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Questo apparecchio € destinato ad un uso
esclusivamente domestico ed in ambienti
aperti.

Ogni altro utilizzo diverso da quello sopra
indicato comporta la decadenza immediata
della garanzia.

L’apparecchio risponde ai requisiti di
conformita con le norme CE in vigore.
Questo manuale costituisce parte integrante
del prodotto acquistato, occorre conservarlo
per tutto il suo ciclo di vita.

Prima di utilizzare il prodotto consigliamo una
attenta lettura di questo manuale e di tutte le
indicazioni in esso contenute.

Queste istruzioni sono valide soltanto per i
paesi di destinazione i cui segni identificativi
sono riportati in copertina.

L'installazione deve essere eseguita da
personale qualificato e nel rispetto delle
norme vigenti.

Avvertenze. Norme di condotta generale
riguardanti la sicurezza degli operatori ed il
corretto utilizzo dell’apparecchio.

Installazione. Istruzioni destinate al tecnico
qualificato che deve eseguire l'installazione, la
messa in servizio ed il collaudo
dell'apparecchio.

Uso. Descrizione dei comandi, accensione
dell’'apparecchio e consigli.

Pulizia e manutenzione. Le modalita di
pulizia piu opportune e i consigli utili per
garantire il rendimento e la qualita estetica
inalterate nel tempo.

SQS-COC-100159
FSC Trademark © 1996
Forest Stewardship Council A.C

Il costruttore non risponde delle possibili
inesattezze, imputabili ad errori di stampa o di
trascrizione, contenute nel presente manuale
e si riserva di apportare ai propri prodotti
quelle modifiche che ritenesse necessarie 0
utili, anche nell’interesse dell'utilizzatore,
senza pregiudicare le caratteristiche
essenziali di funzionalita e sicurezza.
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Generalita

Il costruttore declina ogni responsabilita per
utilizzi diversi da quelli indicati, nonché per
danni subiti da persone e cose derivanti
dall'inosservanza delle suddette prescrizioni o
dalla manomissione, anche parziale,
dell'apparecchio e dall'utilizzo di ricambi non
originali.
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Avvertenze

Sicurezza generale

+ NON LASCIARE | RESIDUI DELL'IMBALLO INCUSTODITI
NELL'AMBIENTE DOMESTICO.

» SEPARARE | VARI MATERIALI DI SCARTO .
PROVENIENT! DALL'IMBALLO E CONSEGNARLI AL PIU
VICINO CENTRO DI RACCOLTA DIFFERENZIATA.

* LA TARGHETTA DI IDENTIFICAZIONE, CON | DATI
TECNICI, IL NUMERO DI MATRICOLA E LA
MARCATURA, E VISIBILMENTE POSIZIONATA SUL
RETRO DELL'APPARECCHIO ED ALL'INTERNO DEL
VANO BOMBOLA. LA TARGHETTA NON DEVE MAI
ESSERE RIMOSSA.

« LE OPERAZIONI DI INSTALLAZIONE E ASSISTENZA
VANNO EFFETTUATE DA PERSONALE QUALIFICATO
NEL RISPETTO DELLE NORME VIGENTI.

« PRIMA DI METTERE IN FUNZIONE L'’APPARECCHIO E
INDISPENSABILE RIMUOVERE | FILM PROTETTIVI
CHE LO RIVESTONO ALL'INTERNO E ALL'ESTERNO.

» SUBITO DOPO L'INSTALLAZIONE EFFETTUARE UN
BREVE COLLAUDO DELL'APPARECCHIO SEGUENDO
LE ISTRUZIONI DI UTILIZZAZIONE. IN CASO DI
MANCATO FUNZIONAMENTO INTERPELLARE IL PIU
VICINO CENTRO DI ASSISTENZA TECNICA. MAI
TENTARE DI RIPARARE L'APPARECCHIO.

» SIRACCOMANDA L'UTILIZZO DI GUANTI PROTETTIVI
DURANTE LA MANIPOLAZIONE DI COMPONENTI
PARTICOLARMENTE CALDI.

* LE PARTI ACCESSIBILI POSSONO RAGGIUNGERE
TEMPERATURE ELEVATE. TENERE FUORI DALLA
PORTATA DEI BAMBINI.

Sicurezza gas

+ IN CASO DI ODORE DI GAS: SPEGNERE LE FIAMME
DEI BRUCIATORI; CHIUDERE LA VALVOLA SULLA
BOMBOLA GPL O IL RUBINETTO DI
INTERCETTAZIONE DEL METANO E APRIRE IL
COPERCHIO DEL BARBECUE. SE L'ODORE PERSISTE
CONTATTARE IL CENTRO DI ASSISTENZA
AUTORIZZATO.

MAI UTILIZZARE FIAMME PER RICERCARE EVENTUALI
FUGHE DI GAS.

IL COLLEGAMENTO ALLA TUBAZIONE DEL GAS
ANDRA EFFETTUATO A REGOLA D'ARTE, NONCHE
CONFORMEMENTE ALLE NORMATIVE IN VIGORE CHE
PRESCRIVONO L'INSTALLAZIONE DI UN RUBINETTO
DI SICUREZZA POSTO A MONTE
DELL’ALLACCIAMENTO GAS.

QUESTO APPARECCHIO NON E DOTATO DI VALVOLE
DI SICUREZZA GAS. NON LASCIARLO INCUSTODITO
DURANTE IL FUNZIONAMENTO. IN CASO DI
SPEGNIMENTO ACCIDENTALE DELLE FIAMME,
PORTARE IMMEDIATAMENTE LE MANOPOLE IN
POSIZIONE “SPENTO” E ATTENDERE QUALCHE
MINUTO PRIMA DI TENTARE UNA NUOVA
RIACCENSIONE.

]

« IL BARBECUE PUO ESSERE UTILIZZATO SOLTANTO
ALL'APERTO IN PRESENZA DI VENTILAZIONE
NATURALE, ALL'ESTERNO DI AREE RISTAGNANTI
DOVE EVENTUALI PERDITE DI GAS E PRODOTTI
DELLA COMBUSTIONE POSSONO DISPERDERSI
RAPIDAMENTE COL VENTO E CON LA NATURALE
CONVEZIONE DELL'ARIA.

