrajt I-apparat tieghek online,

il-lista t-tajba tidher awtomatikament.

2. Ordna l-ispare parts permezz tal-punt tal-bejgh tieghek.
Tista’ tordna parts li huma kemm gewwa kif ukoll barra mill-
garanzija.

11. GARANZIJA

11.1. Kopert

L-apparat tieghek ghandu garanzija ta’ sentejn, li tibda mid-
data tax-xiri. Din il-garanzija tkopri d-difetti kollha tal-
manifattura, sakemm:
+ Int tkun uzajt, immuntajt u zammeijt |l-apparat tieghek skont
I-istruzzjonijiet f'dan il-manwal. Asara li tirrizulta minn
uzu hazin, immuntar hazin jew manutenzjoni hazina mhix
megqjusa bhala difett tal-manifattura.
+ Tista’ tipprezenta l-ircevuta u n-numru tas-serje uniku tal-
apparat tieghek. Dan in-numru tas-serje jikkonsisti
f’16-il ¢ifra. In-numru tas-serje huwa ddikjarat:
- fuq dan il-manwal

- fuq l-imballagg tal-apparat
- fuq il-giegh tas-sieq tal-apparat
+ ld-dipartiment tal-kwalita ta’ Barbecook jikkonferma li
I-partijiet huma difettuzi u li rrizultaw difettuzi taht uzu
normali, immuntar korrett u manutenzjoni xierqa.
Jekk wahda minn dawn il-kundizzjonijiet ma tigix sodisfatta,
m’intix kopert mill-garanzija. Fil-kazijiet kollha, il-garanzija hija
limitata ghat-tiswija jew it-tibdil ta’ partijiet difettuzi.

11.2. Mhux kopert

ll-hsara u d-difetti li gejjin mhumiex koperti mill-garanzija:

+ Tkaghbir bl-uzu normali (sadid, deformazzjoni, tibdil fil-kuluri
ecc¢.) ta’ partijiet li huma direttament esposti ghan-nar jew
shana intensa. Dawn il-partijiet ikollhom jigu mibdula minn
zmien ghal zmien.

+ Irregolaritajiet vizivi li huma inerenti ghall-process tal-
manifattura. Dawn l-irregolaritajiet mhumiex megjusa bhala
difetti tal-manifattura.

+ ll-hsara kollha kkawzata minn manutenzjoni inadegwata,
hazna hazina, immuntar hazin jew modifiki maghmula lill-
partijiet immuntati minn gabel.

+ ll-hsara kollha kkawzata mill-uzu hazin tal-apparat (li ma
tuzahx skont l-istruzzjonijiet f’'dan il-manwal, li tuzah ghal
skopijiet kummer¢jali, li tuzah bhala basket tan-nar ecc.).

+ ll-hsara konsegwenzjali kollha kkawzata minn uzu traskurat
jew mhux konformi tal-apparat.

- Sadid jew tibdil fil-kulur bhala rizultat ta’ fatturi esterni, uzu
ta’ prodotti aggressivi tat-tindif, espozizzjoni ghall-kloru e¢¢.
Din il-hsara mhix megjusa bhala difett tal-manifattura.
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1.

L - OAHIOz XPHZHZz

KATAXQPHZTE TH 2YZKEYH ZAZ

3ag EUXAPLOTOUE TIOU AYOPACATE Hid YnoTapld Tng
Barbecook.

EAmioupe va aroAaloeTe Tn XPHON TNG KAl va £XETE
TIOAAEQ eUXAPLOTEG OTIYMEG he auThv! Ma va €xete TV
KaAUTEPN duvath eumelpia, KataxwpnoTe SIASIKTUAKA TNV
YnoTtapld oag Kat emwdpeAnOeite amd ta MOAAA TPOVOLA.

2.

AToKTHOTE MPOORaAON oToV TAT PN dladIKTUAKO 0dnyo
XPNOoNG, ®OTE va HABETE OAEG TIG AETITOUEPELEG YIA TN
OUOKEUN 0ag.

Jag MapEXOUNE EEATOULKEUMEVN EEUTNPETNON HUETA TNV
TIWANON, TIOU onuaivel 6TL yropeite ypiyopa Kat eUKoAA
va Bpeite Kal va mapayyeilete avtalAaKTIKA. AuTo oag
ETUTPEMEL VA AELOTIOIOETE OTO £MAKPO TNV UTMpecia
gyyunong

EVNUEPWOVEDTE YIA TIC EVNUEPDOELG TIPOIOVTWV.
MabaiveTte MOAAEG VEEQ CUUBOUAEG Kal KOATQ.

MNa neploocdTepeg MANPoPopieg OXETIKA HE TNV
KATAXWPENON TNG CUOKEUNG 0ag, eToOKEDOE(TE TN
dlevBuvon www.barbecook.com.

H Barbecook o¢BeTal Ta mpoowrikd oag dedouéva.
Ta dedopéva oag dev 6a MwAnBolv, dlaveunbouv 1
Kolvoroin®ouv oe TpiToug.

MNAHPO®OPIEZ I'lA AYTON TON OAHIO

AUTOG 0 00nYO6g amoteAeital anod dUo PEpN.

To 10 PEPOG TEPLEXEL YEVIKEG 0DNYIEG Yla TN
ouvappoAdynan, T Xpnon, In cuvI eENoN Kal Thv
eyyunon.

To 20 pépog (mou Eekivdel otn oeAida 100) meplExel
€lkoveg, AMoTeg eEapTnUATWV Kal oXEDdLA yia N
ouvappoAoynon.

m Edv unidpxel pla €lkOva TIOU AVTIOTOIXEL O Hia

3.

OUYKEKPLIUEVT 0dnyia oTov 0dNnyo, 6a oag
TIAPATIEUTEL OE AUTNV AUTO TO ELKOVOYPAUHA
HoAuBLoU.

OAHFIEZ T'IA THN AZ®AAEIA

AlaBAoTe TIG 0dNYieg TPLV XPNOLUOTIOOETE N

« 'ExeTe évav KouBd pe vepod 1| Aupo Kovtd oétav
XPNOLLOTIOLE(TE TNOUOKEUT, €181KA O€ TIOAU {e0TEQ
MEPEG Kal og ENpa meplBAAAovTa.

« Mn XPNOLUOTIOLE(TE TN CUOKEUN O ECWTEPLIKOUG
Xwpoug! Xpnolpotole(Te TN cUOKEUN HOVO O eEWTEPLKO
XWpo. EAv XpnOLLOTIOINCETE TN CUCKEUN 0€ E0WTEPLIKO
X(WPO, AKOUN Kal o YKAPAl, KAELOTO XWPO 1) UTIOCTEYO,
dlatpéxeTe Tov Kivduvo va dnAntnplacteite ano
povo&eidlo Tou dvBpaka.

Katd tnv eruAoyn ulag tonobeaoiag, AaBete unoyn ta

akOAouba:

« TomoBeTNOTE TN CUOKEUY) 0€ ANOOTAON TOUAAXLIOTOV
TPLOV HETPWV aTd £va KTiplo og Wia avolyTn Torobeaia
ME OUVONKEG KAANG AvavEWONG TOU aépa.

+ Mnv ToToBeTeiTe TNV YnoTapld KATW arod mpoeEExouoa
empavela (Bepavta, OKEMAOTPO K.ATL) 1) KATW aro
dUNGDpaTa.

« TomoBeTeite TN OUOKeEUT o€ eMinNedn Kal otabepn
empavela.

« Mnv ToToBeTE(TE TN CUOKEUN MAVW OE KIVOUUEVO OXNUa
(okAd oG, PUMOUAKOUUEVO K.ATL) ).

4. ENMANAAAMBANOMENEZ ENNOIEZ

AUTO TO UEPOG TOU 0dnyoU TMapaBETel TOUG oplopolg
OPLOUEVWV ALlYOTEPO OIKE(WV EVVOLDV. AUTEG OL £VVOLEQ
XpnotuoroloUvTal Katd TV avadopd dadpdpwv Bepdtwv
oe 6Ao TOoV 00NYO.

4.1. Kanviopa

To Kanviopa Tpodilwy mpaypatonolelTal e TNV €kBeom
TOUG OTOV Karmvo Tou Tapayouv ta EUAa 1 To KapBouvo
Tou otyokaiyovTal. Ta Kamnviopa Tpodidwyv cuvnbwg
yivetal pe Pdapl Kal Kpgag, aAAd priopeite va dOKIUAOETE
Kal 00TPAKOELDN, AAXAVIKA 1] aKOUN Kal TUpLA.
Yndpyxouv dUo péBodol KanviopaTtog Tpodipwy, To Bepud
Kal To Yuxpo KATIVIoUA:

+ To Bepud KAMVIOUA €ival TO KATVIOUA TIOU
mpayuaTtoroleital 6co MapaAAnAa 1o ¢payntod YPnvetal.
To paynto dev ekTiBeTal Aueoa oTnv TMyN NG
BepuoOTNTAG KAl YjveTal he apyd pubuod oe OXETIKA
XaunAn epuokpacia (50-80 °C).

« To Yuxpd Kanvioua eival To KAnvioua mou
mpayuaToroleital og oAU XaunAn Bepuokpacia

ouokeur. AKkoAouBeiTe AvVTA MPOCEKTIKA TIG 0dnyieg. H
ouvapuoAdynaon 1 n XPNon TnG CUCKEUNG UE TPOTIO TIOU
arokAivel amnod Tig 0dnyieg puropel va MPoKaAEoel TIUPKaAyLd

(H€yloTn 25 °C), woTe Ta TPOPIPA va PNV YnvovTtal.
To YPuxpod KAMVIOPA XPNOoldoTole(Tal ®oTe To dpaynto
VA ATIOKTYOEL Jla CUYKEKPLUEVT YEUOT, AAAA KAl WG

Kal UANIKEG INULEG.
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Aev kaAUTreTal anoé tnv eyyunon {nuia mou
TIPOKANONKe amo TN KN THPENOoN Twv 0dnylOv
(eodpaApévn cuvapuoAdynon, Kakn xpnon,
aKAaTAAANAN cuvTnpeNoN K.ATL).

MPOZOXH! Kpathote Ta maidid Kal Ta Katolkidia pakpld
andé v Ynotapld.

MPOZOXH! Auti n Ynotapld {eoTaiveTal urepBoAIKA,
MNV ETUXELPNOETE VA TN HETAKIVAOETE OTAV
Xpnotporoleital.

XPNOLUOTOINOTE TNV KATAAANAN TipooTacia 6Tav MPETEL
va ayyi&ete Ceotd pépn.

Alatnpeite eUpAeKTA UAIKA, eUdAeKTA UYPA Kal dlaAuTd
avTikelpgeva og aodpali] andbotaon and Tn CUOKEUT O6TAV
Xpnotporoleital.

MPOZOXH! Mn XpnOLLOTOLEITE HETOUCIWHEVO AAKOOA,
Bevlivn | AA\a eUdAeKTa UYPA Yia va avayeTe i

va avalwmup®oeTe TN pwTIA 0Tn cuokeun! Mpénel

va xpnotuoroleite pévo MupooBeoTipeg TIOU
Ouppopd®vovTal he To TpdTUTio EN 1860-3!

MPOZOXH! Mnv &eklvnoeTe TO YN olPo £€wg OTOU OTA
KapBouva va £xel avarruxtel éva oTpOUA OTAXTNG.
AuTO ouvnBwg dlapkei Tepimou 15 Aerrd (Eik. 3y)

Mnv apnvete TNV Ynotapld Xxwpeiq eniBAeyn KaTtd
xpron.

eneEepyacnia ouvinpnong.

Av BE€AETE va XPNOIUOTIOINCETE TN CUCKEUT 0ag Yia
Yuxpo Kanvioua, Ba xpelaoteite To eEApTNUa
napaywyng Yuxpou karvou tng Barbecook. Me autd
To €EAPTNHA, Ba UMoPEiTE va XPNOIUOTIOINOETE TN
HEBODBO ToUu YuxpoU kanviopatog oe 6Aa ta €(dn
Tpodipwy, ue TNV Ynotapld Oskar oag.

4.2. Epayié

Oplopéva Pépn NG CUCKEUNG KAAUTITOVTAL O OTPOUA
AwPEVoU YuaAloU, yVwOoTO Kal wg edayté. Auto To epaylLé
npootatelel TO UTIOKE EVO PETAANO amd TN dldBpwon.

To epayté eival éva uPnAng moldéTNTag UAIKO: gival
avBeKTIKO 0Tn dlaBpwan, dev aAAolwveTal anod TIG UPNAEQ
BepuoKpaoieg Kal eival oAU eUKoAo OTn CcuvTHpNaON.

Aedopévou OTL TO epaylé ival AiydTePO EUKAUTTTO
and 1o PETAANO oTo omnoio epapudleTal, KOUUATIA
epaylé propei va EeKOANRCOUV OTAV N CUCKEUY dev
Xpnotlpomoleital cwaotd. MNa va anopuyeTe auto TO
TPORANUA, TIPETIEL VA TIDOOEXETE KATA TN
OUVAPHOAGYNON TWV EHAYLE EEAPTNUATWY KAl va
ouvTNnpEeiTe MAvVTa TO ERAYLE CUPPWVA UE TIG
odnyieg autol Tou 0dnyou.
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5. ZYNAPMOAOIHZH THZ ZYZKEYHZ

5.1. 0dnyicg yia Tnv acdpdaicia

+ Adalpéote OAn TN cuokeuaoia.

+ Mnv KAveTE TPOTIOTIOINCEIS OTN CUOKEUT] KATA TN
ouvapuoAoynon. H mpayuatomnoinon aAAaymv og
orolodNToTe anod Ta eEAPTNHA TNG CUOKEUNG ival TIOAU
eTukivouvn Kal mpénel mavta va arnopeUyeTal.

+ AkoAoubBeite MAvTa TPOCEKTIKA TIG 0dNYieg
ouvapuoAGyNnong.

« O xpnotng eival urelBUVOG yla TN OWOTN
OUVAPUOAOYNON TNG CUOKEUNG. ZNHULA TIOU TIPOKANBNKE
arod eopalpévn ouvapuoAoynon dev KaAlTreTal ano
v gyyunon.

5.2. MNa Tn ouvappoAdynon TNG CUCKEUNG

—_

. TomoBeTOTE TN CUOKEUY O€ €TMEdN Kal oTabepPn
eMPAvELA TIPLV ATO TN XPNHOoN.

2. ZuvapuoAoyNnOTe TN CUOKeUY OTIWG daiveTal ota oxédla

ouvappoAbynong.

Z Mriopeite va Bpeite Ta oxEdla cuvapuoAdynong oto
delTEPO PEPOG AUTOU TOU eyXeLpLdiou (0Tn oeAida
100), HETA TNV AVAAUTIKNA TIPOBOAN TNG CUOKEUNG.

MpayuaToroloTe T CUVAPHOAOYNON TWV ELAYLE
eEapTNUATWY PE HEYAAT TIPOCOXN.
XpnolPoTooTe TIG pOdEAEG TIOU TIAPEXOVTAL YIA TNV
MpooTacia Tou gpayté yUpw amd Tig Bideg.

Mropeite va pubuioete 10 oPiEluo TWV CUVBETHPWV
0TO KATW HEPOG TOU KEVTPLKOU CwAfva pe Hovo £va
otaupokatodpido.

6. XPHZH THZ ZYZKEYHZ

AUTOG 0 00NYOG XpNong avapépeTtal ota dlddopa HEpN
™G Ynotaptag Oskar. S& autoV Tov 0dNnYo, Uropeite va
Bpeite MeplocdTEPEG MANPOPOPIES OXETIKA HE TO TIOC VA
puBbuioeTE KAl va XPNOLUOTIOINOETE TN GUOKeUT]. O 0dNYOG
XpPnong yia tnv ynotaptd Oskar S BpiokeTtal otn oeAida
102, ev 0 0dnyo6g xprong yia tv Oskar M otn ogAida
108.

Ol evéTNTEG MOU aKoAouBoUV Og aUTOV ToV 0dNY6 XPNoNg
Ba TepLEXOUV ApKETEG avadpopEéG OTA PEPN TNG GUOKEUNG.

7. NPOETOIMAZIA THZ ZYZKEYHZ A ©EPMO
KATINIZMA

Xpelaleote kapBouva, npooavdupara (mou mMnpouv Ti¢
npolnoBéoelg Tou mpoturou EN 1860-3), éva uakpU omipTo Kal
Uia UIKpn moooTnTa uypou, onwc vepo, {wuo, kpaoi 1 unupa.

7.1. Molov TUTIO KAPBOUVOU TIPETEI VA XPNCIHOTIOINOW;

Mavta va avdBeTe T CUOKEUN 0AG |E MAPAd0oLakd
KapBouva, MoTE He PMPLKETEG. ‘OTAV N CUCKEUN 0AG
elval avappévn, unopeite va mpooBEoeTe UTPLIKETEG.
Xpnotoroote kdpRouva KaAng moldtnTag yia va
avAyeTe TN CUOKeEUN, KATA MpoTiunon kapBouva Tou
ouppopdwvovTal pe To EN 1860-2. Ta kdpBouva KAaANg
moloTNTAG anoteAouvTal arnod Peydala, yuaAlotepd
KOpMATLa Kal dev TapAyouV TIOAAR oKOv.

KAeiote kKaAd Tn cakoUAd e Ta KApBouva TpLv TNV
aroBnkeUoeTte. Na arobnkelUeTte avta Ta kdpRouva
oe ENpo PéEpog, unv arobnkeleTe Ta KApBouva oe
uTidYELO.

MéExpL To 50% (BA. ETUOKOTMON TAPAKATW®) TNG
Aekavng uropei va yepiost pe kGppouva. H
UTIEPTIAN PWON TNG AEKAVNG UMopel va TPOKAAETEL
ooBapn InuId otV Ynotapld cag Aoyw G
uTiepBOAIKNG BepudTNTAG.