NON UTILIZZARE IL BARBECUE IN LUOGHI CHIUSI,
NEL CAMPER, NELLA ROULOTTE O IN QUALSIASI
ALTRA INSTALLAZIONE MOBILE.

MAI USARE QUESTO APPARECCHIO DI COTTURA
PER IL RISCALDAMENTO DI AMBIENTI.

MAI APPOGGIARE OGGETTI INFIAMMABILI
SULL'APPARECCHIO: QUALORA VENISSE
ACCIDENTALMENTE ACCESO POTREBBE
INNESCARSI UN INCENDIO.

QUESTO APPARECCHIO E PREDISPOSTO PER L'USO
DI GAS GPL VENDUTO IN APPOSITE BOMBOLE
PRESSO | CENTRI AUTORIZZATI. SE DOVESSE
RENDERSI NECESSARIO L'UTILIZZO DI UN ALTRO
TIPO DI GAS (METANO) OCCORRE RIVOLGERSI AL
PIU VICINO CENTRO DI ASSISTENZA AUTORIZZATO.

MAI ALLACCIARE TUBI DIRETTAMENTE ALLA
BOMBOLA DEL GAS, MA INTERPORRE SEMPRE UN
REGOLATORE DI PRESSIONE.

UNA BOMBOLA GAS VUOTA VA MANEGGIATA
SEMPRE CON CAUTELA E NEL RISPETTO DELLE
NORME DI SICUREZZA FORNITE CON LE RELATIVE
ISTRUZIONI. NON UTILIZZARE BOMBOLE GAS CHE
PRESENTINO AMMACCATURE O ZONE
ARRUGGINITE.

NON CONSERVARE LE BOMBOLE DI RISERVA NEI
PRESSI DEL BARBECUE.

MAI SCOLLEGARE LA BOMBOLA DAL BARBECUE
MENTRE QUESTO E IN FUNZIONE E COMUNQUE
ALLONTANARSI SEMPRE DALL'APPARECCHIO PER
QUALSIASI OPERAZIONE INERENTE LA BOMBOLA.

DOPO UN PERIODO DI INUTILIZZO, PRIMA DI
RIMETTERE L'APPARECCHIO IN FUNZIONE,
VERIFICARE LA CORRETTA TENUTA
DELL’ALLACCIAMENTO GAS (VEDERE IL PARAGRAFO
“CONTROLLARE EVENTUALI PERDITE DI GAS” A
PAGINA 17) E VERIFICARE CHE | FORI DI USCITA DEL
GAS NON SIANO OSTRUITI DA POLVERE O ALTRO
(VEDERE PARAGRAFO "BRUCIATORI" A PAGINA 39).

.
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Uso corretto

« L'APPARECCHIO E DESTINATO ALL'USO DA PARTE DI
PERSONE ADULTE. NON PERMETTERE A BAMBINI DI
AVVICINARVISI O FARNE OGGETTO DI GIOCO.

» MAI LASCIARE INCUSTODITO L'APPARECCHIO
DURANTE L'USO.

» LE PENTOLE O | CONTENITORI DA UTILIZZARE
SULLE GRIGLIE DOVRANNO AVERE IL FONDO
PERFETTAMENTE LISCIO E REGOLARE.

+ NON IMPIEGARE RECIPIENTI CHE SUPERINO IL
PERIMETRO ESTERNO DEL PIANO.

+ ACCENDERE | BRUCIATORI SOLAMENTE A
COPERCHIO SOLLEVATO.

+ AL PRIMO UTILIZZO DEL BARBECUE OCCORRE FARE
ANDARE A VUOTO | BRUCIATORI PER 10 MINUTI
(CON IL COPERCHIO ALZATO) AL FINE DI BRUCIARE
TUTTI | RESIDUI E GLI OLII DI FABBRICAZIONE.

» ALZARE SEMPRE IL COPERCHIO PRIMA DI
ACCENDERE IL BARBECUE. MAI RICHIUDERE IL
COPERCHIO PRIMA CHE IL BARBECUE SIA
COMPLETAMENTE FREDDO.

+ IL BARBECUE SI SURRISCALDA DURANTE L'USO.
PER SCONGIURARE SCOTTATURE E CONSIGLIATO
INDOSSARE APPOSITI GUANTI TERMICI. NON
TOCCARE GLI ELEMENTI RISCALDANTI ALL'INTERNO
DELL'APPARECCHIO.

» AL TERMINE DI OGNI UTILIZZO VERIFICARE SEMPRE
CHE LE MANOPOLE DI COMANDO SIANO IN
POSIZIONE “SPENTO".

» IN CASO DI MALTEMPO NON UTILIZZARE IL
BARBECUE. EVENTUALI CONTATTI CON L'ACQUA
POTREBBERO DANNEGGIARE SEVERAMENTE
L’APPARECCHIO E COMPROMETTERNE LA
SICUREZZA.

+ NON OSTRUIRE LE APERTURE, LE FESSURE DI
VENTILAZIONE E DISSIPAZIONE DEL CALORE.

» PER EVITARE LA COMBUSTIONE DEI RESIDUI DI
COTTURE PRECEDENTI, PRIMA DI OGNI UTILIZZO
PULIRE LA LECCARDA RACCOGLISUGHI, IL VANO
BRUCIATORI ED | BRUCIATORI STESSI.

» EVITARE L'USO DI SPUGNE METALLICHE E
RASCHIETTI TAGLIENTI SULLE SUPERFICI ESTERNE.
USARE | NORMALI PRODOTTI NON ABRASIVI
SERVENDOSI EVENTUALMENTE DI UTENSILI IN
LEGNO O MATERIALE PLASTICO. RISCIACQUARE
ACCURATAMENTE E ASCIUGARE CON UNO
STRACCIO MORBIDO. NON UTILIZZARE
IDROPULITRICI SUL BARBECUE, LA POTENZA DEL
GETTO D'ACQUA POTREBBE CAUSARNE DANNI
ALL'ESTETICA E COMPROMETTERNE LA SICUREZZA.