Tomog MéyioTo Bapog
OSKAR S MEYLOTO 1 KIANO
OSKAR M MEYLOTO 1,5 KIAO

Mnv kaite E0Aa oTnV Ynotapld oag eNEdnN N
Beppokpacia Ba au&nbei TMOAU kat Ba v
KataoTpEYeEL

7.2. BApa 1: Avappa ¢wTIAG OTn CUCKEUR

MpoToU MPAYHATOTIO|OETE TO KATIVIOWA OTIOLOUBNTIOTE
Tpodipou, Ba Mpémel va dnuloupynoete pAdYa 0TO KATW
MEPOG TNG ouoKeUNG. AKoAouBnoTe Ta €ENG BHATA:
1. Adalp€OoTe TO KAMAKL (ap. 6), To awua (ap. 5), T oxdpa
umdpunekiou (ap. 9 kat 10) kal To doxeio LwuoU (ap. 7 Kat
8) amod Tn ouoKeun.
2. TomoBeTNOTE TO doxelo otaxINg (ap. 2) otn Baon (ap. 1).
3. TomoBeThHoTe TO M\Eyua Yia Ta KapBouva (ap. 4) ot
Aekdvn yla Ta kapBouva.
4. Avoi€te TIg oTEG MapOXNG agpa atn Baon (ap. 1).
5. TomoBeT OTE PHEPLKA TIPOCAVAUUATA OTO TAEYMA Yid
Ta kdpBouva. Eival onuavTtikéd va xpnolyoroleite povo
TPOOAVAUKATA TIOU TANPOUV TIG AMALTHOELG TOU TIPOTUTIOU
EN 1860-3.
6. KaAUyTe Ta mpooavAuuata pe kapBouvo.
SUMBOUAEG:
- 2TolBAETe Ta KApPBouva og oXAUA TUPAUIdAg.
- Mn xpnotporoleite uMepBOAIKEG TIOCOTNTEG
KApBouvou yla va avayeTe T ¢wTIA.
- BeBalwbeite 6TI umopeite va $pTACETE TA TIPOCAVAUUATAL.
7. XpnoluomoloTe £€va HakpU OTipTo yla va avayeTe td
TMpooavauuara.

Tnv mpwtn $popd mou Ba XPNOLUOTIOINOETE TN
OuoKeun, Ba mpémnel va Tnv apnoete va kayet yia 30
Aerrd. Mg auTtov Tov TPOTo, anopakpUvovTtal TuXov
KatdAolrna ypaoou amod TNV KATAOKEUN TNG
OUOKEUNG.

Mnv ToTioBEeTNOETE TN OXAPA OTN CUCKEUT AKOUA.
Av 1 oxdpa ToroBetnBei ddela yia MoAA wpa mavew
arod ™ wTLd, evOEXETAL va TIapapopdwOei To
oxfipa Ing.

MPOZOXH! Mn xpnotuoroleite owvomveuua 1) Bevlivn
yla va avayete 1) va avalwrmup®oeTe TN wTLA.

MPOZOXH! Mnv &ekilvnoeTe To BEPUO KATIVIOUA TWV
TPOoP{PwV MPOTOU OXNUATIOTEL £va OTPOHA OTAXTNG
ota kdpBouva. Auti n dladikacia cuvnBwg dlapkel
nepimou 15 Aertrd.

8. Am\woTe ta kdpBouva opoldpopda MAVw OTO OXETIKO

TAEYMA KAl KAEIOTE TO TMOPTAKL OTOV KATW SAKTUALO TNG
OUOKEUNG.

Eav xpnolyoroleite kdpBouva, puropeite eniong va
avayete T PWTIA XPNOLLOTIOLOVTAG TO EIBLIKO
eEdpTNnHa yla To avappa kdpBouvwy Tng Barbecook.
‘OTav ta kdpBouva eivat €Tolpa, armwg pi&te Ta anod
TO €131KO eEAPTNUA OTO MAEYHA Yla TA KApBouva.

7.3. BApa 2: Nwg va EEKIVAOETE TO KATIVIGHA TPOdipHwV

AdpoU kKaAudpBoUv Ta kdpBouva e Eva AETTO OTPOUA

AeUKNG 0TAXTNG, MMopeiTe va EEKIVAOETE TO KATIVIOWA TWV

Tpodipwv oag. BeBalwBeite 0TI N Beppokpacia dev eival

uPnAoTepn arnod 70 °C mpoToU EEKIVIOETE TO KATIVIOUA.

Juveyiote akohouBwvTag Ta €&Ng Bruara:

1. ToroBeThoTE TO doxeio wpoU (ap. 7 Kal 8) «mavw» oTa
otnplypara tou katw daktuhiou Tou owuatog (5a).
Edv BéAeTe, uropeite va mpooBEceTe Kal £va uypod OTO
doxeio {wpoU. Me autov Tov TpOTo, Ba dlacpalioeTe
OTL 0 KATVOG KUKAOQOpPEL TIIO EUKOAA OTO ECWTEPIKO TNG
OUOKEUNG. 2ag ouVIoTOUE va TOTIoBETHOETE TO doxe(o
{wHoU aKOuN KL av dev MPooBEoeTe KATIOLO UYPO KATA
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n dladikaoia kanviopatog, kaBwg Ba oag emuTpEYPeL va
pubuilete T Bepuokpaacia Tuo eUKoAa.

2. Pi€te Aiyo uypo (6mwg vepod, Lwud 1 kpaaoi) oto doxeio
{wpoU. Mnopeite emiong va mpooBéoete HUPwWSIKA OTO
uypo, yla o €vrtovn yeuon.

3. TomoBeTNOTE TNV TIPMOTN OXAPaA TNG Ynotapldg (ap. 5B)
navw arnod to doxeio {wuoU Kal TomoBeTAOTE TA TPOPIUA
otn oxapa.

TomoBeTNOTE HOVO [ia oTpWoN Tpodiuwy oTn oxapa
Kal apnoTe apkeTo XWpPo HeTAEU Toug. Me auTtov
ToV TPOTIO, N BepUOKpaAaTia Kal o Kanvog Ba prmopouv
va KukAopopoUv KaAUTepa, Kal To ¢aynTto oag 6a
YnveTtal kal Ba karvifetal o opotopopda.
Mriopeite va TormoBeTnoeTe TIOAAEG OXAPEG, TN Hia
Mavw amo v aAAn. Autn n evépyela dev Ba
eTmpedoel TO ATOTEAEOUA.
4. ToroBeTNOTE TO KATAKL (ap. 6) 0TO oWHA (ap. 5), kKAeloTe
TO TMOPTAKL KAl adpnoTe To $paynTd oag va KATVIoTEL.

7.4. Bhpa 3: NMwg va diatnpeite pia otabepn Beppokpacia

AdpoU EeKIVNOETE TO KATVIOUA, TPETEL va dlatnpeite n
Beppokpacia nepinou otoug 70 °C. To BepUOUETPO TIOU
BplokeTal 0TO KAMAKL OAG ETUTPETEL VA EAEYXETE TAKTIKA
n Bepuokpaaia.

7.4.1 YniepBoAika uPnAi Bspuokpacia

1. K\eloTe TIg OTEEG MAPOXNG AEPA OTO KATIAKL (ap. 6) Kal TN
Bdaon (ap. 1).

7.4.2 YniepBoAika xaunAn 6spuokpacia

1. A®OTe aépa oTn $wWTIA avoiyovTag TIG OTEG TIAPOXNG
agpa (ap. 6) kat I Baon (ap. 1).

2. Av ue TV Tapoxn aépa n Beppokpacia NG pwTidg dev
auénBei apkeTd, MPooBEaTe TNG HEPLIKA KApRouva.
AKoAoOUBNOTE TA TAPAKATW BripaATA:

a. dopéote yavtia. Mnv ta adalpécete Kab’ OAN
dldpkela autng tng dladikaciag.

B. AQalpEOTE TIPOCEKTIKA TO KATIAKL (ap. 6) arod TN
OUOKeUN Kal avoi&Te To MOPTAKL OTO owpa NG (ap. 5).

Y. TonoBetnoTe eruméov kKaApBouvo otn Aekdvn yla ta
kdpBouva (ap. 3).

5. XpnOolWoToINoTE HUld HaKpld Tolumida Kat
TPOOTIABOTE va Unv avakateUeTe TN OTAXTN Kal va
UNV TpokaA€éoeTe TNV eKTiva&n omibag.

€. K\elote 1o MmopTdKI TOU COPATOG.

oT. Meplpévete womou n pwTId va SUVAP®OoEL ApKETA,

Kal ToroBeTnoTe TO KaTdkl (ap. 6) Eavda otn
OuoKeUuN.

8. MPOETOIMAZIA THZ ZYZKEYHZ A WYXPO
KATINIZMA

8.1. BRpa 1: NMwg va EeKIVAoETE To PuyXpo KATvVIoUa
Tpodipwv.

1. CepioTe TO €EAPTNHA TIAPAYWYNG KATVOU WE TN OKOVN
Kamnviopatog (dev meplhapBavetat).

Mnyv ToToBeTe(TE UMEPBOAIKEG TIOOOTNTEG OKOVNG
Kanviopatog oto eEdpTnua Mapaywyng kamvou. Ta
€ALKOELDY) TOLXWHATA TOU EEAPTNMATOG TIPEMEL VA
TapApévouy opatd. Av TOTIOBETOETE UTIEPBOAIKN
TMooOTNTA OKOVNG KATIVIOUATOG 0TO €EAPTNUA,
MTOpE(TE va TNV adalpECETE MPOOEKTIKA,
okoutiovTdag 1o. Mnv TuEleTe TN OKOVN KATVIOPATOGQ
MEoa OTO €EAPTNHA MApAYWYNG Karvou Kal Unv
AVAKLVE(TE TN OUOKEUN.

2. TornoBeTNOTE £va Kepl peo® OTO EAPTNUA TAPAYWYNG

YuxpoU kamvou Kal avayTe To.

3. MepluéveTe MOTIOU N OKOVN Kamviopatog va apyioet va

olyokaiel.

4. Apalp€oTe TO PEOW.

5. TomoBeToTe TO €EAPTNUA TAPAYWYNG KATVOU KATW aTd
n oxdpa Tou xpnolpomnoleital pe kdpBouva (ap. 4).

Mptv anoé to Yuxpod KAmnviopa oroloudnroTte Yaplou
N KOPPATIoU Kp€ag, Ba MPETEL va €XEL UTIOOTE(
karola dladikacia ouvtnpnong.

8.2. BApa 2: Nwg va diatnpeite otabepn Tn Oeppokpaacia

‘OTav mpaypatoroleite Yuxpod Kanvioua, n Bepuokpacia
Ba mpémel va ptavel Ewg 25 °C.

Aev unopeite va mpayUaTorolnoeTe Yuxpo KATIVIOUA
TpodiHwY TIC NUEPEG Ue UYPNAN Bepuokpaaia, dLoTL
n 6eppokpacia Tou TMEPIBAANOVTOG eival TIOAU
uPnAn.

MpayuaTorole(Te TAKTIKOUG EAEYXOUG, WOTE va
eloTte olyoupol OTL | OKOVN KATIVIOPATOG aKOUN
olyokaiel. Eav dev olyokaiel, uropeite va v
avayeTte ek VEOU He €va PAOYLIOTPO HAYELIPIKNG N
évav pakpU avarmnpa yia Keptd.

9. XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ ' A OEPMO KATINIZMA

9.1. NMwg va npoodwoeTe yelon pe EUAA KAMViIOPATOG

9.1.1 Z0Aa/Pokavidia KanviopaTog

la va mpoodwoeTe AKOUN TIEPLOCOTEPY) YEUON OTO

$aynTto oag, unopeite va mpoobéoete EVAQ N pokavidla

kanviopatog otn ¢wTld. Mmopeite va XpnoloTonoeTe
auTa ta mpoidévta pe dUo TPOTOUG:

« Av €xeTe pokavidla karnviopatog, ToMoBeTHOTE TA O
vepO yla 30 Aerrd, BYAATE Ta and To vVeEPO KAl ATAMOTE
Ta mdvw anod ta kdpBouva. Ta EUAa kanviopaTtog Ba
TpEMeL va peivouv og vepod yia 1 wpa. Ta Bpeyuéva EUAa
npénet mvTta va TorofeTouvTal aneubelag mavw anod 1o
KappBouvo.

+ TuAi&te Ta Koppatia EUAou pe ahouplvoxapto (A
TodvTeg AAOUULVOXAPTOU), TPUTTOTE TO AAOUMIVOXAPTO
ME éva TupoUvL Kal TOMoBETAOTE TA TUALYUEVA EUAQ
ndvw ota kappouva.

‘Orola HéEB0BO KL av akohoubnoeTe, Ba mpénel mavta

va TomoBeTeite Ta EUAA/pokavidla karnviopatog ota

KapBouva adol Ta KapBouva KaAupBoUv armod pia AeTth

OTPWON AEUKNG OTAXTNG, JLOTL dlapopeTIKA Ba apxioouv

va katyovtatl. H Barbecook d1aB€tel MOANG dladpopeTIKA

€{dn amnod EUAa kanviopaTtog oTn CUAAOYH TNG.

9.1.2 MAdKeg KanviopaTog

Ma akOUN o YEUOTIKO AMOTENECUA, UMOPE(TE va

XPNOLUOTIOINOETE TAAKEG KATIVIOUATOG.

- ToroBeTNOTE TIG TAAKEG KATIVIOPATOG 0 vepod yia 1 wpa,
npoTtoU TIg Xpnolgorolnoste. ‘Enelta, apnoTte TIg TAAKES
yla Aiya Aertrd, yia va otpayyi&ouv.

- TormoBeTnoTe TIG TAAKEG O0TN oXApa (ap. 9 1 10) mpoToU
MpocBéoeTe To daynTo. MNePIUEVETE WOTIOU TO XPWHA
OTO KATW HEPOG TNG TAAKAG va apxioel va aAlolwveTal.
MupioTe TNV MAGKaA anod TNV AAAN MAeUPA Kal TOTIOBETNOTE
TO GaynToO OTNV MEUPA UE TO AANOLWHEVO XPDHUA.

- Katd tn diadikaoia Kanviopatog, To oxNHa TG MAKag
0a aA\owwBei. H 6mola aAAoiwon oTo oxfua g MAkKag
elval puclooylkn Kal dev Ba eTmMpPeAcel TO ATIOTEAECHA.

Av n M\Aaka paupioel evieAwg, dev Ba urnopeite va
N XPnoldorolnoeTe Eava.

9.2. Nwg va diatnpeite Ta paynta oag {oupepd

MNa va dlatnpnoeTe Ta paynta oag {ouphepd 6TaAV TA
KarvifeTe yla HeyaAUTEPO XPOVIKO dlAoTNa, pi&te

éva uypo (6rnwg vepo, wuod, kpaoi N pripa) oto doxeio
Cwpou otav Egkivnoete Tn dladikaoia kamviopaTog.
MpayuaTomnoleiTe TAKTIKOUG EAEYXOUG O0TO doxelo 6o
ouvexileTal To KATIVIOMA Kal, €AV XpelAoTel, TpoobEoTte
ETUM\€0V TTIOGOTNTA UYpPOU.
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AkoAouBnoTe ta eENg Bruara:

1. Avoi€Te To MOPTAKL TOU CWPATOG (ap. 5).

2. Pi€te mpooekTikd TO UYPO OTO doxeio Cwuou (ap. 8)
XPNOLUOTIoLWVTAG £va XwVi T €va doxeio pe oTtopLo.

3. K\eioTe TO MOPTAKL TOU OWHATOG (ap. 5).

9.3. M®G VO ONKWVETE TO KATIAKI

AdoU EeKIVNOETE TO KATVIOUA ToU payntou oag, Ba mpérel
va anodpeUYETE VA ONKMOVETE TO KATIAKL 600 TO duvaTO
neploocdTepo. Kdbe popd mou To onKwVveTe, XAVETAL
BepuOTNTA Kal Karvog, TpAyua mou onuaivel 611 6a
XPELAOTEl TIEPLOOOTEPOG XPOVOG VA TIETUXETE TO ETUOUUNTO
armoTtéAeopa. EAv xpelaoTei va onk®oeTe To KAMAKL, va

TO OnK®veTe MAvTa and 1o MAAL Kal 6xL euBeia mpog Ta
Mavw. Av oONKOOETE TO KATAKL euBeia Mpog Ta mavw,
dnuloupyeite por aépa oTn CUCKEUN Kdl, WG ATOTEAECUQ,
uropei va ¢ptdoel otdxTn oto ¢ayntd oag. Autd LoyUel
HOVo yia T dladikaocia Bepuol KanviopaTog.

9.4. NM®G va XpNOILOTIOIEITE AUTAV TH OUOKEUN WG
ynoTtapia

lMa va XpnolJoTIol0eTE TN CUOKEUN WG KAVOVILKY)

YnoTapld, apkei va rmapaleiyete To Brpa mpootaciag

Tou ¢payntoU amnd Ta kdpRBouva pe 1o doxeio {wuoU.

AkolouBnoTte Ta €&Ng Pruara:

1. Avayte T ¢WTIA OTN CUCKEUT OTwg MeplypddeTal oTnv
evoTNTA «7.2 AVAUNA GWTIAG OTN CUOKEUN».

2. TonoBeTtnoTe TN oXdpa TNg Ynotapldag (ap. 9 n 10) ota
otnpiyuata Tou cwpatog (ap. 5a n 58). BeBalwbeite o611
n akpn NG oxdpag eival TonoBeTnUEVN He aodpAlela
ota otnpiyupara.

3. TomoBeTNoTE TO PaAyNTO 0AG OTN oxdpa NG Ynotapldg.

10. ZYNTHPHZH THZ ZYZKEYHZ

10.1. NMwg va anopakplveTe TN oTayTn (1I0XUEI MOVO yIa To
Ocpud Kanvioua)

>ag ouvioTtoUpe va kabapilete T otdytn HeTd anod kdbe

xpnon.Mmnopeite va tnv kabapilete MoAU ypryopa He TO

doxelo otaxtng (ap. 2).

AkoAouBnoTe ta eENg Puara:

1. AN OTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TEAEIWG.

2. Apalpéote 1o owua (ap. 5) amnoé ™ Baon (ap. 1).

3. Adalpéote To MAéyua yia Ta kapBouva (ap. 4) kat
MeTaPEPETE e Hia BoUpToa Tn OTAXTN arod TN Aekdavn
yla Ta KapBouva (ap. 3) oe €vav kKouBa.

4. Arnoomdote 1o doxeio otdxTng (ap. 2) amnd ™ Baon
(ap. 1) kat pi&re TNV undAoLrm oTAXTN O €vav KouBda.

10.2. KaBapiopog Tou doxeiou Kal TG oxapag

>ag ouvioTtoUpe va kabapilete n Aekavn yla ta Kappou-
va (ap. 3), TIg oxAapeg NG Ynotaplag (ap. 9 kat 10) kat To
M\éyua yia Ta kapBouva (ap. 4) uetd anod kdbe xpnon, Xpn-
olgomolwvTag éva agecoudp tng Barbecook.

Mriopeite emiong va kaBapilete Toug SAKTUAIOUG
Kal TIG OXAPEG ME £va NTIO KABAPLOTIKO N UE
MayEeLPIKN 06da. Mn XPNnOLUOTIOLE(TE TIOTE
KaBaploTIKA poUpvou yia va kabapioete autd Ta
eEaptnuara.

lMa va anopuyeTe TN OKOUPLA, 0Ag TPOTE(VOUHE va
arnoOnkeUeTe TN OUOKeUN O€ ENPO UEPOG.

10.3. KaBapiopo6g Tou doxciou {wHoU Kal TOU OWHATOG

>ag ouvioTtoUue va kaBapilete To doxeio Cwuou (ap. 8), Tn

Bdon (ap. 1) kal To owpa (ap. 5) (ECWTEPIKA KAl EEWTEPLKA)

UeTA arod Kabe xpnon.

+ XpnolhomonoTe vepod e NTIO KABApPLOTIKO Kal Eva
MaAakO adouyyapl 1 mavi yia va kabapioeTe autd ta
eEaptnuara.

+ ZemnA\lvete Ta eEaptnuara.

10.4. NG va kaBapioeTe To KAMAKI

To kamdkl (ap. 6) evdéExetal va AepwBei katd
dladikaoia kanviopatog Tpodipwy. MNa va anoTpéYPeTe N
OUYKEVTPWOT UTIOAEIUPATWY, oUVIoTOUHE va Kabapilete
TO KATAKL aTid TNV E0WTEPLKY TAEUPA TOU UETA A0 KABE
xpnon.

AKOAOUBNOTE TA TAPAKATW BripaTA:

1. MepIUEVETE MOTIOU TO KATIAKL va PNV gival 16oo {eoTo.
Mpoteivoupe va EekivnoeTte va To kabapilete 600 eival
akoun (eoTto, o BepUoKPATia TIOU 0AG ETITPETEL VA TO
TAoETE.

2. 3KOUTHOTE TO KAMAKL arod TNV ECWTEPLKN TAEUPA UE
xapTi koulivag N kabapioTe To Ye vEPO Kal €va NTio
KaBapLlOTIKO.

10.5. Mwg va anmoBnKeUETE T CUOKEUN

AmoBnkeleTE TN CUOKEUN Og ENPO LEPOG (O ECWTEPIKOUG
XWPOUG, KATW and OKETAOTPO K.ATL) LETA amd KABe Xpron.

BeBawwbeite 0TI N ouoKeun eival evTeEA®G OTEYVN
TpLv TN ¢UAGEete. Me auTtOV TOV TPOTIO, ATIOTPETIETAL
n dnuioupyia okoupldg.

10.6. ZuvTpnon £EapTNUATWY PE EPAYIE, AVOEEIdWTO
XGAuBa, EmYpWHIWHEVN EMOTPWON KAl EMOTPWON
moudpag

H ouokeun nepthapyBavel eEapTnuaTa Ano EPAYLE,
avo&eidwTo XAAUBQ, ETIXPWHIWUEVN ETOTPWON Kal
emoTpwon MoUdpag. Kabe UAIKO MPETEL va cuvTnpeital
dladopeTika:

YAIkO Mg va ouvTnpAOETE AUTO TO

UAIKO

Epaylé +  Mn xpnotuoroleite atxunpd
AVTIKE{JEVA KAl PN XTUTIATE
TN CUOKEUY) 0€ OKANPEGQ
emupAaveleq.

« Amo¢UyeTe TNV eMadn He Kpua
uypa 600 n cuokeu eivat
akopa CeoT.

+ Mropeite va XpnoloToIoeTE
METAAAIKA opouyydpla Kal
AElavVTIKA TpoidévTa KabBaplopou.

Avo&eidwTog « Mn xpnoluoroleite okAnpa,

XAAuBag AelavTIKa poidvTa N mpoidovta
KaBaplopoU PHETANAWY.

+ Xpnolyoroleite nrua
KaBaploTIKA, aprvovTag Ta va
dpdoouv Mavw oTov XaAuBa.

+ Xpnolporoleite JOAAKO
odouyydpl 1) Tavi.

+ Metd Tov Kabaplopod, Eemévete
KaAd Tn ouOKeUuN Kal aprVETE
TN va oTEYVWOOEL EVIEADG TIPLV
arod Tnv anobnkeuon.

Eniotpwon + Mn xpnoldoroleite axunpa

moudpag avTikeipgeva. Xpnolyoroleite
nra npoiévTta KkadaplopoU Kat
MaAako adouyydpl ) mavi.

+ MeTd TOV KABAPLOUO, EETAEVETE
KAAd Tn OUOKEUN Kal apfveTé
N va OTEYVWOEL EVIEADG TIPLV
amnod v anobnkeuon.

Orotadnmote {nuLd TOU TPOKUTITEL A6 TN Jn THenon
AUTOV TWV 0dNYLLV Bewpeital anmoTéAeoua g

eAAMOUG oUVTAPNONG Kal deV KAAUTITETAL ATO TNV
eyyunon.
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Katw amnd tnv avaAuTikr MPoBoAr TNG CUCKEUNG 0ag
(delTEPO PEPOG TOU €YXELPLDiOU 0N oeAida 100),
uropeite va deite pua AMota pe 6Aa Ta eEapTnuaTa TG
OuUOKeUNG 0ag. Auti n Alota nepthapBavetl éva oUpBoAo
Tou UTIOdELKVUEL TO UAIKO KABE €EQPTAATOG, OTIOTE
MTOPE(TE Va TN XPNOLUOTIOOETE Yia va EAEYEETE TOV
TPOTIO CUVTNPNONG EVOG CUYKEKPIPEVOU EEAPTAMATOG.
H Alota Twv eEapTnuaTtwv Xpnoluorolei Ta akbAouba

TMEPLOTACLAKA.

OTrIkEG avwualieg mou eival avandpeukTeg KaTd
Tn dladlkaoia Kataokeung. AUTEG oL avwpaAieg dev
BewpoUVvTal KATAOKEUAOTIKA eAATTOMATA.

‘OAeg ol {nuLEG TTIOU opelAovTal O AVETIAPKN
ouvThpnon, akatdAAnAn arobnkeuaon,

€0paAPEVN cuvappoAbynon 1 TPOTOTIOINOELG OTA
TpoouvappoAloynuéva eEapTiuaTa.

oUuBoAa: + 'OAeg ol {nuLEG TTIOU opellovTal O KAKN XpHon NG
ouokeung (dev xpnolpomnolnénke cUpdwva Pe TIg

Z0pBoAo YAIKO ¢ - ) )
- 0dnyieg Tou MAPOVTOG eYXELPLSiOU, XPNOLUOTIO ONKE
L Eupayie Yla EUMOPIKOUG OKOTIOUG, XPNOLUOTIOIRONKE WG TCAKL
A Xp®pio avotxToU TUTIoU K.ATL).
- - - + 'OAeg ol emakOAoubeg {nULEG TIOU odellovTal o€
AvogeldwTog xaAuBag arpOCEXTN XPNION 1 HN GUHHOPGWEN He T XPAON TG
b ¢ EnioTpwon moudpag GuoKeUNG. o )
+  ZKOUPLA 1) ATMIOXPWHATIONOG AOYW £EWTEPIKWV

TapayovIwy, XpNong okAnpyv mpoiovtwyv kadaplouou,
€kBeong oe XAWPLo K.ATL AuTO TO €idog {nuLdg dev
BewpelTal KATAOKEUAOTIKO EAATTWHA.

10.7. NMwg va napayyeideTe avTaAAaKTIKA

Ta eEapTAMATA TIOU EKTIBEVTAL OTN GWTIA 1 O EVTOVN
BepuoOTNTA Ba MPETEL VA AvVTIKABIOTAVTAL TIEEPIOTACLAKA.
Mog va mapayyeilete avTaAAaKTIKA:

1. Bpeite Tov aplOud avapopdg Tou eEQpTHUATOG TOU
Xxpelaleote. Yrdpxel pia Aiota pe 6Aoug Toug aplBuoulg
avapopdg KATw amnd To avaAUTIKO oxEDSL0 0To deUTEPO
MEpOG auTtoU Tou odnyou Kkal otn dletbuvorn www.
barbecook.com.

Edv £€xeTe KATaxwpNOEL TN CUOKEUN 0AG
SladIKTUAKA, N owoTN Alota Ba epdavioTei
autopara.

2. Mapayyeilete TO AvTAAAAKTIKO AT TO ONpeio
MWANONG TNG MEPLOXNG 0ag. Mmopeite va mapayyeilete
AVTAAAQKTIKA TIOU BpilokovTal eVTOG Kal €KTOG TNG
eyyunong.

11. EITYHZH

11.1. T KaAUrTeTOI

H ouokeun oag dlaBéTel eyyunon dUo eTwy, EEKIVOVTAQ
anod TNV NUepounvia ayopdg. AuTr 1 eyyunon KaAUTrel
OAd TA KATAOKEUAOTIKA EAATTWHUATA, UTIO TNV TipoUnioBeon
oTL:

« 'EXETE XPNOLLOTOINOEL, CUVAPOAOYNOEL KAl OUVTN PN OEL
TN CUOKeUN oag cUPdwva Ue TIG 0dnyieg oTo mapov
eyxelpidlo. OmnotadnmoTe {npLd Tou TPOKUTITEL aTd KAKN
XPNOoN, ECOAAUEVN CUVAPHOAOYNON 1] AaKATAAANAN
ouvTtnpnon dev BewpeiTal KATAOKEUAOTIKO EAATTWHA.

+ Mropeite va mapoucldoeTe TNV anodel&n Kat Tov
HoVadIKO oelplakd aplOud NG cuokeung oag. AUTOG O
OELPLaKOG aplOuo6S arnoteAeital amnod 16 Ynoia.

O oelplakog aplBudg avadépeTal:

- 0E AUTO TO eyxelpidlo

- 0TN CUOKEUAOIa TNG CUOKEUNG

- 0TO KATW PEPOG TOU TOBIOU TNG CUOKEUNG

+ To tunpa dacpdaiiong moldtnTag TG Barbecook 6a
eruBeBalwoel 6TL Ta eEapTAPATA ival EAATTWHATIKA Kal
OTL arnodeixBnkav EAATTWHUATIKA UTIO KAVOVIKY Xprjon,
OWOTH CUVAPHUOAOYNON KAl OWOTH CUVTHPENON.

Eav évag anod auTtoug Toug 6poug dev TAnpouTal, dev

KaAUTITECTE Ao TNV eyyunon. e OAeg TIC MEPUTTWOEILS, N

eyyunon meplopifeTal oTnV €MOKEUN N TNV AVTIKATACTAON

EAATTWHATIKOV EEQAPTNUATWV.

11.2. T1 dev KaAuTTeTAI

Ol ak6AouBeg InuLEG Kal eAaTTwpaTa dev KAAUTITOVTAL ATO

v eyyunon:

+ Kavovikn ¢8opa (okoupld, mapapdpdwaon,
AMOXPWHATIONOG K.ATL) TwV eEAPTNUATWYV TIOU
eKTiBevTal Aueoa og pwTIA 1) o€ £vTOVN BepuoOTNTA.
Autd Ta e€aptnuata Ba mpénel va avTtikadiotavral
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BG - PbKOBOACTBO 3A
NMOTPEBUTEJIA

1. PEFTMCTPUPAWTE CBOA YPE[

Bnaropgapvm Bu, ye 3akynuxte 6apbekto Barbecook!
HapABawme ce ga ro nsnonaeare ¢ yooBONCTBME M Aa UMmaTte
MHOrO WacTNMBM MOMEHTHM € Hero! MoxkeTe ga ontummnaupare
CBOfA NPAKTUYECKM OMNUT, KaTo peructpuparte 6apbektoTo cn
OHNarH, 3a Aa ce Bb3Mnon3sare 0T MHOroTO NpeanMcTBa.

- lMonyyaBaTe AOCTBLM A0 Mb/IHOTO OHMAWH PbKOBOACTBO
3a nNoTpebuTend, 3a Aa MOXeTe [a ce 3ano3HaeTe C
TBHKOCTUTE Ha ypeaa Cw.

- Hwe Bun npepoctaBAMe nepcoHannsnpaHo
cnepnpopax6eHo obcnyBaHe, KOETO 03HayaBa, 4ye
MoOXXeTe 6bp30 1 NIECHO Oa HAMEPUTE M MopbYaTe PE3EpPBHA
yacTtu. Tosa B paBa Bb3MOXXHOCT fa ce Bb3nonasare
Harb/IHO OT rapaHUMOHHOTO 06CY>KBaHe.

- HenpekbcHaTto nonyyaBaTe Han-akTyanHata nHpopmauma
3a npopyKTuTe.

- Hay4aBaTe MHOro HOBU CbBETU U TPUKOBE.

3a noseye MHdOpMaLMA OTHOCHO perncTpaumATa Ha
BawWwmA ypepn nocetete www.barbecook.com.

ﬂ Barbecook 3auvTa HEMPMKOCHOBEHOCTTA Ha BaluuA
NNYeH XMBOT. Bawmte faHHu HYKora HAMa fa 6baat
npoaasaHu, pasnpoCTpaHABaHN UMW CMOAENAHM C
TPeTu CTpaHu.

2. 3A TOBA PbKOBOACTBO

ToBa pbKOBOACTBO Ce CbCTOM OT 2 YaCTW.

YacT 1 cbabpyka 06LWmM MHCTPYKLMM 32 MOHTaX, ynoTpeba,
noaoapbXxkKa 1 rapaHuus.

YacT 2 (3ano4Ba Ha cTp. 100) cbabprka unocTpaumm,
CMNCHUM C HaCTN N MOHTaXKHN YepTeXu.

m Ako B PBKOBOACTBOTO MMa UnrcTpauna, KOATo
CbOTBETCTBa HAa KOHKPEeTHa MHCTPYKUUA, e 6boete
HaCcoO4YeHM KbM HeA C Ta3n NMKTOorpama,
V|306pa:3HBau.|,a MOJINB.

3. UHCTPYKLUUU 3A BE3OINMACHOCT

3anosHaiTe ce ¢ UHCTPYKUUMTE, Npeay Aa U3nonssarte
ypena. BuHaru cnaseaiTe CTPUKTHO UHCTPYKLMATE.
MOHTMpPaHEeTO UMK M3MNON3BAHeTOo Ha ypeaa no HauuH, KOMTOo
He e yKasaH B MHCTPYKLMMTE, MOXe [a [loBeae A0 noxap u
HaHacAHe Ha MaTepuasHy WeTu.

LLleTTe, NpUYMHEHN OT HECNA3BaHEe Ha UHCTPYKLUMNTE
(HenpaBwHO crnobABaHe, HenpaBuiHa ynoTpeba,
HenpaBuiHa NOAAPBXKKA U T.H.), HE Ce NoKpuBaT oT
rapaHumaTa.

« MPEOYMPEXOEHWE! OpbXxTe geuata n gomalHuTe
nobumun ganedy ot 6apbeKioTo.

« MPEOYMPEXOEHWE! Toa 6apbekto cTaBa MHOIO
ropeLlo, He ce onUTBaNTe Aa ro npemMecTeaTe No Bpeme Ha
ynoTtpeba.

+ W3nonseavite nogxopslla 3awmTa, KoraTto ce Hanara ga
[OKOCHETE ropeLum 4YacTu.

° ,D,p'b)KTe 3anannmnTe matepuanu, sanaimMmTe Te4HOCTU
N pa3TBOPMMUTE NpeamMeTn Ha 6e30NacHO pascToaHNE OT
ypena no Bpeme Ha ynotpeba.

« MPEOYMPEXOEHWE! He nanonssante geHatypvpaH
ankoxon, 6eH3VH N Apyrv 3anaammm TeYHOCTM 3a
3ananesaHe wnu pasnansaHe Ha ypepa! TpAabsa ga
na3nonsearte camo nognasku, KOMTo OTroBapAT Ha
EN 1860-3!

+ MPEOYMPEXOEHWME! He 3anoyBanTe ga nevyerte BbPXY
6ap6eKIOTO, AOKATO BbINIEHNUTE He 0bpadyBaT Ciov nenern.
ToBa 06MKHOBEHO OTHEMA OKO0J10 15 MUHYTK (our. 3B)

+ He octaBanTe 6apbekioTo 6e3 Haa30p MO BPEME Ha
ynoTtpeba.

+ [pbxTe Koha ¢ Boga nnm nACbK Habnms3o, korato
nanonssarte ypena, 0cobeHo npe3 MHOro ropeLum aHu 1
B cyxa cpefa.

* He nsnonsearite Ha 3akpuTo! M13nonseanTe ypena camo Ha
OTKpUTO. AKO 13non3Bare ypena Ha 3akpuTo,
0PV B rapax<, 3aTBOPEHO NPOCTPaHCTBO M/ HaBEeC,
pucKyBaTe oTpaBAHe C Bbr/1epoheH OKUC.

Mpwn n3bopa Ha MACTO UmarTe Npeasua CNegHoTo:

+ [locTaBeTe ypena noHe Ha TpW MeTpa OT crpaga, Ha
OTKPUTO MACTO C ,u,o6pa BeHTunauuA.