+ IN PREVISIONE DI INUTILIZZO PROLUNGATO
EFFETTUARE UNA ACCURATA PULIZIA DEL
BARBECUE, COME DESCRITTO AL CAPITOLO
“PULIZIA DEL BARBECUE” A PAGINA 38;
RICOVERARE L'APPARECCHIO IN UN LUOGO
COPERTO.
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Avvertenze

E Smaltimento ecologico

+ PER L'IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI VENGONO
UTILIZZATI MATERIALI NON INQUINANTI,
COMPATIBILI CON L'AMBIENTE E RICICLABILI.
PROVVEDERE AD UN CORRETTO SMALTIMENTO
DELL'IMBALLAGGIO PRESSO | CENTRI DI
RACCOLTA, RICICLAGGIO E SMALTIMENTO.
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Dimensioni (Swing)
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Installazione
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Dimensioni (Green)

Versione top
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- Installazione

Operazioni preliminari

IL BARBECUE E STATO PROGETTATO E COSTRUITO PER LA COTTURA E IL RISCALDAMENTO DI CIBI IN
LUOGHI APERTI. QUESTO APPARECCHIO NON E PREVISTO PER L'USO PROFESSIONALE O IN LOCALI
CHIUSI.

PRIMA DI INSTALLARE E UTILIZZARE IL BARBECUE E CONSIGLIABILE PULIRE LE PARTI INTERNE PER
RIMUOVERE GLI EVENTUALI RESIDUI DI FABBRICAZIONE. PER MAGGIORI INFORMAZIONI SULLA PULIZIA
FARE RIFERIMENTO AL CAPITOLO "PULIZIA DEL BARBECUE" A PAGINA 38.

Scegliere accuratamente il luogo in cui verra installato il barbecue:

1) non dovra essere troppo polveroso: a lungo andare la polvere potrebbe otturare i bruciatori e rendere
pericoloso I'utilizzo del barbecue;

2) non dovra essere troppo esposto al vento: durante I'uso un vento troppo forte potrebbe compromettere
il corretto funzionamento del barbecue o provocare spegnimenti accidentali dei bruciatori;

3) posizionare il barbecue in un’area che ne assicuri la completa stabilita;

4) lontano da materiali infiammabili.

PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO, TOGLIERE LE PROTEZIONI IN PLASTICA SUL PANNELLO COMANDI
E SULLE PARTI IN ACCIAIO INOX.

L'area di posizionamento in esterno deve avere le seguenti caratteristiche:

1) eventuali muri possono essere su tutti i lati, ma occorre almeno un'apertura permanente e nessuna
copertura del soffitto;

2) & consentita una copertura del soffitto ma con non piu di due muri laterali;

3) & consentita una parziale chiusura che includa una copertura del soffitto ma con non piu di due muri e
con i seguenti vincoli:
a) Aimeno il 25% della superficie totale dei muri sara completamente aperta.
b) Aimeno il 30% della restante superficie sara aperta e non delimitata.

In caso di collocamento su balconi o terrazzi almeno il 20% del totale della superficie delle pareti
dovranno essere aperte.

I 11
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Tipi di installazione

L'installazione pu0 essere libera, in appoggio su tavolino o su un ripiano ad incasso in una struttura in
muratura o legno. In ogni caso occorre attenersi alle norme descritte di seguito.

Libera installazione

Rispettare su entrambi i lati una distanza minima di 250 mm dalle pareti adiacenti. Un eventuale top
superiore andra installato ad almeno 1 mt di altezza rispetto alle griglie del barbecue.

Installazione in appoggio

In dotazione vengono forniti 4 piedini da avvitare sul fondo del top.
Collocare il top su una superficie piana e assicurarne la stabilita
agendo sulle viti di regolazione dei piedini.

NON UTILIZZARE IL BARBECUE IN APPOGGIO SENZA GLI APPOSITI
PIEDINI.

A 1

Installazione ad incasso

Rispettare su entrambi i lati una distanza minima di 5 cm dalle pareti adiacenti e 15 cm dalla parete sul
retro. Nelle installazioni ad incasso le pareti adiacenti non possono superare in altezza la superficie di
lavoro del barbecue. Un eventuale top superiore andra installato ad almeno 1 mt di altezza rispetto alle
griglie del barbecue.

15 cm

‘ 5cm

—t2cm

2

FORO PASSAGGIO TUBO GAS

PRESE DI VENTILAZIONE

FORO INSERIMENTO BOMBOLA

DISTANZE INFERIORI A QUELLE INDICATE POSSONO RAPPRESENTARE UN RISCHIO PER LA SICUREZZA
DELL'UTENTE E CAUSARE DANNI ALLA STRUTTURA DEL BARBECUE.

12 -
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Allacciamento gas versione top

=1 ) L'APPARECCHIO E' GIA' REGOLATO PER IL FUNZIONAMENTO CON GPL (G30/31 A 28-30/37MBAR,
CATEGORIA 112H3+).

MAI ALLACCIARE TUBI DIRETTAMENTE ALL A BOMBOLA DEL GAS, MA INTERPORRE SEMPRE UN
REGOLATORE DI PRESSIONE.

1) Rimuovere il carter posteriore “B” svitando le 4 viti di fissaggio “A”.

2) Procurarsi un tubo gas di lunghezza 800 mm. A seconda del tipo di tubo potrebbe rendersi necessario
il montaggio di un portagomma “H” sull'estremita della rampa “E”.

3) Allacciare I'estremita “G” del tubo gas direttamente alla rampa “E” o al portagomma “H”.

4) Allacciare I'estremita “I” del tubo gas al regolatore di pressione “C”.

5) Allacciare il regolatore di pressione “C” al raccordo della bombola “D”.

6) Ad operazioni concluse rimontare il carter posteriore “B”.

AL TERMINE DELL’ALLACCIAMENTO FARE ATTENZIONE CHE IL TUBO GAS NON RIMANGA SCHIACCIATO,
SOSPESO O SIA DI IMPEDIMENTO.

Nei punti del disegno contrassegnati dal simbolo [*] potrebbe rendersi necessaria una fascetta metallica.

. 13
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Allacciamento alla bombola del gas (Green) (categoria l1I2H3+)

L'APPARECCHIO E GIA REGOLATO PER IL FUNZIONAMENTO CON GPL (G30/31 A 28-30/37MBAR).

MAI ALLACCIARE TUBI DIRETTAMENTE ALL A BOMBOLA DEL GAS, MA INTERPORRE SEMPRE UN
REGOLATORE DI PRESSIONE.

1) Rimuovere il pannello posteriore inferiore “F” sollevandolo e tirandolo a sé.

2) Rimuovere il pannello posteriore superiore “G” sollevandolo e tirandolo a sé.

3) Procurarsi un tubo gas di lunghezza 800 mm. A seconda del tipo di tubo potrebbe rendersi necessario

il montaggio di un portagomma “H” sull'estremita della rampa “E”.

Allacciare I'estremita “A” del tubo gas direttamente alla rampa “E” o al portagomma “H”.

Allacciare I'estremita “I” del tubo gas al regolatore di pressione “C”.

Allacciare il regolatore di pressione “C” al raccordo “B” della bombola.

In caso di bombola alloggiata nel carrello fare passare il tubo gas attraverso il foro “D” (pretrancio),

quindi procedere all’allacciamento.

8) Ad operazioni ultimate rimontare i pannelli posteriori “F” e “G” accostandoli al telaio del barbecue e
spingendoli verso il basso (rimontare prima il pannello superiore “G” e poi il pannello inferiore “F”).

AL TERMINE DEL L’ALLACCIAMENTO FARE ATTENZIONE CHE IL TUBO IN GOMMA NON RIMANGA
SCHIACCIATO, SOSPESO O SIA DI IMPEDIMENTO ALL'APERTURA DEL COPERCHIO.

4
5
6
7

—_— =

Q Q Q
—_———
T

DTN 0010

T B

Nei punti del disegno contrassegnati dal simbolo [*] potrebbe rendersi necessaria una fascetta metallica.
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Allacciamento gas del piano di cottura laterale (Swing)

(=] L'APPARECCHIO E' GIA' REGOLATO PER IL FUNZIONAMENTO CON GPL (G30/31 A 28-30/37MBAR).

MAI ALLACCIARE TUBI DIRETTAMENTE ALLA BOMBOLA DEL GAS, MA INTERPORRE SEMPRE UN
REGOLATORE DI PRESSIONE.

1) Rimuovere il carter posteriore “B” svitando le 4 viti di fissaggio “A”.

2) Il tubo “G” viene fornito gia allacciato all'estremita “N” della rampa del piano. Infilare I'altra estremita del
tubo “G” nei pretranci “L” ed “F”, infine allacciarlo al raccordo filettato “E”.

3) Procurarsi un tubo gas “I” di lunghezza 1500 mm. A seconda del tipo di tubo potrebbe rendersi
necessario il montaggio di un portagomma “H” sull'estremita “M” della rampa del piano.

4) Allacciare I'estremita del tubo gas “I” direttamente all'estremita “M” della rampa del piano o al
portagomma “H”.

5) In caso di bombola alloggiata nel carrello fare passare il tubo gas “I” attraverso il pretrancio “O”.

6) Allacciare I'estremita del tubo gas “I” al regolatore di pressione “C”.

7) Allacciare il regolatore di pressione “C” al raccordo della bombola “D”.

8) Ad operazioni concluse rimontare il carter posteriore “B”.

A AL TERMINE DELL’ALLACCIAMENTO FARE ATTENZIONE CHE IL TUBO GAS NON RIMANGA SCHIACCIATO,
SOSPESO O SIA DI IMPEDIMENTO ALL'APERTURA DEL COPERCHIO.

Nei punti del disegno contrassegnati dal simbolo potrebbe rendersi necessaria una fascetta metallica.

__ 15
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PER IL FUNZIONAMENTO A METANO (G20 A 20 MBAR) CONTATTARE IL CENTRO ASSISTENZA AUTORIZZATO
PIU VICINO.

PER IL MONTAGGIO O LA SOSTITUZIONE DEL TUBO IN GOMMA E NECESSARIO FARE RIFERIMENTO ALLE
NORMATIVE IN VIGORE. IL TUBO HA UNA STAMPIGLIATURA CHE RIPORTA LA DATA DI SCADENZA.
SOSTITUIRLO PUNTUALMENTE.

SE LA BOMBOLA FOSSE SPROVVISTA DI VALVOLA DI CHIUSURA, ANDRA PREVISTO UN RUBINETTO DI
INTERCETTAZIONE. IL RUBINETTO DOVRA ESSERE FACILMENTE ACCESSIBILE.

NON OSTRUIRE LE APERTURE DI VENTILAZIONE DEL VANO BOMBOLA. LA SOSTITUZIONE DELLA BOMBOLA
DEVE AVVENIRE LONTANO DA QUALSIASI SORGENTE DI ACCENSIONE.

Tabella caratteristiche bruciatori, ugelli e consumi gas

PIANO LATERALE
BRUCIATORI GRIGLIA

RAPIDO
Potenza nominale kW 6.20 3.0
Potenza ridotta kW 2.20 0.75
CONSUMO
G20 20mbar m3/h 0.590 0.286
G30 28-30mbar g/h 450.82 219
DIAMETRO UGELLI
G30 28-30mbar G31 37mbar n° 127 85
G30 50mbar G31 50mbar n° 110 75
G20 20mbar n°® 190 115
G25 25mbar n° 200 121
G25 20mbar n° 220 134
DIAMETRO BY-PASS
G30 28-30mbar G31 37mbar Reg. Reg.
G30 50mbar G31 50mbar Reg. Reg.
G20 20mbar Reg. Reg.
G25 25mbar Reg. Reg.
G25 20mbar Reg. Reg.
BRUCIATORI | TEPPANYAKI W7-3T / W9-4T GRIGLIA
DIAMETRO UGELLI
G30 28-30mbar | G31 37mbar n° 110
G20 20mbar n° 140
DIAMETRO BY-PASS
G30 28-30mbar | G31 37mbar Reg.
G20 20mbar Reg.

16 .
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Controllare eventuali perdite di gas

Questa operazione va eseguita subito dopo l'allacciamento gas ed ogni qual volta I'apparecchio viene

riallacciato dopo un periodo di inutilizzo.

Una volta allacciato il tubo in gomma all'alimentazione gas eseguire le seguenti operazioni:

1) Aprire la valvola gas posta sulla bombola GPL (oppure ruotare il rubinetto di intercettazione per
alimentazione a metano).

NON ACCENDERE ANCORA | BRUCIATORI.