+ He noctaBanTe 6apbekioTO Noa n3gasalla ce Hanpeq
KOHCTPYKUMA (BepaHaa, 3acnoH 1 T.H.) Uiv nog,
pacTuUTEeNHOCT.

+ [locTaBeTe ypena BbpXy paBHa 1 cTabusiHa NOBbPXHOCT.

* He noctaenalTe ypena Bbpxy OBMKELLO Ce NPEBO3HO
CPeAcTBo (ogka, pemapke v ap. ).

4. NOBTAPALLUM CE NOHATUA

Tasu yacT OT pbKOBOACTBOTO N36poABa onpeaeneHnaTa
Ha HAKOW MO-Masniko No3HaTuTe NOHATUA. Te3n NOHATUA
ce 13non3Bat npu o6cbXaaHe Ha pasnMyHn TeEMU B
PBKOBOACTBOTO.

4.1. OnywBaHe

XpaHaTa ce onyLiBa Ype3 uanaraHe Ha AMM OT Theewa
ObpBecrHa Unn obpBeHn Bbravwa. MecoTo n pubarta ca Hain-
YeCTO OnyLIBaHUTE XPaHW, HO MOXKETE Aa onyLIBaTe ChLlo
Taka MUAM, 3efeHYyLM U LOpU CUpeHa.
Mma nBa meTona 3a onyLiBaHe, ropeLlo 1 CTyAeHO OnyLUBaHe:
+ [opeLoTo onylBaHe e onyLIBaHe 1M FOTBEHE Ha XpaHaTta
e0HOBpPEMEHHO. XpaHaTa He e U3NT0XKeHa AUPEKTHO
Ha U3TOYHMKA Ha TONJMHa 1 ce roTeu 6aBHO Npu
OTHOCUTENHO HUCcKa TemnepaTtypa (50 — 80°C).
« CTyOeHoTO onyLiBaHe e onyLBaHe Ha XpaHa npu MHOro
HMcka Temnepatypa (makc. 25°C), Taka 4ye xpaHaTa
[a He ce roteu. CTyOoeHOTO onyLwBaHe ce U3nonsea 3a
npuaaesaHe Ha XxpaHaTta Ha crieunuyeH BKyC 1 3a HEMHOTO
3anasBaHe.

AKO vckaTe fa uanona3eaTe ypena cu 3a CTyaeHo
onywBaHe, MMaTe Hy>kaa OT reHepaTopa 3a CTyAeH
onm Barbecook. Toea Lie BM N03BOAM Aa n3BbpLluBaTe
CTYAEHO onyLlBaHe Ha BCUYKKM B1UOoBe xpaHa B Oskar.

4.2. Emann

HAkou YacTn Ha ypepa ca NoKpUTKU CbC CIION OT pa3ToneHo
CTBKJ10, N3BECTHO CbLLO KaTo emann. To3n emann npegnassa
MeTasna nof Hero ot Koposua. EmainbT npeactaenasa
BMCOKOKa4eCTBEH MaTepuas: yCTONYMB € Ha KOPo3uA, He ce
pasrpakga nof Bb34eNCTBMETO Ha BUCOKM TemnepaTypu 1 e
MHOIO /leCeH 3a nogapbXxka.

Tbi KaTO emarnbT € C No-Masika MBKaBOCT OT MeTana,
BbPXY KOUTO € HaHeCeH, NapyeTa emann MoxXxe aa
Ce OTPOHAT, KOraTo ypeabT ce U3non3sa HenpasusHO.
3a pa nsberHete 103K npobnem, TpAbBa Aa
BHMMaBaTe npu crnobABaHeTo Ha emannmpaHn 4acTtum
W BMHarn TpAabea fa nogabp)kaTe emanna cbrnacHo
MHCTPYKUMNTE B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO.

5. MOHTAX HA YPEOA

5.1. UHCTpyKuMK 3a 6e3onacHOCT

+ OTcTpaHeTe onakoBKaTa HambJHO.

+ He BuponsmeHsaiiTe ypena npy MoHTUpaHeTo My. He
TpAbGBa fa NPOMeHATe HATO efiHa OT YacTuTe Ha ypeaa;
TOBa € MHOr0 OMacHo.

+ BwuHaru cnassaiiTe CTPUKTHO MHCTPYKLMMTE 32 MOHTaX.

+ MoTpebuTenaT HOCK OTFOBOPHOCT 3a NPAaBUHUA MOHTaMX
Ha ypena. lapaHumMATa He NOKPUBA LWETW, MPUYUHEHN OT
HenpaBWIeH MOHTaX.
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5.2. 3a pa MOoHTUpaTe ypeaa

1. MNocTaBeTe ypea BbpXy paBHa 1 cTabuiHa NOBbPXHOCT
npegu ynotpeba.

2. MoHTupanTe ypena, KakTo € MoKa3aHO Ha MOHTaXKHUTE
YepTexu.

B4 MonTaxHUTe YepTexu ce HaMnpaT BbB BTOpaTa YacT
Ha HacTOALWOTO pPbKOBOACTBO (Ha cTp. 100), cnep,
1306paXKeHNeTo B pasrbHaT BUJ, Ha BalLMA ypeq.

BHumaBariTe, koraTo crinobAsate emannmpaHn H4acTtu.
M3nonsBarite npegoctaBeHnTe hmbepluanbu, 3a ga
3aWmMTUTE emainna oKono BUHTOBETE.

Heobxoavma BM e camo KpbcTaTta oTBepTKa, 3a Aa
perynupaTe ombBaHEeTO Ha CKOOBUTE B JoNHaTa YacT Ha
cpenHaTa Tpbba.

6. W3MNOJI3BBAHE HA YPELA

ToBa pbKOBOACTBO 3a NOTPebuTensa ce oTHacA 3a
pasnuyHuTe Yactn Ha Oskar. Tyk MoXXeTe aa Hamepute
noseye MHopMaUMaA 3a ToBa Kak Aa HacTpouTe u
nanonssarte ypena. PbkoBOACTBOTO 3a noTpebuTtena

3a Oskar S e Ha cTpaHuua 102, a pbKOBOACTBOTO 3a
notpebutena 3a Oskar M e Ha cTpaHuua 108.

CnepsawmTe pasgenv pefoBHoO Le ce No3oBaBaTt Ha YacTuTe
B TOBa PbKOBOACTBO 3a NoTpebutens.

7. NOArOTOBKA HA YPE[A 3A N'OPELLO ONYLWBAHE

Wimate Hy>xnaa oT AbpPBEHV BbIMLa, MoANankv (B CbOTBETCTBUE
¢ EN 1860-3), abnira knbputeHa Knevka u Masiko Te4YHOCT, KaTo
Hanpumep BoAa, 6ybOH, BUHO v bupa.

7.1. Ko BUp obpBEHU Bbrivila crieaBa aa usnonssam?

BuHaru 3anansarite ypega cv ¢ TpaguUMOHHN ObPBEHN
BBIMLWA, HUKOra ¢ 6pukeTn. Korato ypeabT e 3ananeH,
MoxeTe foa nobaeATe 6pukeTun. 3nonasamTte obpBEHN
BBIMLWA ¢ AO6PO Ka4eCcTBO 3a 3ananBaHe Ha ypena, 3a
npeanoYnTaHe AbpPBEHM BbINNLLA, KOUTO OTroBapA Ha
ctaHgapTa EN 1860-2. KayecTBeHTe ObpBEHN Bbravwia ce
CBbCTOAT OT rofIEMM JTbCKaBW NapyeTa n He OTOENAT MHOrO
npax.

3aTBopeTe No noaxoaAll, Ha4vH TopbaTa C AbpBEeHU
BbIrMLWA, Npean aa A npubepeTe 3a CbXpaHeHue.
BuHaru cbxpaHaBanTe AbpBEHUTE BLIANLLA HA CyXO
MACTO, He T CbXpaHABanTe B Mase.

Han-mHoro 50% (BvxTe obwmaA nperneq, no-gosny) ot
CbAa MOXe [a Ce Hamb/IHEHU C AbPBEHN BbIMLA.
MpenbnBaHeTo Ha CbAa MOXe Aa NPUYNHU CEPUO3HU
weTn Ha BaweTo 6apbexto nopagun CUIHOTO

HarpABaHe.
Tun Makc. Terno

OSKAR S makc. 1 kg

OSKAR M makc. 1,5 kg

He ropeTe obpBa B 6ap6eKioTo, 3al0To
TemnepaTypaTa Lie ce NOBMLIV TBbPAE MHOIO 1
6ap6eKIOTO e Ce NoBpean.

7.2. Ctbnka 1: 3ananBaHe Ha ypeaa

Mpeamn na MoXkeTe fa OnywnTe KakBaTto U Aa € XpaHa,
TpAGBa fa 3ananuTe OorbH B foSiHaTa YacT Ha ypena.
HanpaBeTe cnegHoTo:

1. Ceanete kanaka (Ne 6), kopnyca (Ne 5), ckapaTa Ha
6apbekioTo (Ne 9 1 10) n TeHmxepata 3a 6ynboH (Ne 7 1 8) ot
ypena.

2. MNMocTaBeTe koHTenHepa 3a nenen (Ne 2) B ocHoBata (Ne 1).

3. MNMocTaBeTe peleTkaTa 3a AbpeHn Bbravwa (Ne 4) B
KynaTa 3a AbpBEHU BbrauLwa.

4. OTBOpETE OTBOPUTE 3a NOAABAHe Ha Bb3AyX B OCHOBaTa
(Ne 1).

5. MNocTaBeTe HAKOMKO nognasku Bbpxy pelletkara 3a
ObpBeHn Bbruwa. TpAabsa Aa n3non3sare caMmo nognanku,
kouTo otroBapAT Ha EN 1860-3.

6. MokpuriTe nognanknTe ¢ SbPBEHN BbIULLA.

CbBeTu:

- MNogpeneTe AbpBeHUTE BbIrVLWa Nog hopmarta Ha
nupammpa.

- He nanonssante TBbpPAE MHOIO ObPBEHM BbINLLA, 3a Oa
3anannuTe OrbHA.

- YBepeTe ce, 4e BCe OLle MaTe AOCTbMN A0 NOANaNKUTE.

. UsnonseanTe gobnra knbputeHa Kneyka, 3a ga 3ananurte

nognankuTe.

~

MbpBUAT MBT, KOraTo U3rnonaearte ypega, TpA6sa na ro
ocTaBuTe aa ropu 30 MMHYTK. ToBa NpemMaxsa BCUYKN
ocTaHasIM MPOU3BOACTBEHM Ma3HMHM OT ypeaa.

B>

Bce oue He nocTaBAnTe ckapaTa Bbpxy ypeaa. [pasHa
ckapa Moxke ga ce gedopmmpa, KoraTo ce
3arpABa TBbPAE ABIrO.

MPEOYIMPEXOEHWE! He nsnonasearite ankoxosn nam
6GEeH3VH 3a 3ananBaHe Uan pasnasBaHe Ha OrbHA.

MPEOYIMPEXOEHWNE! He 3ano4yBarniTe ropeLLo

onyLBaHe, AOKATO OAbpPBEHUTE Bbrivua He obpasysaT

cnow nenen. Tosa 06MKHOBEHO OTHEMA OKOJ10

15 MUHYTW.

8. Pasnpepnenete obpBeHUTE BbIMLLA PABHOMEPHO BbPXY
pelleTkarTa 3a AbpBEeHM BbIAMLLA 1 3aTBOPETE BpaTaTa B
OONHMA NPBCTEH Ha ypena.

B>

> B

AKO n3nonaeaTe ObPBEHN BbIMNLLA, MOXKETE CbLLO
Taka fa rv sananuTe B 3ananutens 3a AbpBeHU
Bbrnuwa Barbecook. Korato agbpBeHuTe Bbramwa ca
roToBW, MPOCTO ' n3cuneTe OT 3ananuTens 3a
ObPBEHN BBITIMLLA BbPXY pelleTkaTa 3a AbpBeHU
BbrauLia.

7.3. CTbnKa 2: 3anoysaHe Ha onyLBaHeTo

Cnep KaTo AbpBEHMTE BBIMULWA Ce MOKPUAT C ThHBK C0N
6Ana nenen, MoXxeTe da 3arnoyHeTe fa onywsare. YBepeTe
ce, Ye TemnepartypaTta B/ He e no-Bucoka ot 70°C, npean ga
3ano4yHeTe fa onywsare.

HanpaBeTe cnegHOTO:

1. MNocTtaseTe TenpxkepaTta 3a 6ynboH (Ne 7 1 8) ,,Bbpxy*
OMOpHUTE CKOBM Ha JONHWA NPBCTEH Ha Kopnyca (5a).

AKo xenaeTe, MOXeTe Aa 0o6aBnTe Masko TEYHOCT KbM
TeHp)kepara 3a 6ynboH. ToBa e rapaHTupa, 4e AUMbT ce
pasnpegenA no-necHo B ypepa. fopu n aa He fobasAte
6y/IbOH NpW ONyLWBaHETO, NpenopbyBaMe Aa nocTaBuTe
TeHp)kepara 3a 6ynboH, ThiA KaTo ToBa e B/ NO3BONM Aa
perynuparte TemnepaTtypaTta no-1ecHo.

2. M3cmneTe Manko TeYHOCT (KaTo Hanpumep Boaa, 6ynboH
W BUHO) B TeHa)kepaTa 3a 6y/1boH. MoxkeTe CbLUo Taka
fa nobaenTe NOANPaBKU KbM TEYHOCTTA 3a AOMb/IHUTENEH
BKYC.

3. MNMocTaBeTe NbpBaTa ckapa Ha 6apbektoTo (Ne 5b) Hag
TeHmKeparta 3a 6ynboH 1 NocTaBeTe XxpaHaTa BbpXy
ckapara.

MocTaBeTe caMo eauH Col XxpaHa BbpXy ckapaTa 1
ocTaBeTe [OCTaTbyHO MACTO MEXAyY napyeTaTa xpaHa.
ToBa no3BonfABa Ha AvMma 1 TonavMHaTta oa umpKynmpar
paBHOMEPHO OKOJ0 XpaHaTta. MoxeTe fa noctaBuTe
HAKOMNKO CKapu efHa Bbpxy Apyra. ToBa HAMA Aa
rnoBnvAe Ha pesynTara.
4. MocTaeeTe kanaka (Ne 6) Bbpxy koprnyca (Ne 5), 3aTBOpeTE
BparTarta 1 ocTaBeTe xpaHaTa [a Ce OnyLuun.

7.4. CtbnKa 3: noaabpiKaHe Ha NOCTOAHHA Temneparypa

Cnep KaTo 3anoyHeTe fJa onylsaTte, TpAbBa fa nogabp)kare
TemnepaTypaTta Ha okosio 70°C. TepMOMeTBLPBLT B Kanaka Bu
nossonABa fa crneguTe oT6nM30 TemnepaTypara.
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7.4.1 MNpekaneHo BUCOKa TemnepaTypa

1. 3aTBOpPETE OTBOPMTE 3a NOAaBaHe Ha Bb3AyX B Kanaka
(Ne 6) 1 B ocHoBaTa (Ne 1).

7.4.2 MNpekaneHo HACKa Temnepartypa

1. PasnaneTe orbHA, KaTo OTBOPUTE OTBOPUTE 3a NogaBaHe
Ha Bb3ayx B kanaka (Ne 6) n B ocHoBaTa (Ne 1).

2. AKo pasnanBaHeTO Ha OrbHA He NOoBULWM TemnepaTtyparta
JocTaTb4Ho, fobaBeTe Manko AbPBEHN BbIMLWA KbM
OrbHA.

HanpaBseTe cnepgHoTO:

a. CnoxeTte pbkasuum. HoceTe rv no Bpeme Ha uAanarta
npoueaypa.

b. BHnmaTtenHo ceanete kanaka (Ne 6) oT ypepa n
oTBOpeTe BpaTuykara Ha kopnyca (Ne 5).

c. [MocTaBeTe QONBAHWUTENHO AbPBEHN BbIvLWaA B Kynata
3a abpBeHn Bbravwa (Ne 3).

d. MlanonseanTe WUNKK C Obra gpbXxka u ce onutanTte
Oa He pasbbpksaTe nenenta v ga He Npeau3BMKBaTe
NcKpu.

e. 3aTBopeTe Bparara Ha Koprnyca.

f. U34yakanTe, [OKATO OFbHAT HE 3anoyHe Aa ropu CUHO, U1
noctaseTe kanaka (Ne 6) o6paTHO BbPXY ypeaa.

8. NOAroTOBKA HA YPELA 3A
CTYOEHO OMNYLWBAHE

8.1. Ctbnka 1: 3ano4BaHe Ha CTYAEHO OnyLluBaHe.

1. HanbnHeTe reHepartopa 3a Avm ¢ npax 3a onylisaHe (He e
BKJIIOYEH B KOMMNJIEKTA).

He noctaBAnTe npekaneHo MHOro npax 3a onyLlusaHe B
reHepartopa 3a auMm. CnupanaTta/npbcTeHnTe TpAbsa
Aa octaHat Bugumn. AKo B reHepartopa 3a AMMm uma
TBBPAE MHOro npax 3a onyLlBaHe, MOXXeTe BHUMaTEeSIHO
fAa ro npemaxHeTe. He HaTuckanTe npaxa 3a onyLisaHe
B reHepaTopa 3a AUM 1 He pasknalanTe ypena.
2. MNMocTaBeTe YaeHa cBell, B reHepaTopa 3a CTyAeH Anm
M A 3ananeTe.
3. NayakaiTe, nokaTto nNpaxbT 3a OMyLUBaHE He 3aroyHe Aa Tree.
4. /IsBageTe YaeHaTta CBeLl.
5. MNMocTaBeTe reHepartopa 3a CTyAeH UM B floNHaTa 4acT Ha
ckapaTta 3a abpeeHu Bbravwa (Ne 4).

A\ MecoTo v pubata BuHaru TpAGea aa ce obpaboTear,
npeamn na rv NoaJIoxXnTe Ha CTyOeHO OnyLUBaHe.

8.2. CTbnKa 2: noaabp)KaHe Ha NOCTOAHHA Temnepartypa

Mpu cTyoeHo onywBaHe TemnepaTtyparta TpAbsa ga 6bae
mMakcumym 25°C.

He moxeTe fa n3BbpLiBaTe CTyAeHO onyLuBaHe npes
ropewuTe OHW, Thil KaTo BbHILHATa TemnepaTtypa e
TBbPAOE BMCOKA.

PepoBHO nNpoBepABaiTe Aanu NpaxbT 3a onyLBaHe
npoab/kasa Aa Tnee. AKO He, MOXeTe Oa ro sananute
OTHOBO C KyXHEHCKa ropesika Uiv 3anaska 3a CBeLUu.

9. TMOJIE3HN CBbBETU 3A TOPELLO OMYLWBAHE

9.1. lo6aBAHE Ha BKYC C YMIC 3a onyluBaHe

9.1.1 Yunc 3a onywBaHe/CTbProTUHU 3a OMyLUBaHe

3a fa npupganeTe Ha xpaHaTa Cv LOMb/IHUTENEH BKYC,

MOXeTe Aa [o6aBuTe YMNC 3a OnyLIBaHe/CTbProTUHU 3a

onyLiBaHe KbM OrbHA. MoxeTe oa usnonseaTte uunca no nsa

HauMHa:

+ HakucHeTe umnca 3a onyluBaHe BbB Boaa 3a 30 MUHYTH,
oTueneTe BoJaTa M ro NopbceTe BbpXy OAbpPBEHNUTE
Bbrvwa. CTbproTuHUTe 3a onyLiBaHe TpAGBa Aa
ce Hakuceart 3a 1 yac. HakucHaTuTe CTbproTuHn 3a
onyLiBaHe TpAGBA BMHArM [a ce NocTaBAT AMPEKTHO BbPXY
LbpBEHUTE BbrMLa.

+ [MocTaBeTe ymnca B TopbUYKa OT anymmHUEBo oo,
nepcopupanTe TopbmyKarta ¢ BUIvUa 1 nocrtaseTe
TopbuykaTta BbpXy ObpBEHUTE BbrMLLA.

Bes 3HaueHue Ko meTof n3bepeTe, HMKora He TpAbea aa

nobaBATe ymnca Uiy CTbProTMHUTE, Npean AbpBEeHUTE

BbIVLLA Aa Ce NOKPUAT C TbHBK Cron 6Ana nenen unu Te we

3anoyHat ga narapart. Barbecook npeanara MmHoro pasnnyHu

BMOBE YMIC 3a OnyLIBaHe B CBOATA rama.

9.1.2 Ibcku 3a onywBsaHe

3a pa npugageTe Ha xpaHaTta cv JOMb/HUTENEH BKYC,

MOXeTe [a M3Mos3BaTe ChlUO U AbCKM 32 ONyLIBaHe.

- HakucHeTe obckuTte 3a onyliBaHe BbB Boga 3a 1 vac npeam
ynotpeba. OcTaBeTe AbCKNTE Aa Ce OTUEAAT 3a HAKOMKO
MVHYTM crief, ToBa.

- MNocTaBeTe abcknTe BHPXY ckapata (Ne 9 unm 10), npean
fa nobasuTte xpaHaTa. MisyakainTte, [okaTo AbckaTa He
3ano4yHe ga npomeHA useta cv otgony. O6bpHeTe agbckarta
M nocTaBeTe xpaHaTa oT obesLBeTeHaTa cTpaHa.

- ObckaTa we ce gedopmmpa no Bpeme Ha npoleca Ha
onywBsaHe. TOBa € HOPMasHoO 1 HAMA Ja NoBNMAe Ha
pesynrara.

AKO obckaTa CTaHe Hamb/THO YepHa, He MoXkeTe ga A
Mn3nonsi3Bate noBseye.

9.2. MNoanbprkaHe Ha XpaHaTa BNa)xHa

3a pa nopgabp)kaTe XxpaHata cu BNaXKHa, Korato onywsare
3a No-AbArN Nepuoan, N3nenTe TEYHOCT (KaTo Hanpumep
BoAa, 6ynboH, BUHO nnu 6upa) B TeHaXXepata 3a 6ybOoH,
KoraTo 3anoyHeTe Aa onywsaTe. PegoBHO nposepABanTe
TeHakepaTa no Bpeme Ha onywBsaHeTo 1 gobaseTe oLle
TEYHOCT, aKo € HeobxoAnMO.
HanpaBseTe cnegHoTo:
1. OTBOpeTe BpaTtata Ha kopnyca (Ne 5).
2. BHMmaTenHo nscuneTe Te4HOCTTa B TeHAKepara 3a
6ynboH (Ne 8)
C nomoLuTa Ha OyHWA NI KOHTENHEP C Yy4yp.
3. 3aTtBopeTe BpaTarta Ha kopnyca (Ne 5).

9.3. MoBauraHe Ha Kanaka

Cnepn kaTo cTe 3anovHany onylisaHeTo, TpAbsa aa
rosaurarTe Kanaka Bb3MOXHO Hai-Manko. Bceku mbT,
KoraTo BOurarte Karnaka, TornimHarta U AuMbT ce ry6AaT, KoeTo
03Ha4aBa, Ye Le OTHeMe MoBeye Bpeme 3a NocTuraHe Ha
enaHua pesyntart. AKo TpAGBa Aa NoBAUrHeTe Kanaka,
BMHArv ro noBAMrainTe oTCTpaHu, a He NpaBso Harope. AKO
NoBAMIrHeTe Karnaka npaso Harope, Le cb3faaneTe Bb3aylueH
MOTOK B ypeaa, KoeTo 03HavaBea, Ye rnenenta Moxe fa 6bae
3acMykaHa Bbpxy XpaHaTa Bu. ToBa ce OTHacs camo 3a
ropeLuo onyLsaHe.

9.4. UsnonsBsaHe Ha ypeaa KaTo 6ap6ekio

Mo>keTe pa nsnonsesate ypeaa kato 06MKHOBEHO 6ap6ekto,
KaTo He npeanasBaTe XxpaHaTta OT AbpBeHUTe Bblrnuua c
TeHaXXepara 3a 6ynboH. HanpaBseTe cnegHoTo:

1. BananeTe ypena, KakTo e onucaHo B 7.2 3anansaHe Ha
ypepa“.

2. MocTaseTe ckaparta 3a 6apbekio (Ne 9 nnm 10) Bbpxy
onopHuTe ckobu Ha kopnyca (Ne 5a nnn 5b). YeepeTe ce,
Ye pbOBT Ha ckapaTa onvpa 34paBo BbpXy OMOpHUTE
cKobw.

3. MNocTaBeTe xpaHaTa cu Ha ckapaTa 3a 6apbekto.

10. NOAAPB)XXKA HA YPEOA

10.1. NpemaxBaHe Ha nenenTta (NPUIOXKUMO € camo 3a
ropeLuo onyLwBaHe)

MpenopbyBamMe fa npemaxsaTte nenenTa cren BcAka
ynotpeba. MoyeTe oa HanpasuTe ToBa 3a Hyna Bpeme C
KOHTenHepa 3a nenen (Ne 2).

www.barbecook.com 89



HanpaBeTe cnegHoOTO:

1. OcTaBeTe ypena fa ce oxnagn HambHO.

2. NisBapgeTe kopnyca (Ne 5) ot ocHoBaTa (Ne 1).

3. sBapeTe peweTkarta 3a agbpeeHun Bbravwa (Ne 4) n
n3yeTkanTe nenenta oOT Kynarta 3a AbpPBEHN Bbravia
(Ne 3) B KOha.

4. N3BapgeTe KoHTenHepa 3a nenen (Ne 2) ot ocHoaTa (Ne 1)
1 n3cuneTe octaHanara nenen B Koga.

10.2. MNouncTBaHe Ha KynaTa u cKkapute

MpenopbyBame NoYMCTBaHe Ha KynaTa 3a ObpBEHU BbI/N-
wa (Ne 3), ckapute 3a 6apbekto (Ne 9 n 10) u peweTkarta 3a
obpBeHn Bbravwa (Ne 4) crnep BcAka ynotpeba ¢ akcecoap Ha
Barbecook.

Mo>keTe CbLLO Taka Aa NoYUCTUTE NPbCTEHUTE U
cKapuTe ¢ MeK Mo4YnCTBaLL npenapat UM HaTpues
6rkapboHaT. Hukora He U3nonasanTe NoYUCTBaLN
npenapaTu 3a oypHM 3a MOYNCTBAHE Ha Te3n YacTu.

3a pa npepoTtepaTuTe 06pasyBaHETO Ha PbXAA,
TpAbBa Ja cbxpaHABaTe ypena Ha Cyxo MACTO.

10.3. NMouucTBaHe Ha TeHAKepaTa 3a 6ySIbOH U Koprnyca

MpenopbyBame NoYncTBaHe Ha TeHakepaTta 3a 6ynboH (Ne

8), ocHosata (Ne 1) n kopnyca (Ne 5) (0TBBTPE 1 OTBBH) cnes,

BcAKa ynotpeba.

* KMsnonssanTe Boga ¢ MeK NoYvcTBaLy, Npenapart 1 Meka
rb6a nnu Kbpra 3a NoYMCcTBaHe Ha YyacTuTe.

* WannakHeTe yactuTe.

10.4. NouncTBaHe Ha Kanaka

KanakbT (Ne 6) MOXXe fa ce 3aMbpcu NEKO Npu onyLBaHe.

3a pa npepoTBpaTuTe HATPyNBaHETO, NpenopbyBame oa

noyMcTBaTe BbTPELIHOCTTA Ha Kanaka cnep BcAka yrnotpeba.

HanpaBeTe cnegHoOTO:

1. I34akanTte, 0oOKaTo KanakbT ce oxnagu manko. Bee owe
TpAbBa fa e Tonb/1, HO He NMpeKasieHo ropeLy, 3a na ce
ObPXWN.

2. N36bpLueTe BLTPELLHOCTTA Ha Kanaka ¢ XapTUeHV Kbpnv 1im
noyncTeTe C BoAga U MeK No4YmcTeall, npenapar.

10.5. CbxpaHABaHe Ha ypeaa

CobxpaHABariTe ypeaa Ha Cyxo MACTO
(Ha 3akpuTO, NOA HABEC U T.H.) Cref BcAKa ynoTpeba.

YBepeTe ce, Ye ypeabT e Hamb/HO CyX, Npeau aa ro
npmnbepeTe 3a
CbXxpaHeHuve. ToBa npepoTBpaTABa 06pa3yBaHETO Ha pbXxaa.

10.6. Moaabp)KkaHe Ha YacTU OT emaisl, HepbXkaaema
cTOMaHa, XpoMupaHu
1 C NpaxoBo NoKpuTue

YpeabT ce CbCTOWN OT 4YacTu OT eMalin, HepbXaaema
CTOMaHa, XpoMnpaHu n Takmea Cc npaxoBo NokpuTue. Bcekun
matepuan TpAbBa Aa ce noanbpka no pasnnyeH HauumH:

Hepbxpaema + He nsnonsearite arpecusHu,

CTOMaHa a6pa3|/|BHv| nnn npenHasHa4yeHu
3a MeTasl noYucTBaLLM NPOAYKTU.

+ WsnonseanTe HearpecuBH®
noyncTealln npenapatn nrun
OoCTaBeTe fa AelncTBaT BbpXy
CTOMaHaTa.

+ Wsnonseante meka rbba nnm
nnart.

+ Crep no4yMcTBaHe n3nnakHeTe
ypena ctapaTesiHO U Fo OCTaBeTe
ha N3CbxHe Hanb/lHO, npean noa
ro npubepeTe 3a CbXpaHeHue.

Matepuman Kak ce noaabp>xa To3u maTtepuvan

Emann * He n3nonseanTte ocTpu npegmMeTu
W He yopAnTe ypena Bbpxy
TBBPAM MOBBPXHOCTH.

+ M3b6ArBariTe KOHTAKT CbC CTYAEHU
TEYHOCTW, [OKATO YPeAbLT € BCce
olle ropety,.

+ MoxeTe oa nsnonssarte MeTanHu
rb6m 1 abpasnBHM NOYUCTBALLM
NPOAYKTU.

C npaxoBo * He usnonseanTe ocTpu npeamMeTu.

nokpuTmne M3non3eanTe HearpecyBHU
NnoYncTBaLLM NPOAYKTU U MeKa
reba nnu nnart.

« Cnepn noyncTBaHe uUsnnakHeTe
ypena crapaTesiHO U ro ocTaBeTe
[a U3CbXHE Hamb/Ho, Npean aa
ro npubepeTe 3a CbXpaHeHue.

LeTnte, Bb3HNKHaNM B pe3ynTaT Ha Hecna3BaHe Ha
Te3n MHCTPYKLMM, Ce cumTaT 3a HenpasuiHa
noaapbXKa 1 He ce MoKpUBAaT OT rapaHumATa.
Mop n3obparkeHneTo B pasrbHaT BUA Ha ypeaa (BTopa
4yacT Ha pbKOBOACTBOTO Ha cTp. 100), MOoXeTe Aa BuanTe
CMUCHK C BCUYKM YacTW, KOUTO CbCTaBNABAT BalluA ypen.
To3m cnMCHK BK/IKOYBA CUMBOJ1, KOWTO YTOYHABA MaTepuana
Ha BCAKa 4acT, Taka 4e MoXeTe Aa ro u3nonaearte, 3a ga
npoBepuTe Kak fa nogabpykate onpeaenieHa 4yacT.
CnnchKbT € YacTu 13MNon3Ba ClnefHUTEe CUMBOJSIN:

Cumson Matepuan
[ ) Ewmarin
A Xpom
[ | Hepbxnaaema ctomaHa
* C npaxoBo NoKpuTHe

10.7. NMopbuka Ha pe3epBHU YacTu

YacTuTte, KOUTO ca U3JTOXEHN Ha Or'bH UM CUTHO HarpABaHe,

Wwe TpAbsa aa 6baoaT NoOMEHAHM OT BPEMe Ha BpeMe.

Kak pa nopbyaTe pe3epBHU HacTu:

1. HamepeTe pedhepeHTHMA HOMEpP Ha YacTTa, OT KOATO ce
Hy>xgaeTe. Vima cnmcbk ¢ BCUYKY pedhepeHTHU HoMepa Ha
YepTeXUTe B pasrbHaT BUA BbB BTOpATa 4YacT Ha
TOBa PbKOBOACTBO 1 Ha www.barbecook.com.

AKO CTe perucTpupanv ypeaa cv OHnariH,

NPaBUSTHWAT CUCHK LUE Ce NOABW aBTOMATUYHO.

2. MNopbyaiiTe pesepBHAaTa YacT OT NPELANOYUTAHUA MYHKT 32
npopax6a. MoxeTe fa nopbyaTte 4acTu, KOUTO Ca KakTo B
obxBaTa Ha rapaHuuaTa, Taka v U3BbH Hero.

11. TAPAHUMUA

11.1. KakBo BKJI1l0YBa rapaHuuATa

BawuAT ypen vva oBe roguHn rapaHuma, CHMTaHo oT
fararta Ha 3akynyBaHe. Tadu rapaHumsa NnokKpmBa BCUYKN
NpoV3BOACTBEHUN AedeKTH, Npu YCIoBUE Ye:

+ Bwue cTe usnonseanu, crinobunu v nogabpXxanum ypega
C/ B CbOTBETCTBME C MHCTPYKUMNTE B HACTOALLOTO
pbkoBoAcTBO. [ToBpeanTe B pe3ynTart Ha HenpasuiHa
ynoTtpeba, HenpaBuIeH MOHTaX UM HenpaBuiHa
noaapbXKa He ce cumTaT 3a NPOU3BOACTBEH AedeKT.

+ MoxeTe fa npefcrtaBuTe pasnuckaTa v yHUKanHuA
CepvieH HoMep Ha BawwnsA ypea. To3u ceprueH HOMep ce
cbeTom OT 16 undhpn. CepunHNMAT HOMEP € MOCOYEH:
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— B HaCTOALLOTO PbKOBOACTBO
— BbpXy onakoBKara Ha ypeaa
— B JofiHaTa 4acT Ha Kpaka Ha ypena
+  OTpensT No KayecTBOTO Ha Barbecook we notebpau, ye
yacTuTe ca gedPeKTHN 1 Ye aedekTuTe ca ce NpoABuIn
npv HopmarnHa ynotpeba, NnpaBuneH MOHTaX 1 NpaBuiHa
nogapbXKa.
AKO efiHO OT Te3M YCNOBMUA He € U3MbIIHEHO, rapaHumATa
He nokpuea ypena Bu. Bue BC1MYKM cnyyaum rapaHumATa e
orpaHuyeHa A0 PEMOHT UM NoaMAHA Ha AehEeKTHM YacTu.

11.2. KakBO He ce BKJ1loYBa

CnepHuTe noBpenun 1 AedeKTn He ca NOKPUTKN OT

rapaHumAaTa:

+ HopmanHo nsHoceaHe (pwxaa, aedopmaums,
obesuBeTABaHe 1 Op.) Ha 4YacTu, KOUTO ca ANPEKTHO
N3M0XKEHWN HA O'bH UM CUSTHO HarpABaHe. Tean YacTu e
TpAGBa Aa ce NOAMEHAT OT BPEME Ha BPeEME.

+ Bu3yanHu HepegHOCTU, KOUTO ca NPUCHLLN Ha
NPOV3BOACTBEHMA NPOLEC. Te3n HEPEAHOCTU He ce cunTaT
3a Npon3BOACTBEHN AeEKTN.

+ Bcunyku noBpeam, NPUYNHEHM OT HEMOAXOAALA
NnoaapbXKa, HENPaBUIHO CbXpPaHeHNe, HenpaBuneH
MOHTaXX U BUOOU3MEHEHUA Ha (habpuyHNTE YacTu.