2) Con la pressione del gas presente nel tubo, ricercare eventuali perdite spennellando una soluzione
saponata a base di acqua sui raccordi gas. In presenza di eventuali perdite si formeranno delle bolle in
corrispondenza della fuga di gas. Risciacquare con acqua pulita e asciugare.

NON UTILIZZARE FIAMME LIBERE PER LA RICERCA DI PERDITE.

3) Chiudere la valvola gas della bombola (o il rubinetto di intercettazione del metano), eliminare la fuga di
gas e ripetere il test come descritto ai punti 1 e 2.

Note generali di allacciamento gas

Si raccomanda di controllare che I'apparecchio sia esattamente predisposto per il tipo di

gas distribuito. Il collegamento alla tubazione del gas dovra essere effettuato a regola —
d'arte, nonché conformemente alle normative in vigore che prescrivono l'installazione di
un rubinetto di sicurezza posto all'estremita della tubazione. Il tubo di allacciamento gas
da 2" filettato e situato posteriormente sul lato sinistro dell'apparecchio.

1/2”

Utilizzando tubi flessibili in gomma con lunghezza max. 1500 mm:

* evitare strozzature o schiacciamenti del tubo;

* non devono essere soggetti a sforzi di trazione e di torsione;

« evitare contatti con corpi taglienti, spigoli vivi, ecc... L

* non metterli a contatto con parti che possono raggiungere temperature maggiori di )
70°C in aggiunta a quella ambiente;

« renderli ispezionabili lungo tutto il loro percorso. %
L

__I 17



an

Installazione

Descrizione del barbecue (Swing)

Piano di lavoro laterale
Leccarda raccoglisughi
Aperture di smaltimento calore
Griglie in ghisa smaltata
Piastra

Piano di cottura laterale
Cassetto superiore
Cassetto inferiore

Anta del vano portabombola
Manopole di comando
Ruota con freno

Ruota senza freno
Coperchio per cottura

OZEr~" IXIOMmMOUOm>

® 0

Pannello comandi (Swing) 1 2 3 4

Tutti i comandi e i controlli del barbecue sono riuniti (@)
sul pannello frontale.

Manopola comando bruciatore sinistro
Manopola comando bruciatore centrale sinistro e e |srrrrTrres
Manopola comando bruciatore centrale destro @ @
Manopola comando bruciatore destro

HWON=
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Manopola comando bruciatore

Per I'accensione del bruciatore fare riferimento al paragrafo "Accensione dei
bruciatori" a pagina 33.

Descrizione dei simboli

):4\( Accensione piezoelettrica \, Bruciatore sinistro

6 Fiamma massima \, Bruciatore centrale sinistro
6 Fiamma minima ,, Bruciatore centrale destro
® Bruciatore spento \; Bruciatore destro

Coperchio per cottura (Swing)

In acciaio inox completo di maniglia. Utilizzabile per la cottura e
il mantenimento in temperatura dei cibi.

ACCENDERE | BRUCIATORI SOLAMENTE A COPERCHIO
SOLLEVATO.

DURANTE LA COTTURA IL COPERCHIO RAGGIUNGE UNA
TEMPERATURA ELEVATA. MANEGGIARLO INDOSSANDO
GUANTI TERMICI DA CUCINA.

L'EVENTUALE PRESENZA DI ACQUA ALL'INTERNO DEL
TERMOMETRO E DA CONSIDERARSI NORMALE.

Istruzioni di montaggio

* Infilare le linguette (una per lato)
del coperchio “A” nelle rispettive
asole presenti sul lato interno del
barbecue, come mostrato dalla
freccia nel dettaglio in figura.

* Fissare il coperchio con le viti in
dotazione.

. 19
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Coperchio di protezione (Swing)

In acciaio inox con la sola funzione di proteggere i bruciatori
quando il barbecue non viene utilizzato.

A DIFFERENZA DEL “COPERCHIO PER COTTURA (SWING)”
QUESTO COPERCHIO DI PROTEZIONE NON E PROGETTATO
PER LA COTTURA DEI CIBI. VA SEMPRE RIMOSSO PRIMA DI
ACCENDERE | BRUCIATORIL.

Piano di lavoro laterale (Swing)

In acciaio inox con funzione di area di lavoro.
Viene fissato alla struttura del barbecue.

IL PIANO DI LAVORO LATERALE (SWING) E
PROGETTATO PER SOPPORTARE UN CARICO
MASSIMO DI 20 KG.

Istruzioni di montaggio

« Avvitare parzialmente le viti “A” (esagonali M5, 4 per lato), con rondelle, negli inserti filettati sul fianco
del barbecue.

« Fare scorrere i piani laterali dentro le asole “B” e poi agganciare premendo verso il basso.

* Serrare a fondo le viti “A”.
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Piano di cottura laterale (Swing)

In acciaio inox con bruciatore e griglia in ghisa. Viene fissato alla
struttura del barbecue.

L'accensione & piezoelettrica.
L’allacciamento gas avviene in serie con i bruciatori del barbecue.

Viene fornito un coperchio con la sola funzione di proteggere il
bruciatore quando non viene utilizzato.

QUESTO COPERCHIO DI PROTEZIONE NON E PROGETTATO PER LA
COTTURA DEI CIBI. VA SEMPRE SOLLEVATO PRIMA DI ACCENDERE
IL BRUCIATORE.

IL PIANO DI COTTURA LATERALE (SWING) E PROGETTATO PER SOPPORTARE
UN CARICO MASSIMO DI 20 KG.

SUL PIANO DI COTTURA LATERALE (SWING) E CONSENTITO IL
POSIZIONAMENTO DI RECIPIENTI CON DIAMETRO DA UN MINIMO DI
20 CM AD UN MASSIMO DI 26 CM. DIMENSIONI DIVERSE POTREBBERO
COMPORTARE RISCHI PER LA SICUREZZA DELL'UTENTE E/O
COMPROMETTERE IL BUON USO DELL'APPARECCHIO.

Per il montaggio della struttura fare riferimento alle istruzioni
“Piano di lavoro laterale (Swing)” a pagina 20.

Manopola comando bruciatore del piano di cottura laterale
Per I'accensione del bruciatore fare riferimento al paragrafo "Accensione dei bruciatori" a pagina 33.

___ 21
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Descrizione del barbecue (Green)

SrTIOoOMmMmoOowP

Piano di lavoro laterale
Leccarda raccoglisughi
Aperture di smaltimento calore
Griglie in ghisa smaltata
Piastra

Cassetto estraibile
Porta del vano bombola
Manopole di comando
Ruota con freno

Ruota senza freno
Coperchio

L

—P

@

——

J)ye——— L

Pannello comandi (Green)

Tutti i comandi e i controlli del barbecue sono riuniti sul pannello frontale.

HWON=

Manopola comando bruciatore sinistro
Manopola comando bruciatore centrale sinistro
Manopola comando bruciatore centrale destro
Manopola comando bruciatore destro

22
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Manopola comando bruciatore

Per I'accensione del bruciatore fare riferimento al paragrafo "Accensione dei
bruciatori" a pagina 33.

Descrizione dei simboli

2:1 Accensione piezoelettrica
() Fiamma massima
0 Fiamma minima

m Bruciatore spento

Coperchio (Green)

ALZARE SEMPRE IL COPERCHIO PRIMA DI ACCENDERE IL
BARBECUE. MAI RICHIUDERE IL COPERCHIO PRIMA CHE IL
BARBECUE SIA COMPLETAMENTE FREDDO.

DURANTE LA COTTURA IL COPERCHIO RAGGIUNGE UNA
@ TEMPERATURA ELEVATA. MANEGGIARLO INDOSSANDO
GUANTI TERMICI DA CUCINA.

Per evitare di danneggiare il coperchio ed i pensili in legno:

Apertura:

« sollevare il coperchio e farlo scorrere verso la parte posteriore;
rilasciarlo soltanto quando & in posizione verticale ed appoggiato
sui distanziali in gomma sul retro inferiore.

Chiusura:

* sollevare il coperchio tirandolo verso la parte anteriore; chiuderlo completamente soltanto quando
non scorre piu.

Prevedere una distanza minima di 5 cm sul retro per permettere la rotazione del coperchio.

. 23
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Coperchio versione Top (Green)

ALZARE SEMPRE IL COPERCHIO PRIMA DI ACCENDERE IL BARBECUE. MAI RICHIUDERE IL COPERCHIO
PRIMA CHE IL BARBECUE SIA COMPLETAMENTE FREDDO.

DURANTE LA COTTURA IL COPERCHIO RAGGIUNGE UNA TEMPERATURA ELEVATA. MANEGGIARLO
INDOSSANDO GUANTI TERMICI DA CUCINA.

Per evitare di danneggiare il coperchio ed i pensili in legno:

Apertura:

« sollevare il coperchio e farlo scorrere verso la parte posteriore; rilasciarlo soltanto quando € in
posizione verticale ed appoggiato sui distanziali in gomma sul retro inferiore.

Chiusura:

+ sollevare il coperchio tirandolo verso la parte anteriore; chiuderlo completamente soltanto quando
non scorre piul.

Il coperchio & molto pesante: per
aprire e chiudere il coperchio
utilizzare 2 mani afferrandolo
all’estremita come mostrato in
figura (€ mostrata anche la
corretta e scorretta apertura e
posizione del coperchio).

Prevedere una distanza minima di 5 cm sul retro
per permettere la rotazione del coperchio.

Piano di lavoro (Green)

In TEAK con funzione di area di lavoro. Viene fissato alla
struttura del barbecue.

| PIANI DI LAVORO SONO PROGETTATI PER SOPPORTARE UN
CARICO MASSIMO DI 10 KG.

24
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Istruzioni di montaggio

* Inserire le rondelle “A” nei perni “B”.

* Inserire i perni “B” nei fori “C”.

* Avvitare le viti “D” ai perni “B”.

« Fissare i supporti “E”, con le rondelle “F” e le viti “G”, nei perni filettati “H”".

* Inserire i perni “I” nei fori “L".

* Inserire i pensili “P” nei rispettivi perni.

« Fissare i pensili laterali a quelli posteriori tramite gli appositi ganci “M” posti inferiormente.
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Cestello estraibile (Green)

La versione da 70 cm & dotata di cestello estraibile.

IL CESTELLO COMPLETAMENTE APERTO PUO SOPPORTARE UN
CARICO MASSIMO DI 15 KG. PER EVITARE DANNEGGIAMENTI NON
OLTREPASSARE IL LIMITE DI CARICO SUGGERITO.

)

Carrello porta bombola con ruote

In acciaio inox. Provvisto di due ruote fisse e due piroettanti con freno. Ha la funzione di vano porta
bombola, ma a seconda della larghezza pud essere completato con cassetti 0 vani aggiuntivi.

Sotto il piano d'appoggio del carrello possono trovare alloggio bombole non piu alte di 50 cm (compreso
il regolatore di pressione montato). E consigliabile che I'uscita del regolatore di pressione sia montato in
posizione orizzontale.

S
(55K | | CASSETTI HANNO UNA PORTATA DINAMICA DI 25 KG.
L 2

NON TENERE ALL'INTERNO DEL CASSETTO E DEL VANO PORTABOMBOLA MATERIALI INFIAMMABILI COME
STRACCI, CARTA OD ALTRO.

Montaggio e uso delle ruote

Le ruote dotate di freno vanno montate sulla sinistra dell’apparecchio, le ruote prive di freno sulla destra.
Avvitare le 4 ruote, nelle sedi filettate poste sotto la struttura, con i quattro bulloni esagonali M8 in dotazione.
Per frenare il barbecue & sufficiente fare pressione con un piede sulla leva a scatto come indicato in figura.
Per sbloccare il freno rilasciare la leva riportandola in posizione di riposo.

------

0 e
.......
...............

......
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NON UTILIZZARE IL CARRELLO SENZA LE APPOSITE RUOTE CORRETTAMENTE AVVITATE.
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Fissaggio del top al carrello

PRIMA DI ESEGUIRE QUESTA OPERAZIONE INSTALLARE LE RUOTE
@ PIROETTANTI (VEDERE ISTRUZIONI PRECEDENTI), ESTRARRE |

CASSETTI ED APRIRE L’ANTA DEL CARRELLO PORTA BOMBOLA.

Awvvitare il carrello al top utilizzando quattro bulloni esagonali M10
che dall'interno del carrello si avvitano al fondo del top.

Regolazione dell’anta
E possibile regolare la cerniera dell’anta agendo sulle viti di regolazione indicate dalle frecce
nello schema a fianco.