+ Bcuukn noBpenu, NpuYMHEHN OT HeMpaBuiiHa ynoTpeba
Ha ypena (Hen3non3BaHeTo My Cbr1acHO UHCTPYKLUNTE
B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO, NU3M0JSI3BAHETO MY 3a
THProBCKM LieSn, N3M03BaHETO My KaTo KOLW 3a
3anasiBaHe Ha OrbH U T.H.).

+ Bcunukn nocnegpawmy WweTu, NPUYMHEHN OT HEOPEXKHO
WY HECHOTBETCTBALLO HA M3UCKBaHUATA N3M0S3BaHe Ha
ypena.

+ Pbxpa nnmn obesuBeTABaHe B pe3ynTaT Ha BbHLUHA
thakTopwn, N3NoN3BaHe Ha arpecrBHU NOYMCTBALLM
NpoAOyKTW, N3naraHe Ha Bb3OeNCTBUE Ha XJI0P U T.H.
Taau noBpena He ce cuMTa 3a NPON3BOACTBEH OEEKT.
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HU - HASZNALATI UTMUTATO

1.

REGISZTRALJA A KESZULEKET

K&szonjik, hogy Barbecook grillstitdt vasarolt.

Kivanjuk, hogy minél hosszabb ideig lelje 6romét a
hasznalataban! A grillstt6t regisztralva hasznos informaciokhoz
juthat a késziilék hasznalataval kapcsolatban, és
kihasznalhatja a regisztracié szamos elényét.

Hozzaférhet a teljes online hasznalati utmutatohoz, és
megismerheti a készilék hasznalatanak minden részletét.
A személyre szabott értékesités utani szolgaltatasnak
készdnhetben gyorsan és egyszerlen kikeresheti

és megrendelheti az alkatrészeket. igy maximalisan
kihasznalhatja a j6tallasi szolgaltatast.

Folyamatosan tajékoztatjuk a termékfrissitésekrdl.

Szamos U tippet és trikkot ismerhet meg.

Tovabbi informaci6 a készlilék regisztraciojardl a www.
barbecook.com oldalon talalhaté.

A Barbecook tiszteletben tartja az 6n személyes adatait.
Adatait soha nem értékesitjuk, terjesztjiik, €és nem
osztjuk meg harmadik féllel.

2. AZ UTMUTATOROL

Ez az Gtmutat6 két részbdl all.

Az 1. rész az 6sszeszereléssel, a hasznalattal, a
karbantartassal és a jétallassal kapcsolatos altalanos
utasitasokat tartalmaz.

A 2. rész ( 100. oldaltél kezd6dben) illusztraciokat,
alkatrészlistakat és 6sszeszerelési rajzokat tartalmaz.

[ Haaz Gtmutato adott utasitasanak megfeleld illusztracio

szerepel valahol, akkor azt a ceruza piktogram jeldli.

3. BIZTONSAGI UTMUTATO

A készlilék hasznalata el6tt olvassa el az Gtmutatét. Gondosan
tartsa be az Utmutatasokat. A készllék Utmutatasoktol eltér6
Osszeszerelése vagy haszndlata tlizet és anyagi karokat
okozhat.

A garancia nem terjed ki az Gtmutatasok figyelmen kivul

hagyéasa (helytelen 6sszeszerelés, helytelen hasznalat,
nem megfeleld karbantartas stb.) miatt bekdvetkezd
karokra.

FIGYELEM! Tartsa tavol a gyermekeket és a haziéllatokat a
grillsttétol.

FIGYELEM! A grillsiité nagyon felforrésodik.

Ne prébalja hasznalat kézben mozgatni.

Ha forr6 alkatrészeket kell megérintenie, akkor hasznaljon
megfelelé védbeszkdzt.

Hasznalat k6zben tartsa tavol a készuléktél a gyulékony
anyagokat, gyulékony folyadékokat és oldhaté targyakat.
FIGYELEM! Ne hasznaljon denaturalt szeszt, benzint vagy
mas gyulékony folyadékot a készllék begyujtasahoz vagy
Ujbdli begyujtasahoz! Csak az EN 1860-3 szabvanynak
megfelelé gyujtost szabad hasznalni!

FIGYELEM! Ne kezdjen grillezni, amig a faszén fellletén
nem keletkezik hamu. Ez altalaban koérulbelll 15 percet vesz
igénybe (3c. abra)

Hasznalat k6zben ne hagyja felligyelet nélkil a grillsitét.
A készulék hasznalatakor tartson kéznél egy vodor vizet
vagy homokot, kiléndsen nagyon forr6 napokon és
szaraz kdrnyezetben.

Ne hasznalja beltérben! A készliléket csak a szabadban
hasznalja. A készilék beltéri (beleértve

a garazst), zart helyiségben vagy fészerben torténd
hasznalata esetén fenndll a szén-monoxid-mérgezés
veszélye.

A hely kivalasztasakor vegye figyelembe a kdvetkezdket:
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Helyezze a késziléket legalabb harom méterre az épulettél
egy nyilt, jol szell6z6 helyre.

* Ne helyezze a grillsttét kinyulo szerkezet (veranda, elétetd
stb.), vagy lombok ala.

+ Helyezze a késziléket egy sik és stabil feluletre.

* Ne helyezze a késziléket mozgé jarmire (cs6nakra,
pétkocsira stb.).

4. GYAKRAN HASZNALT FOGALMAK

Az Utmutat6 ezen része néhany kevésbé ismert kifejezés
jelentését ismerteti. Az Utmutaté kiilénbdzd témak
ismertetésekor hasznalja ezeket a kifejezéseket.

4.1. Fiistolés

Az ételeket gy fustoljik, hogy flistdlgé fabol vagy faszénbdl
szarmaz6 flstnek tesszlk ki. A his és a hal a leggyakrabban
fustolt ételek, de fustdlhet puhatestiieket, z6ldségeket, akar
sajtokat is.
Két flstolési modszer létezik: a hideg- és a melegfiistolés.
+ A melegfustéléssel egyszerre fistéljik és hdkezeljlk is
az ételt. Az étel nincs kdzvetlendl kitéve a héforrasnak,
és viszonylag alacsony hémérsékleten (50-80°C), lassan
készil el.
+ A hidegfustdlés nagyon alacsony hdmérsékleten (max.
25°C) tortéend fustolést jelent, ezért az étel nincs hdkezelve.
A hidegfiustolést tartositasra, valamint arra hasznaljak, hogy
kilénleges izt adjon az ételnek.

Ha hidegfustéléshez szeretné hasznalni a késziléket,
szliksége van a Barbecook hidegflist-generatorra. Ez
lehetévé teszi mindenféle tipusu étel hidegfustolését az
Oskarban.

4.2. Zomanc

A készilék egyes részeit olvasztott ivegréteg, mas néven
zomanc boritja. Ez a zomanc megvédi az alatta 1év6 fémet a
korréziétol. A zomanc kivalé minéségil anyag: korrozioallo,
nem bomlik le magas hémérséklet hatasara, és nagyon
kénnyen karbantarthaté.

Mivel a zoméanc kevésbé rugalmas, mint a fém,
amelyre felviszik, a készllék nem megfelel hasznalata
esetén zomancdarabok pattoghatnak le. A probléma
elkerilése érdekében legyen koriltekinté a zomancozott
alkatrészek 6sszeszerelésekor, és mindig az Utmutatd
utasitasainak megfelel6en tartsa karban a zomancot.

5. AKESZULEK OSSZESZERELESE

5.1. Biztonsagi utasitasok

+ Tavolitsa el a teljes csomagolast.

+ Ne végezzen mbdositasokat a készlléken az
Osszeszereléskor. A készllék semmilyen részén sem
szabad valtoztatni, mert az nagyon veszélyes.

+ Gondosan tartsa be az 6sszeszerelési utasitasokat.

+ Afelhasznalé felel6s a késziilék megfeleld
Osszeszereléséert. A jotallas nem terjed ki a helytelen
Osszeszerelés altal okozott karokra.

5.2. A késziilék 6sszeszerelése

1. Hasznalat el6tt helyezze a készUléket egy sik és stabil
felUletre.

2. Szerelje 0ssze a készliléket az 6sszeszerelési rajzokon
lathaté modon.

B Az osszeszerelési rajzokat a kézikonyv masodik
részében ( 100. oldal), a készlilék robbantott nézete
utan talalja.

Vigyazzon a zomancozott alkatrészek
Osszeszerelésekor. A csavarok kérili zomanc védelmére
hasznalja a széllitott vulkanfiber alatéteket.

Mindossze egy keresztfejli csavarhuzora lesz szliksége
a kozponti sutétér aljan lévé kapcsok megszoritasahoz.
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6. A KESZULEK HASZNALATA

Ez a hasznalati Utmutaté az Oskar kiilonb6z6 részeire
vonatkozik. Itt tovabbi informéacidkat talal a készilék
beallitasaroél és hasznalatarél. Az Oskar S hasznalati
Utmutatojat a(z) 102 oldalon, az Oskar M hasznalati
Utmutatojat pedig a(z) 108 oldalon talélja.

A kovetkez6 szakaszok rendszeresen hivatkoznak a hasznalati
Utmutato részeire.

7. AKESZULEK ELOKESZITESE A
MELEGFUSTOLESHEZ

Faszénre, (az EN 1860-3 szabvanynak megfeleld) gyujtdsra,
hosszu gyufara és némi folyadékra, példaul vizre, hislevesre, borra
vagy sérre van szliksége.

7.1. Milyen tipusu faszenet hasznaljak?

Mindig hagyomanyos faszénnel, soha ne brikettel gyujtsa be

a késziléket. Amikor mar begyujtotta a készuléket, tehet bele
brikettet. Hasznaljon jé minéségd, lehetéleg az EN 1860-2
szabvanynak megfelel6 faszenet a készllék begyujtasahoz. A
j6 min6éségl faszén nagy, fényes darabokbdl all, és nem porzik
tulsagosan.

Zarja vissza megfeleléen a faszenes zsakot, miel6tt
eltenné. Mindig szaraz helyen tarolja
a faszenet, ne a pincében.

Legfeliebb félig téltse faszénnel a tartalyt (lasd az alabbi
attekintést). A faszéntartaly tulidliése esetén a grillsité
tulhevilhet, és sulyosan karosodhat.

Tipus Max. témeg
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

Ne égessen fat a grillsiitében, mert a hémérséklet
tulsdgosan megnd, és a grillsitdé karosodhat.

7.2. 1. Iépés: A késziilék begyujtasa

Barmilyen étel fistdlése el6tt tiizet kell gyujtania a készllék
aljan. A kévetkezdé moédon jarjon el:
1. Vegye le a készulékrdl a fedelet (6. sz.), a hazat (5. sz.), a
grillracsot (9. és 10. sz.) és a folyadéktartd edényt (7. és 8. sz.).
. Helyezze a hamutalcat (2. sz.) az alapba (1. sz.).
. Helyezze a faszéntarté racsot (4. sz.) a faszéntartalyba.
. Nyissa ki az alapon (1. sz.) talalhaté légbevezet6 nyilasokat.
. Helyezzen néhany gyujtost a faszéntarté racsra. Csak az EN
1860-3 szabvanynak megfelelé gyujtdst szabad hasznalni!
. Fedje le a gyujtost faszénnel.
Tippek:
- Halmozza fel a faszenet piramis formaban.
- Ne haszndljon tul sok faszenet a tliz meggyujtasahoz.
- Ugyeljen ra, hogy tovabbra is hozzaférjen a gyujtdshoz.
. Hasznaljon hosszu gyufat a gyujtos meggyujtasahoz.

O~ wWN

]

~

A készilék els6 hasznalatakor hagyja a tlizet 30 percig
égni. Ez eltavolitja a készllékbdl a gyartas soran
bennmaradé zsirokat.

B>

Még ne tegye a racsot a késziilékre. Az (ires racs
deformalodhat, ha tul sokaig van kitéve hének.

FIGYELEM! Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint
a tlz begyujtasahoz.

> B P

FIGYELEM! Ne kezdjen melegen flst6Ini, amig a faszén
fellletén meg nem jelenik egy réteg hamu. Ez &ltalaban
korulbeldl 15 percet vesz igénybe.
8. A faszenet egyenletesen teritse el a faszéntart6 racson

, €s csukja be a készulék als6 gydrijén talalhatd ajtot.

Ha faszenet hasznal, akkor a Barbecook
faszéngyujtoban is meggyujthatja. Ha a faszén kész all,
csak Ontse ki a faszéngyuijtébol a széntartd racsra.

7.3. 2. Iépés: A fiistélés megkezdése

Amikor a faszenet vékony, fehér hamuréteg boritja, elkezdheti
a fustolést. A fustdlés megkezdése elbtt gy6z6djon meg arrol,
hogy a fiist hmérséklete nem haladja meg a 70°C-ot.

A kévetkezé modon jarjon el:

1. Helyezze a folyadéktartd edényt (7. és 8. sz.) a haz (5a) alsé
gydrdjében talalhaté tartbkonzolokra. Ha szeretné, 6nthet
egy kis folyadékot a folyadéktartd6 edénybe. Ez gondoskodik
rola, hogy a flist kbnnyebben atjarja a készlléket. Javasoljuk,
hogy akkor is helyezze be a folyadéktartd edényt, ha nem
ad hozz4 folyadékot a flist6lés soran, mert igy kénnyebben
szabalyozhatja a hdmérsékletet.

2. Ontsén folyadékot (példaul vizet, haslevest vagy bort)

a folyadéktarté edénybe. Fliszernévényeket is adhat a
folyadékhoz, hogy tovabb izesitse.

3. Helyezze az els6 grillracsot (5b sz.) a folyadéktartd edény
folé, és tegye az ételt a racsra.

Csak egyetlen rétegben helyezze az ételt a racsra, és

hagyjon elegendd helyet az ételdarabok koézott. Ez

lehetdvé teszi, hogy a fust és a hé egyenletesen

keringjen az étel kérul. TObb racsot is helyezhet egymas

félé. Ez nem befolyasolja az eredményt.

4. Helyezze a fedelet (6. sz.) a hazra (5. sz.), csukja be az
ajtot, és hagyja fusté16dni az ételt.

7.4. 3. 1épés: Az alland6 homérséklet fenntartasa

A flstdlés megkezdése utan a hdmérsékletet 70°C korl
kell tartani. A fedélben talalhatd héméré lehetdvé teszi, hogy
szorosan figyelemmel kisérje a h6mérsékletet.

7.4.1 Tal magas a h6mérséklet

1. Zarja be a fedélen (6. sz.) és az alapon (1. sz.) talalhaté
légbevezet6 nyilasokat.

7.4.2 Tul alacsony a hOmérséklet

1. Szitsa fel a tlizet ugy, hogy kinyitja a fedélen (6. sz.) és az
alapon (1. sz.) talalhaté Iégbevezetd nyilasokat.

2. Ha a leveg6 bevezetése nem noveli eléggé a hdmérsékletet,
adjon hozza néhany faszéndarabot a tlizhéz.

A kdvetkezd modon jarjon el:

a. Vegyen fel keszty(t. Ne vegye le a keszty(t, amig be nem
fejezte a teljes folyamatot.

b. Ovatosan tavolitsa el a fedelet (6. sz.) a késziilékrél, és
nyissa ki a haz ajtajat (5. sz.).

c. Helyezzen plusz faszenet a faszéntartalyba (3. sz.).

d. Hasznéljon hosszl nyell fogot, és probalja meg ugy
elvégezni ezt a Iépést, hogy elkerllje a hamu felkavarasat
vagy a szikrakat.

e. Zarja be a haz ajtajat.

f. Varja meg, amig a tliz er6sen ég, majd tegye vissza a
fedelet (6. sz.) a készUlékre.

8. AKESZULEK ELOKESZITESE A HIDEGFUSTOLESHEZ

8.1. 1. Iépés: A hidegfiistolés megkezdése.

1. Toltse fel a flstgeneratort a flrészporral (nem tartozék).

Ne tegyen tul sok flrészport a fistgeneratorba. A spiral/
gylrik maradjanak lathat6ak. Ha tul sok flirészpor van a
flstgeneratorban, 6vatosan téroélje le. Ne tdémkddije bele
a flrészport a fistgeneratorba, és ne razza meg a
késziléket.

2. Helyezzen egy teamécsest a hidegflist-generatorba, és

gyujtsa meg.

3. Varjon, amig a flirészpor fustélégni kezd.

4. Vegye ki a mécsest.

5. Helyezze a hidegflst-generatort a faszéntarto racs aljara (4.

sz.).

A hust és a halat mindig be kell s6zni a hidegfustélés
elétt.
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8.2. 2. Iépés: Az alland6 homérséklet fenntartasa

Hidegflstolésnél a hémérséklet nem haladhatja meg a 25°C-ot.

Forr6 napokon nem lehet hidegen flstoIni, mivel a kiilsé
hémérséklet tul magas.
Rendszeresen ellendrizze, hogy a flirészpor még
mindig fustél-e. Ha nem, akkor gyujtsa meg
szakacsfaklyaval vagy éngyujtoval.

9. HASZNOS TIPPEK MELEGFUSTOLESHEZ

tartokonzolokra (5a. vagy 5b. sz.). Ugyeljen ra, hogy a grill
széle biztonsagosan illeszkedjen a tartbkonzolokra.
3. Helyezze az ételt a grillracsra.

10. A KESZULEK KARBANTARTASA

9.1. izesités fiistél6forgaccsal

9.1.1 Fustoloforgacs/fiistéloapriték

A étel tovabbi izesitéséhez fustdl6forgacsot vagy
fustol6apritékot adhat a tlizh6z. A forgacsot kétféleképpen
hasznélhatja:

- Aztassa vizbe a fustoléforgacsot 30 percre, szlirje a vizet,
és szobrja ra a forgacsot a faszénre. Az apritékot 1 6ran at
kell aztatni. A beaztatott fadarabokat mindig kdzvetlenil a
faszénre kell helyezni.

+ Helyezze a forgacsot egy aluféliatasakba, szurkélja meg a
tasakot egy villaval, majd tegye a faszénre.