LA REGOLAZIONE DELL’ANTA VA EFFETTUATA AL TERMINE DELL'INSTALLAZIONE.

,
(oo | . [ome ]
:

+2
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Regolazione altezza del cassetto

Nel lato inferiore del cassetto, alle estremita destra e
sinistra, vi sono le “clip” di regolazione dell'altezza.

« Ruotando la levetta “A” si ottiene I'innalzamento del
cassetto di 3 mm.

Accessori su richiesta

Telo di protezione
In materiale plastico PVC impermeabile, per coprire e alloggiare all’esterno il barbecue nella versione
con carrello. Per la pulizia utilizzare acqua e sapone neutro.

Tasca portautensili

La tasca portautensili & un telaio in acciaio per
l'alloggiamento di oggetti e attrezzi all'interno del
vano bombola.

Per il montaggio procedere come segue:

* aprire la porta del vano bombola;

« accostare il telaio in corrispondenza dei 4 perni “A”
di fissaggio gia presenti sulla controporta;

« spingere il telaio verso il basso fino ad ottenere
I'aggancio con le asole “B”.

Per smontare il telaio sollevarlo verso l'alto quindi

estrarlo.

Spiedo (Green)
Il barbecue & provvisto di spiedo.
Posizionarlo sulla griglia come mostrato in figura.

Manopola

Asta

Fori di posizionamento asta spiedo
Supporto anteriore

Piastra

Griglia

MTMOO W >
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Accessorio per cottura indiretta (Swing)

Posizionare I'accessorio come mostrato nel
dettaglio “A”.

. 29
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Montaggio kit mattonelle ceramiche

1. Rimuovere le griglie forate “A”, |a piastra “B” e il diffusore “C” (uno per ogni kit da installare).

2. Posizionare i due supporti laterali “D” e quello centrale “E” (solo per doppio kit) nella camera di
combustione.

3. Posizionare le traverse “F” nelle feritoie previste nei supporti “D” e “E” (solo doppio kit).

4. Appoggiare le mattonelle “G” sull'intelaiatura nel verso mostrato in figura.

5. Ricollocare le griglie forate “A” e la piastra “B”.

IL DIFFUSORE “C” NON VA RIMONTATO (UNO PER OGNI KIT): LA PRESENZA DELLE MATTONELLE NE
IMPEDIREBBE COMUNQUE L’ALLOGGIAMENTO.

CERAMICHE NON SI OTTURINO.

30 -
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Posizionamento dei componenti interni

Prima di iniziare una cottura verificare il corretto posizionamento di bruciatori, spartifiamma, deflettori,
griglie e piastra. In figura € rappresentata la corretta sequenza di posizionamento dei bruciatori “A”,
gli spartifiamma “B”, i deflettori “E”, le griglie “C” e la piastra “D”.

* Le linguette degli spartifiamma “B” vanno infilate nelle asole “F” presenti sulla lamiera interna del
barbecue.

SOLO NELLE CONDIZIONI' ILLUSTRATE IN FIGURA, CON TUTTI | SUDDETTI COMPONENTI MONTATI
CORRETTAMENTE, E CONSENTITO PROCEDERE ALLA COTTURA. OGNI ALTRA CONFIGURAZIONE
COMPORTEREBBE RISCHI PER L'UTENTE E POTREBBE COMPROMETTERE IL BUON USO

DELL'APPARECCHIO.
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Posizionamento corretto di griglie e piastre

Per garantire il miglior risultato di cottura & importante scegliere le griglie e le piastre piu appropriate da
abbinare al tipo di vivande da cucinare. La seguente tabella fornisce alcuni esempi.

Griglia Piastra lato rigato Piastra lato liscio
11 [ 0 0 7
| ( ) 0 0
ol 0 0 0 0
ol 0 0 0 0
ol ( ) 0 0
] 4 2 0 0
Filetto Cosce di pollo Hamburgers
Pesce Verdure Verdure
Scampoli Salsicce Formaggio
Formaggio Uova strapazzate
Frutta Pancetta

Le griglie forate si possono usare su entrambi i lati.
Le piastre hanno un lato liscio e un lato rigato, cosi da poter soddisfare le piu diverse esigenze di cottura.
Sotto alle piastre non serve posizionare uno spartifiamma.

cccccc

@ PER UN CORRETTO UTILIZZO RIFERIRSI ALLO SCHEMA SOTTOSTANTE.

500 000 cooooo foocoooo]l | | MMMINNNTI coc ooo Jf coo coo

—— A o000 000 St Sosusl Leco oo ) 200 coo Jl 000 00O

ACCERTARSI CHE LA LECCARDA RACCOGLISUGHI SIA
CORRETTAMENTE INSERITA. SI CONSIGLIA DI VERSARE
SULLA LECCARDA UN LEGGERO STRATO DI SABBIA
COMUNE PER FAVORIRE IL TRATTENIMENTO DEI SUGHI
DI COTTURA, EVITANDONE COSI LA COMBUSTIONE E
ANCHE PER IMPEDIRNE IL PERCOLAMENTO SUI
COMPONENTI SOTTOSTANTI.

LA VECCHIA SABBIA ANDRA PERIODICAMENTE
ASPORTATA E SOSTITUITA CON DELL’ALTRA PULITA
PER EVITARE IL RISCHIO DI INCENDIO DEI SUGHI DI
COTTURA ACCUMULATI.

@ PRIMA DI INIZIARE LA COTTURA DELLE VIVANDE,
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Accensione dei bruciatori

PREMERE SEMPRE LA MANOPOLA PRIMA DI RUOTARLA.

In corrispondenza di ogni manopola € indicato il bruciatore associato (vedere "Pannello comandi (Swing)"

a pagina 18 e “Pannello comandi (Green)" a pagina 22).

1. Premere la manopola e ruotarne I'indicatore sul simbolo 2¥: si genera una scocca di accensione e

contemporaneamente si accende la famma pilota. Per generare altre scariche mantenere premuta la

manopola ruotandone ripetutamente I'indicatore in corrispondenza del simbolo 3¢ .

. Acceso il bruciatore portare I'indicatore della manopola in posizione @ . Rilasciare la manopola: il
bruciatore & al massimo della potenza.