Flggetlenil attél, hogy melyik modszert valasztja, soha ne

adja hozz4 a forgacsot vagy az apritékot, ha a szenet még

nem boritja vékony, fehér hamuréteg, kiilbnben meggyullad.

A Barbecook kinalataban szamos kiilénb6z6 tipusa

fustol6forgacs érhetd el.

9.1.2 Fustolodeszka

Az étel extra izesitéséhez flistdl6deszkakat is hasznalhat.

- Hasznalat el6tt 4ztassa vizbe a fustél0deszkakat 1 orara. Ezt
kévetéen néhany percig hagyja lecsépdgni a deszkakat.

- Miel6tt ratenné az ételt, tegye a deszkakat a racsra (9. vagy 10.
sz.). Varja meg, amig a deszka aljanak szine megvaltozik.
Forditsa meg a deszkat, és tegye az ételt az elszinez6dott
oldalra.

- A deszka a flist6lés soran deformalodik. Ez normalis, és nem
befolyasolja az eredményt.

Ha a deszka teljesen elfeketedik, tébbé mar nem
hasznalhatja.

9.2. Az étel nedvességtartalmanak meg6rzése

Hosszabb ideig tart6 fustélés soran dntsoén folyadékot

(példaul vizet, huslevest, bort vagy soért) a folyadéktartd

edénybe a fustolés kezdetekor, hogy megérizze az étel

nedvességtartalmat. Flstolés kdzben rendszeresen ellenérizze

az edényt, és ha sziikséges, adjon hozza tébb folyadékot.

A kévetkezé modon jarjon el:

1. Nyissa ki a haz ajtajat (5. sz.).

2. Ovatosan 6ntse a folyadékot a folyadéktartd edénybe (8. sz.)
egy télcsér vagy egy kiontdvel ellatott edény segitségével.

3. Zarja be a haz ajtajat (5. sz.).

9.3. A fedél felemelése

Miutan elkezdte a fustdlést, a lehetd legkevesebbszer emelje
fel a fedelet. Minden alkalommal, amikor felemeli a fedelet,
hé és fust tavozik, ami azt jelenti, hogy hosszabb ideig tart a
kivant eredmény elérése. Ha fel kell emelnie a fedelet, mindig
oldalra déntve emelje, ne pedig egyenesen felfelé.

Ha egyenesen felfelé emeli a fedelet, Iégaramlas keletkezik a
késziilékben, aminek kdvetkeztében hamu juthat az ételre.
Ez csak a melegfiistdlésre vonatkozik.

9.4. A késziilék hasznalata grillsiit6ként

A késziléket grillsutéként is hasznalhatja gy, hogy nem

helyezi a folyadéktart6 edényt az étel és a faszén kozé. A

kévetkez6 modon jarjon el:

1. GyUjtsa be a készliléket a ,,7.2 A készllék begyujtasa”
fejezetben leirtak szerint.

2. Helyezze a grillracsot (9. vagy 10. sz.) a hazon talalhat6

10.1. A hamu eltavolitasa (csak a melegfiistolésre
vonatkozik)

Javasoljuk, hogy minden hasznalat utan tavolitsa el a hamut.

Ezt a hamutalcaval (2. sz.) pillanatok alatt elvégezheti.

A kovetkezd mddon jarjon el:

1. Hagyja a késziléket teljesen kihdini.

2. Vegye le a hazat (5. sz.) az alaprdl (1. sz.).

3. Tavolitsa el a faszéntart6 racsot (4. sz.), és kefével s6porje
ki a hamut a faszéntartalybol (3. sz.) egy védorbe.

4. Vegye ki a hamutalcat (2. sz.) az alapbdl (1. sz.), és dntse a
maradék hamut egy vodérbe.

10.2. A tartaly és a racsok tisztitasa

Javasoljuk, hogy minden hasznalat utan tisztitsa meg a faszén-
tartalyt (3. sz.), a grillracsokat (9. és 10. sz.) és a faszéntartd
racsot (4. sz.) egy Barbecook-tartozék segitségével.

A gy(riiket és racsokat enyhe tisztitoszerrel vagy
szbdabikarbonaval is megtisztithatja. Soha ne
hasznaljon sut6tisztitét ezeknek az alkatrészeknek a
tisztitasahoz.

A rozsdasodas elkerllése érdekében a készlléket
szaraz helyen kell tarolni.

10.3. A folyadéktarté edény és a haz tisztitasa

Javasoljuk, hogy minden hasznalat utan tisztitsa meg a

folyadéktartd edényt (8. sz.), az alapot (1. sz.) és a hazat (5. sz.)

(belll és kivl is).

+ Az alkatrészek tisztitasahoz hasznaljon enyhe tisztitoszeres
vizet és puha szivacsot vagy ruhat.

- Oblitse le az alkatrészeket.

10.4. A fedél tisztitasa

Afedél (6. sz.) kissé kormossa valhat a flistdlés hatasara.

A lerakddas elkerllése érdekében javasoljuk, hogy minden

hasznalat utan tisztitsa meg a fedél belsejét.

A kovetkezd mddon jarjon el:

1. Varjon, amig a fedél kissé leh(il. Legyen meleg, de ne tul
forr6 ahhoz, hogy a kezében tartsa.

2. Tordlje le a fedél belsejét papirtoriével, vagy tisztitsa meg
vizzel és enyhe tisztitdszerrel.

10.5. A késziilék tarolasa

Minden hasznalat utan tegye el a késziléket szaraz helyre
(bentre, fedél ala stb.).

Ugyelien arra, hogy a késziilék teljesen megszaradjon,
miel6tt eltenné. Ezzel megelézheti a rozsdasodast.

10.6. Zomanc, rozsdamentes acél, krdmozott
és porfestett alkatrészek karbantartasa

A készlilék zomancozott, rozsdamentes acél, kromozott és
porfestett alkatrészekbdl all. Minden anyagot masképp kell
karbantartani:

Anyag Az anyag karbantartasanak médja
Zomanc * Ne hasznaljon éles targyakat,
és ne Usse a készlléket kemény
felllethez.

+  Amig a készllék még forro,
kerilje a hideg folyadékkal valo
érintkezését.

+ Fémsuroldk és koptatd hatasu
tisztitoszerek hasznalhatok.
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Rozsdamentes acél |+ Ne hasznaljon agressziv, surol6
hatasu vagy fémtisztitdszereket.

« Hasznaljon enyhe tisztitdszereket,
és hagyja 6ket hatni az acélon.

+ Hasznéljon puha szivacsot vagy
kendét.

« Tisztitas utan alaposan 6blitse le a
készlléket, és hagyja a készUlléket
teljesen megszaradni, miel6tt
eltenné.

Porfestett + Ne hasznéljon éles targyakat.
Hasznaljon enyhe tisztitoszert és
puha szivacsot vagy kend6t.

+ Tisztitas utan alaposan 6blitse le a
készlléket, és hagyja a készUléket
teljesen megszaradni, miel6tt
eltenné.

Az ezeknek az utasitdsoknak a figyelmen kivdl
hagyasabol ered6 karok nem megfelel6 karbantartasnak
mindsulnek, és a jotallas nem vonatkozik rajuk.
A készulék robbantott nézete alatt (a kézikdnyv mésodik
részében, 100. oldal) a késziilék dsszes alkatrészének
felsorolasa megtalalhaté. A listan az egyes alkatrészek anyagat
egy szimbolum jeldli, amelynek alapjan ellendrizheti, hogyan
kell karbantartani az adott alkatrészt.
Az alkatrészlistan hasznalt szimbolumok:

Jelélés Anyag
[ ) Zomanc
A Krom
[ | Rozsdamentes acél
* Porfestett

10.7. Pétalkatrészek rendelése

A tliznek vagy erds hének kitett alkatrészeket idérdl idére ki kell
cserélni.
Pétalkatrészek rendelése:
1. Keresse ki a szlikséges alkatrész hivatkozasi szamat. A
kézikdnyv masodik részében
a robbantott abra alatt, valamint a www.barbecook.com
oldalon megtalélhaté
az @sszes hivatkozasi szam.

Ha online regisztralta készllékét,

automatikusan megjelenik a helyes lista.

2. Rendelje meg a pétalkatrészt az értékesitési ponton. A
jotallas hatélya ala tartozé és azon kivili alkatrészeket is
rendelhet.

11. JOTALLAS

11.1. A jotallas korébe tartozik

A készlilékre két év jotallas vonatkozik

a vasarlas datumatél kezdédden. Ez a jétallas kiterjed minden

gyartasi hibara, feltéve, hogy:

» akészilék hasznalata, 6sszeszerelése és karbantartasa
a kézikdnyv Gtmutatasainak megfelelen tértént. A nem
rendeltetésszerl hasznalatbdl, helytelen 6sszeszerelésbdl
vagy nem megfeleld karbantartasbél ered6é karok nem
minésllnek gyartasi hibanak.

+ A jotéllas a vasarlast igazol6 nyugta és a készilék
egyedi sorozatszamanak bemutatasaval vehetd igénybe.
A sorozatszam 16 szamjegybdl all. A sorozatszamot
megtaldlja:

— ebben a kézikdnyvben
— a készllék csomagolasan
— a készllék labanak aljan

+ A Barbecook mindségugyi részlege megbizonyosodik
arrél, hogy az alkatrészek valéban hibasak-e, és hogy
normal hasznélat, megfelelé dsszeszerelés és megfelelé
karbantartas mellett bizonyultak-e hibasnak.

Ha a fenti feltételek kozul barmelyik nem teljesul, akkor a

jotallas nem terjed ki a hibara. A jotallas minden esetben a

hibés alkatrészek javitdsara vagy cseréjére korlatozodik.

11.2. Nem tartozik a jotallas korébe

A jotallas nem terjed ki a kdvetkezd karokra és hibakra:

+ Tlznek vagy intenziv hdnek kitett alkatrészek normal
elhasznalédasa (rozsdasodas, deformacioé, elszinezédés
stb.). Ezeket az alkatrészeket id6rél idére ki kell cserélni.

+ A gyartéasi folyamatbdl adddo optikai szabalytalansagok. Az
ilyen szabalytalansagok nem mindstlnek gyartasi hibanak.

+ A nem megfelel6 karbantartas, nem megfelelf tarolas,
helytelen 6sszeszerelés vagy az el@szerelt alkatrészek
modositasaval okozott mindennemda kar.

« Akészilék nem rendeltetésszerl hasznalatabél (nem a
kézikdbnyv Utmutatasainak megfelelé hasznalat, gazdaséagi
célra, tlizkosarként t6rténd hasznalat stb.) ered6
mindennem Kkar.

+ Akészilék gondatlan vagy nem megfeleld hasznalataval
el6idézett mindennem kdévetkezményi kar.

+  Kulsé kérilmények, agressziv tisztitoszerek, klor hatasa stb.
miatt bekdvetkez6 rozsdasodas vagy elszinezddés. Ez a kar
nem tekinthet6 gyartasi hibanak.
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RO - MANUAL DE UTILIZARE

1. INREGISTRATI-VA APARATUL

Va multumim céa ati cumparat un gratar Barbecook.

Speram ca va va face placere sé il utilizati si ca veti petrece

impreund multe momente fericite! V& puteti optimiza experienta

inregistrandu-va gratarul online pentru a profita de numeroase
beneficii.

- Obtineti acces la ghidul complet de utilizare online, astfel
incat sa puteti invata toate caracteristicile aparatului dvs.

- Va oferim servicii post-vanzare personalizate, ceea ce
inseamné cé& puteti gasi si comanda rapid si usor piese de
schimb. Acest lucru va permite sa profitati la maximum de
serviciul de garantie.

- Sunteti informat cu privire la actualizarile produsului.

- Aflati multe recomandari si trucuri noi.

Pentru mai multe informatii despre inregistrarea
aparatului dvs., vizitati www.barbecook.com.

) Barbecook va respectd confidentialitatea. Datele dvs. nu
vor fi niciodata vandute, distribuite sau partajate
cu terti.

2. DESPRE ACEST MANUAL

Acest manual consta din doua parti.

Partea 1 contine instructiuni generale despre asamblare,
utilizare, intretinere si garantie.

Partea 2 (incepand cu pagina 100) contine ilustratii, liste de
piese si schite de asamblare.

Daca exista o ilustratie care corespunde unei instructiuni
specifice din manual, veti fi trimis catre aceasta cu
ajutorul acestei pictograme a unui creion.

3. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTI\

Cititi instructiunile Tnainte de a utiliza aparatul. Urmati
intotdeauna instructiunile cu atentie. Asamblarea sau utilizarea
aparatului intr-un mod care se abate de la instructiuni poate
duce la incendii si daune materiale.

Deteriorarile cauzate de nerespectarea instructiunilor
(asamblare incorecta, utilizare necorespunzatoare,
intretinere necorespunzatoare etc.) nu sunt acoperite de
garantie.

+ AVERTISMENT! Feriti copiii si animalele de companie de
gratar.

+ AVERTISMENT! Acest gratar se incalzeste foarte tare,
nu incercati sa il mutati cand este utilizat.

+ Folositi protectie adecvata atunci cand trebuie sa atingeti
piesele fierbinti.

- Pastrati materialele inflamabile, lichidele inflamabile si
obiectele dizolvabile la o distanta sigura de aparat atunci
cand este utilizat.

+ AVERTISMENT! Nu folositi alcool denaturat, benzina sau
alte lichide inflamabile pentru a aprinde sau a reaprinde
aparatul! Trebuie sa utilizati numai aprinzatoare care
respecta EN 1860-3!

+ AVERTISMENT! Nu incepeti sa frigeti alimente pe gratar
pana cand carbunele nu a dezvoltat un strat de cenusa.
Aceasta dureaza de obicei aproximativ 15 minute (Fig. 3c)

+ Nu lasati gratarul nesupravegheat céand il folositi.

+ Pastrati o galeata de apa sau nisip in apropiere atunci cand
utilizati aparatul, mai ales in zilele foarte calduroase si
in medii uscate.

* Nu utilizati in interior! Utilizati aparatul numai in exterior.
Daca utilizati aparatul in interior, chiar si intr-un garaj, intr-
un spatiu inchis sau Tntr-o magazie, riscati intoxicarea cu
monoxid de carbon.

Tineti cont de urmatoarele aspecte atunci cand alegeti o

locatie:

* Asezati aparatul la cel putin trei metri de orice cladire,

intr-un loc deschis, bine ventilat.

+ Nu asezati gratarul sub o structura suspendata (veranda,
sopron etc.) sau sub frunzis.

* Asezati aparatul pe o suprafata plana si stabila.

+ Nu asezati aparatul pe un vehicul in miscare (barca,
remorca etc.) ).

4. CONCEPTE RECURENTE

Aceasta parte a manualului prezinta definitiile unor concepte
mai putin familiare. Aceste concepte sunt folosite atunci cand
sunt discutate diferite subiecte in cadrul manualului.

4.1. Afumarea

Alimentele sunt afumate prin expunerea lor la fumul produs de
lemnul sau cérbunele care arde mocnit. Carnea si pestele sunt
alimentele afumate de obicei, dar puteti afuma si crustacee,
legume si chiar branzeturi.

Existd doua metode de afumare, afumarea la cald si afumarea

la rece:

+ Afumarea la cald este afumarea si gatirea alimentelor in
acelasi timp. Alimentele nu sunt expuse direct la sursa de
caldura si sunt gatite incet la o temperatura relativ scazuta
(50-80 °C).

+ Afumarea la rece este afumarea alimentelor la o
temperatura foarte scazuta (max. 25 °C), astfel incat
alimentele nu sunt gatite. Afumarea la rece este folosita
pentru a da alimentelor o aroma specifica si pentru a le
conserva.

Daca doriti sa utilizati aparatul pentru afumare la rece,
aveti nevoie de generatorul de fum rece Barbecook.
Acest lucru va va permite sa afumati la rece toate
tipurile de alimente in aparatul Oskar.

4.2. Email

Unele parti ale aparatului sunt acoperite cu un strat de

sticla topita, cunoscut si sub numele de email. Acest email
protejeaza metalul subiacent de coroziune. Emailul este un
material de Tnalta calitate: este rezistent la coroziune, nu se
degradeaza sub influenta temperaturilor ridicate si este foarte
usor de intretinut.

Deoarece emailul este mai putin flexibil decat metalul pe
care se aplica, bucati de email pot sa se desprinda
atunci cand aparatul este utilizat in mod incorect.

Pentru a evita aceasta problema, trebuie sa aveti grija
cand asamblati piesele emailate si trebuie sa intretineti
intotdeauna emailul conform instructiunilor din acest
manual.

5. ASAMBLAREA APARATULUI

5.1. Instructiuni de siguranta

Indepértati tot ambalajul.

Nu efectuati modificari la aparat Th timpul asamblarii

Nu trebuie sa efectuati modificari la niciuna dintre piesele
aparatului; acest lucru este foarte periculos.

Urmati intotdeauna instructiunile de asamblare cu atentie.
Utilizatorul este responsabil pentru asamblarea corecta a
aparatului. Deteriorarea cauzata de asamblarea incorecta
nu este acoperita de garantie.

5.2. Pentru a asambla aparatul

—_

. Asezati aparatul pe o suprafata plana si stabila
nainte de folosire.

2. Asamblati aparatul asa cum se arata in schitele de

asamblare.

Puteti gasi schitele de asamblare Th a doua parte a
acestui manual (la pagina 100), dupa vederea de
ansamblu a aparatului dvs.

Aveti grija la asamblarea pieselor emailate.
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Folositi saibele din fibra furnizate pentru a proteja emailul din
jurul suruburilor.

A\ Aveti nevoie doar de o surubelnita cu cap in cruce
pentru a regla tensiunea pe clemele din partea de jos a
conductei centrale.

6. FOLOSIREA APARATULUI

Acest manual de utilizare se refera la diferitele parti ale
aparatului Oskar. Aici puteti gasi mai multe informatii despre
modul de instalare si utilizare a aparatului. Manualul de
utilizare pentru Oskar S se gaseste la pagina 102 iar

manualul de utilizare pentru Oskar M se gaseste la pagina

108.

Urmatoarele sectiuni se vor referi la partile din acest manual de
utilizare.

7. PREGATIREA APARATULUI PENTRU AFUMAREA
LA CALD

Aveli nevoie de carbune, aprinzatoare (care respectd EN 1860-3),
un chibrit lung si o cantitate oarecare de lichid, cum ar fi apa, supa,
vin sau bere.

7.1. Ce tip de carbune ar trebui sa folosesc?

Aprindeti intotdeauna aparatul cu carbune traditional, niciodata
cu brichete. Cand aparatul dvs. este aprins, puteti adauga
brichete. Utilizati carbune de buna calitate pentru a aprinde
aparatul, de preferinta carbune conform EN 1860-2. Carbunele
de buna calitate este format din bucati mari, stralucitoare si nu
degaja mult praf.

Inchideti corect punga cu carbune inainte de a o
depozita. Depozitati intotdeauna carbunele intr-un loc
uscat, nu depozitati carbune intr-un subsol.

Max. 50% (vezi prezentarea de mai jos) din vas poate fi
umplut cu carbune. Umplerea excesiva a vasului poate
cauza daune grave gratarului dvs. din cauza caldurii

extreme.
Tip Greutate max.
OSKAR S max. 1 kg
OSKAR M max. 1,5 kg

Nu ardeti lemne in gratar, deoarece temperatura va
creste prea mult si va va deteriora gratarul.

7.2. Pasul 1: Aprinderea aparatului

Inainte de a putea afuma orice alimente, trebuie s aprindeti un
foc In partea de jos a aparatului. Procedati astfel:
1. Scoateti capacul (nr. 6), corpul (nr. 5), gratarul (nr. 9 si 10) si
cratita pentru supa (nr. 7 si 8) din aparat.
2. Asezati recipientul pentru cenusé (nr. 2) in baza (nr. 1).
3. Asezati gratarul pentru carbune (nr. 4) n vasul pentru
carbune.
4. Deschideti orificiile de alimentare cu aer din baza (nr. 1).
5. Asezati cateva aprinzatoare pe gratarul pentru carbune.
Trebuie sa utilizati numai aprinzatoare care respecta
EN 1860-3.
6. Acoperiti aprinzatoarele cu carbune.
Sfaturi:
- Stivuiti carbunele sub forma de piramida.
- Nu folositi prea mult carbune pentru a aprinde focul.
- Asigurati-va ca puteti accesa in continuare aprinzatoarele.
7. Folositi un chibrit lung pentru a aprinde aprinzétoarele.

Prima data cand utilizati aparatul, trebuie sa lasati sa
arda timp de 30 de minute. Aceasta elimina orice grasimi
de fabricatie ramase in aparat.

Nu asezati inca gratarul pe aparat. Un gratar gol se
poate deforma daca este tinut pe foc prea mult timp.

AVERTISMENT! Nu utilizati alcool sau benzina
pentru a aprinde sau a reaprinde focul.

AVERTISMENT! Nu incepeti sa afumati la cald alimente
pana cénd carbunele nu a produs un strat de cenusa.
Aceasta dureaza de obicei aproximativ 15 minute.

8. intinde;i carbunele uniform peste gratarul pentru carbune

si inchideti usa din inelul inferior al aparatului.

Daca utilizati carbune, il puteti aprinde si in starterul
pentru carbune Barbecook. Cand carbunele este gata,
turnati-l din starterul pentru carbune pe gratarul pentru
carbune.

7.3. Pasul 2: incepeti sa afumati

De indata ce carbunele este acoperit cu un strat subtire

de cenusa alba, puteti incepe sa afumati. Asigurati-va ca

temperatura nu depéseste 70 °C inainte de a incepe sa

afumati.

Procedati astfel:

1. Asezati cratita pentru supa (nr. 7 si 8) ,pe” suporturile de
sustinere ale inelului inferior de pe corp (5a). Daca doriti,
puteti adauga lichid Tn cratita pentru supa. Acest lucru
va asigura o distribuire mai usoara a fumului in interiorul
aparatului. Chiar daca nu adaugati supa la afumare, va
recomandam sa introduceti cratita pentru supa, deoarece va
va permite sa reglati mai usor temperatura.

2. Turnati putin lichid (cum ar fi apa, supa sau vin) in cratita
pentru supa. De asemenea, puteti adauga ierburi aromatice
in lichid pentru un plus de aroma.

3. Asezati primul gratar (nr. 5b) deasupra cratitei pentru supa si
asezati alimentele pe gratar.

Puneti doar un singur strat de alimente pe gratar si

lasati suficient spatiu intre bucétile de alimente. Acest

lucru permite fumului si caldurii sa circule uniform in

jurul alimentelor. Puteti aseza mai multe gratare unele

peste altele. Acest lucru nu va afecta rezultatul.

4. Asezati capacul (nr. 6) pe corp (nr. 5), inchideti usa si lasati
alimentele sa se afume.

7.4. Pasul 3: Mentinerea unei temperaturi constante

Odata ce incepeti sa afumati, trebuie sa pastrati temperatura
la aproximativ 70 °C. Termometrul din capac va permite sa
urmariti cu atentie temperatura.

7.4.1 Temperatura prea ridicata

1. Tnchide;i orificiile de alimentare cu aer din capac (nr. 6) si din
baza (nr. 1).

7.4.2 Temperatura prea scazuta

1. Ventilati focul deschizand orificiile de alimentare cu aer din
capac (nr. 6) si din baza (nr. 1).
2. Daca intetirea focului nu creste suficient temperatura,
adaugati niste carbune pe foc.
Procedati in modul urmator:
A. Purtati manusi. Pastrati-le pe durata intregii proceduri.
b. Scoateti cu atentie capacul (nr. 6) din aparat si deschideti
usa corpului (nr. 5).
c. Asezati carbune suplimentar in vasul pentru carbune (nr. 3).
d. Folositi clesti cu maner lung si incercati s& nu agitati
cenusa sau sa nu provocati scantei.
e. inchideti usa corpului.
f. Asteptati pana cand focul arde puternic si puneti capacul
(nr. 6) la loc pe aparat.

8. PREGATIREA APARATULUI PENTRU
AFUMAREA LA RECE

8.1. Pasul 1: incepeti sa afumati la rece.

1. Umpleti generatorul de fum cu praf de fum (nu este inclus).

4\ Nu asezati o cantitate excesiva de praf de fum in
generatorul de fum. Spirala/inelele trebuie sa ramana
vizibile. Daca exista prea mult praf de fum in generatorul

www.barbecook.com 97



de fum, il puteti sterge cu atentie. Nu impingeti praful de fum in

generatorul de fum si nu scuturati aparatul.

2. Asezati o luméanare pastila in generatorul de fum rece si
aprindeti-o.

3. Asteptati pana céand praful de fum incepe sa mocneasca.

4. Scoateti luméanarea pastila.

5. Asezati generatorul de fum rece in partea de jos a gréatarului
cu carbune (nr. 4).

Carnea si pestele trebuie sé fie intotdeauna curatate
nainte de a fi afumate la rece.

8.2. Pasul 2: Mentinerea unei temperaturi constante

Cand afumati la rece, temperatura trebuie sa fie de maxim 25 °C.

Nu puteti afuma la rece in zilele caniculare, deoarece
temperatura exterioara este prea mare.

Verificati in mod regulat daca praful de fum mocneste in
continuare. In caz contrar, il puteti aprinde din nou cu un
arzator de bucatarie sau cu un aprinzator pentru
lumanari.

9. SFATURI UTILE PENTRU AFUMAREA LA CALD

9.1. Adaugati aroma folosind agchii pentru afumare

9.1.1 Aschii pentru afumare/bucati din lemn pentru
afumare

Pentru a oferi alimentelor dvs. un plus de aroma, puteti adauga
pe foc aschii pentru afumare/bucati de lemn pentru afumare.
Puteti utiliza aschiile in doua moduri:

. inmuiagi aschiile pentru afumare in apa timp de 30 de
minute, scurgeti apa si presarati-le peste carbune. Bucatile
de lemn pentru afumare trebuie Tnmuiate timp de 1 ora.
Bucatile de lemn pentru afumare inmuiate trebuie asezate
intotdeauna direct pe carbune.

* Asezati aschiile intr-o punga din folie de aluminiu, perforati
punga cu o furculita si asezati punga pe carbune.

Indiferent de metoda pe care o alegeti, nu trebuie sa adaugati

niciodata aschii sau bucati de lemn inainte sa fie acoperit

carbunele cu un strat subtire de cenusa alba deoarece acestea
vor incepe sa arda. Barbecook ofera multe tipuri diferite de
aschii pentru afumare in gama sa.

9.1.2 Placute pentru afumare

Pentru a oferi alimentelor dvs. un plus de aroma, puteti folosi si

placutele pentru afumare.

- Inmuiati placutele pentru afumare in ap timp de 1 or4 inainte
de a le utiliza. Lasati placutele sa se scurga cateva minute
dupa aceea.

- Asezati placutele pe gratar (nr. 9 sau 10) inainte de a adauga
alimentele. Asteptati pana cand placuta a inceput sa-si
schimbe culoarea in partea de jos. intoarceti placuta si
asezati alimentele pe partea decolorata.

- Placuta se va deforma in timpul procesului de afumare.

Acest lucru este normal si nu va avea niciun efect asupra
rezultatului.

Dacé placuta devine complet neagra, nu o mai puteti
folosi.

9.2. Mentinerea alimentelor umede

Pentru a va mentine alimentele umede atunci cand le afumati

pentru perioade mai lungi, turnati lichid (cum ar fi apa, supa,

vin sau bere) in cratita pentru supa atunci cand incepeti sa

afumati. Verificati in mod regulat cratita in timp ce afumati si,

daca este necesar, adaugati mai mult lichid.

Procedati astfel:

1. Deschideti usa corpului (nr. 5).

2. Turnati cu grija lichidul in cratita pentru supa (nr. 8)
folosind o palnie sau un recipient cu duza.

3. inchideti usa corpului (nr. 5).

9.3. Ridicarea capacului

Odata ce ati inceput sa afumati, trebuie sa ridicati capacul cat
mai putin posibil. De fiecare data cénd ridicati capacul, se pierd
caldura si fumul, ceea ce inseamna ca obtinerea rezultatului
dorit va dura mai mult. Daca trebuie sa ridicati capacul,
ridicati-l intotdeauna in lateral, nu drept in sus. Daca ridicati
capacul drept in sus, veti crea un flux de aer in aparat, ceea ce
inseamna ca cenusa poate fi aspirata pe méancare. Acest lucru
se aplica numai afumarii la cald.

9.4. Utilizarea aparatului ca gratar

Puteti folosi aparatul ca gratar obisnuit, neprotejand alimentele

de carbune cu cratita pentru supa. Procedati astfel:

1. Aprindeti aparatul asa cum se descrie in ,7.2 Aprinderea
aparatului”.

2. Asezati gratarul (nr. 9 sau 10) pe suporturile de sustinere ale
corpului (nr. 5a sau 5b). Asigurati-va ca marginea gratarului
se sprijina bine pe suporturile de sustinere.

3. Asezati alimentele pe gréatar.

10. iNTRETINEREA APARATULUI

10.1. indepértarea cenusii (se aplica doar pentru afumarea
la cald)

Va recomandam sa indepartati cenusa dupa fiecare utilizare.

Puteti face acest lucru foarte repede cu recipientul pentru

cenusa (nr. 2).

Procedati astfel:

1. Lasati aparatul sa se raceasca complet.

2. Scoateti corpul (nr. 5) de pe baza (nr. 1).

3. Scoateti grila pentru carbune (nr. 4) si periati cenusa din
vasul pentru carbune (nr. 3) intr-o galeata.

4. Scoateti recipientul pentru cenusa (nr. 2) de pe baza (nr. 1)
si turnati restul de cenusa intr-o galeata.

10.2. Curatarea vasului si a gratarelor

Va recomandam sa curatati vasul pentru carbune (nr. 3), gra-
tarele (nr. 9 si 10) si grila pentru carbune (nr. 4) dupa fiecare
utilizare cu un accesoriu Barbecook.

De asemenea, puteti curata inelele si gratarele cu

un detergent slab sau cu bicarbonat de sodiu. Nu folositi
niciodata produse de curatat cuptorul pentru a curata
aceste piese.

Pentru a preveni formarea ruginii, trebuie sa depozitati
aparatul intr-un loc uscat.

10.3. Curatarea cratitei si a corpului

Va recomandam sa curatati cratita pentru supa (nr. 8), baza (nr.

1) si corpul (nr. 5) (interiorul si exteriorul) dupa fiecare utilizare.

+ Utilizati apa cu un detergent slab si un burete sau o carpa
moale pentru a curata piesele.

- Clatiti piesele.

10.4. Curatarea capacului

Capacul (nr. 6) se poate murdari usor cand afumati alimente.
Pentru a preveni acumularea mizeriei, va recomandam sa
curatati interiorul capacului dupa fiecare utilizare.

Procedati astfel:

1. Asteptati pana cand capacul s-a racit suficient de mult. Ar
trebui sa fie cald, dar nu prea fierbinte pentru a fi tinut in
mana.

2. Stergeti interiorul capacului cu prosoape de hértie sau curatati-I
cu apa si cu un detergent delicat.

10.5. Depozitarea aparatului

Depozitati aparatul Tntr-un loc uscat (in interior, la adapost etc.)
dupa fiecare utilizare.

Asigurati-va ca aparatul este complet uscat inainte de
a-l depozita. Acest lucru previne formarea ruginii.
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10.6. intre;inerea pieselor emailate, din otel inoxidabil,
cromate si vopsite

Aparatul este alcatuit din piese emailate, din otel inoxidabil,
cromate si vopsite in camp electrostatic. Fiecare material
trebuie intretinut in mod diferit:

Material Cum sa intretineti acest material

Email + Nu folositi obiecte ascutite si nu
loviti aparatul de suprafete dure.

+ Evitati contactul cu lichide reci
in timp ce aparatul este inca
fierbinte.

+ Puteti folosi bureti metalici si
produse de curatare abrazive.

Otel inoxidabil * Nu utilizati produse de curatare
agresive, abrazive sau metalice.

+ Folositi detergenti slabi si lasati sa
actioneze asupra otelului.

+ Folositi un burete sau o carpa
moale.

+ Dupa curatare, clatiti bine aparatul
Si lasati-l s& se usuce complet
inainte de depozitare.

Vopsit in camp * Nu folositi obiecte ascutite. Folositi

electrostatic produse de curatare delicate si un
burete moale sau panza.

+ Dupa curatare, clatiti bine aparatul
si lasati-l sa se usuce complet
inainte de depozitare.

Daunele care apar ca urmare a nerespectarii acestor
instructiuni sunt considerate intretinere neadecvata si nu
sunt acoperite de garantie.
Sub vederea de ansamblu a aparatului dvs. (a doua parte a
manualului la pagina 100), puteti vizualiza o lista cu toate
piesele care alcatuiesc aparatul. Aceasta lista include un
simbol care specifica materialul fiecarei piese, asa ca o puteti
utiliza pentru a verifica modul de intretinere a unei anumite
componente.
Lista pieselor utilizeaza urmatoarele simboluri:

Simbol Material
[ ) Email
A Crom
[ | Otel inoxidabil
* Vopsit in camp electrostatic

10.7. Comandarea pieselor de schimb

Piesele expuse la foc sau la caldura intensa vor trebui inlocuite

din cand in cand.

Cum se comanda piesele de schimb:

1. Gasiti numarul de referinta al piesei de care aveti nevoie.
Exista o lista cu toate numerele de referinta sub desenele
detaliate din partea a doua a acestui manual si pe www.
barbecook.com.

Daca v-ati inregistrat aparatul online, lista corecta va

aparea automat.

2. Comandati piesa de schimb de la punctul de vanzare. Puteti
comanda piese care sunt atat in garantie, cét si in afara
garantiei.

11. GARANTIE

11.1. Acoperire

Aparatul dvs. are o garantie de doi ani, incepand cu data
achizitiei. Aceasta garantie acopera toate defectele de
fabricatie, cu conditia:

+ sa fi folosit, asamblat si intretinut aparatul conform
instructiunilor din acest manual. Daunele rezultate din
utilizarea necorespunzatoare, asamblarea incorecta sau
intretinerea neadecvata nu sunt considerate defecte de
fabricatie.

+ Puteti prezenta chitanta si numarul de serie unic al
aparatului dvs. Acest numar de serie consta din 16 cifre.
Numérul de serie este mentionat:

- in acest manual
- pe ambalajul aparatului
- in partea de jos a piciorului aparatului

+ Departamentul de calitate Barbecook va confirma ca piesele
sunt defecte si c& s-au dovedit a fi defecte in conditii de
utilizare normald, asamblare corecta si intretinere adecvata.

Daca una dintre aceste conditii nu este indeplinita, nu se aplica

garantia. In toate cazurile, garantia se limiteaza la repararea

sau Tnlocuirea pieselor defecte.

11.2. in afara garantiei

Urmatoarele daune si defecte nu sunt acoperite de garantie:

+ Uzura normala (rugina, deformare, decolorare etc.) a
pieselor care sunt direct expuse la foc sau la caldura
intensa. Aceste piese vor trebui inlocuite periodic.

* Neuniformitati vizuale care sunt inerente procesului de
fabricatie. Aceste neuniformitati nu sunt considerate defecte
de fabricatie.

+ Toate daunele cauzate de intretinerea neadecvata,
depozitarea necorespunzatoare, asamblarea incorecta sau
modificarile aduse pieselor pre-asamblate.

- Toate daunele cauzate de utilizarea necorespunzatoare a
aparatului (neutilizarea acestuia conform instructiunilor din
acest manual, utilizarea acestuia in scopuri comerciale,
utilizarea acestuia drept cos de foc etc.).

- Toate daunele cauzate de utilizarea necorespunzatoare sau
neconforma a aparatului.

+ Rugina sau decolorarea ca urmare a unor factori externi,
utilizarea produselor de curatare agresive, expunerea
la clor etc. Aceste daune nu sunt considerate defecte de
fabricatie.
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