. Per effettuare la regolazione da potenza massima a potenza minima portare l'indicatore della manopola
dalla posizione & alla posizione 8.

. Per spegnere il bruciatore riportare I'indicatore della manopola in posizione (o} premere la manopola e,
mantenendola premuta, posizionare I'indicatore sul simbolo e (bruciatore spento). Rilasciare la
manopola.

(1)

SE IL BRUCIATORE NON DOVESSE ACCENDERSI, RIPOSIZIONARE L’'INDICATORE DELLA MANOPOLA SULLA
POSIZIONE & ; PREMERE LA MANOPOLA E, MANTENENDOLA PREMUTA, RIPORTARNE L'INDICATORE SUL
SIMBOLO e (BRUCIATORE SPENTO). ATTENDERE ALCUNI SECONDI PER CONSENTIRE AL GAS PRESENTE
IN ATMOSFERA DI DISPERDERSI E QUINDI RIPETERE | PUNTI DA 1 A 3.

PER VERIFICARE L'AVVENUTA ACCENSIONE DEI BRUCIATORI GUARDARE ATTRAVERSO LE ASOLATURE
DELLE GRIGLIE LA PRESENZA DELLA FIAMMA.
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Consigli di cottura (Swing)

Di seguito vengono forniti alcuni suggerimenti per sfruttare al meglio le caratteristiche del barbecue. Va perd
ricordato che i tempi e le intensita di cottura proposte potrebbero non corrispondere con il gusto personale.
Cottura diretta: si ha quando i cibi cuociono direttamente sulla griglia sotto cui € acceso il bruciatore.
Cottura indiretta: si ha quando i cibi cuociono sulla griglia adiacente a quella con il bruciatore acceso.

DURANTE LA COTTURA IL COPERCHIO DEL PIANO DI COTTURA LATERALE (SWING) VA LASCIATO APERTO.

Carne

Per la cottura di carni & consigliabile un preriscaldamento con i bruciatori delle griglie al massimo per
almeno 5-10 minuti, in relazione allo spessore della carne stessa. Per piccole pezzature (braciole, fette di
pancetta, costine, ecc.) & consigliato un preriscaldamento breve (circa 5 minuti). Per tagli piu grossi
(arrosto, pollo intero, ecc.) & consigliato un preriscaldamento piu lungo (circa 10 minuti). In entrambi i casi
il preriscaldamento va effettuato con il coperchio abbassato.

Cottura diretta

In generale, per la cottura diretta di carni, i bruciatori vanno regolati al massimo, mentre per il pesce e la
verdura vanno regolati ad una potenza medio/minima. Per ottenere una buona grigliatura & consigliabile
scottare le vivande alla potenza massima. Successivamente regolare i bruciatori su un valore medio/minimo
affinché i cibi possano cuocere completamente all'interno senza bruciarsi all'esterno.

Durante la cottura, in particolare carne di maiale, & normale che si verifichino fammate dovute alla colatura
dei grassi. E' sufficiente spostare i cibi in una zona della griglia meno calda. E' pertanto sconsigliabile
riempire completamente la griglia di cibi da cuocere.

Cottura indiretta

Dopo aver preriscaldato la griglia, con i bruciatori al massimo e con il coperchio per cottura chiuso,
posizionare le carni sul lato della griglia adiacente al bruciatore acceso. Nel caso del barbecue da 90 cm
posizionare le carni sulla griglia centrale dopo aver acceso i bruciatori laterali. Iniziare la cottura con i
bruciatori regolati sul valore minimo, quindi aumentare gradualmente. | tempi di cottura si allungheranno
notevolmente rispetto ad una cottura diretta, ma il buon risultato sara garantito. Per questo tipo di cottura
sono indicate carni o pesci di grossa pezzatura (arrosto, pollo intero, orata, ecc.), o cibi particolarmente
spessi 0 grassi, che con la cottura diretta potrebbero dar luogo alla generazione di frequenti flammate
dovute alla colatura dei grassi.

Verdure

Anche per le verdure, come nel caso della carne, € consigliabile preriscaldare i bruciatori al massimo (per
5/10 minuti) con il coperchio per cottura chiuso.

Cottura diretta

Al termine del preriscaldamento regolare i bruciatori al minimo e sistemare le verdure sulla griglia. Data la
natura delicata di questo cibo € consigliabile mantenere i bruciatori al minimo per tutta la durata della
grigliatura.
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Schema di utilizzo dei bruciatori

Uso

TEMPERATURA REGOLAZIONE DEI BRUCIATORI UTILIZZO

230 - 250 °C Posizione massima (6) Calore alto. Preriscaldamento prima di iniziare le
cotture.

200 °C Posizione medio-massima Calore medio-alto. Per cotture dirette di tagli sottili di
carne, pesce e verdure.

160-180 °C Posizione intermedia Calore medio. Per cotture di tagli di carne medi
(mezzo pollo, pollo alla diavola, ecc.). Adatto anche
per cotture indirette.

150 °C Posizione medio-minima Calore medio-basso. Per cotture indirette e per
affumicare; per riscaldare pietanze o tenere in caldo
quelle appena cucinate.

110-120 °C Posizione minima (6) Calore basso. Per affumicare e cuocere in maniera

indiretta cibi grassi o delicati di grosse pezzature; per
grigliare le verdure; per tenere in caldo le pietanze
appena cucinate.

Indicazioni di cottura in breve

« |l preriscaldamento va sempre effettuato con i bruciatori al massimo.

* Nelle cotture sulla piastra € bene effettuare un preriscaldamento di 15 minuti.

* Nelle cotture che necessitano di una grigliatura piu marcata effettuare un preriscaldamento di 15 minuti.

* Nella cottura indiretta il preriscaldamento si esegue accendendo al minimo, per 5 minuti, il bruciatore in
corrispondenza del cibo posizionato sulla griglia, i restanti bruciatori al massimo per 10 minuti.

La cottura va eseguita a coperchio chiuso.

* Nelle cotture dirette (carne o pesce), se il fuoco vivo tende a bruciare le pietanze, abbassare l'intensita
dei bruciatori, oppure spostare il cibo in una zona della griglia meno calda.
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Uso D

Consigli di cottura (Green)

Di seguito vengono forniti alcuni suggerimenti per sfruttare al meglio le caratteristiche del vostro barbecue.
Va pero6 ricordato che i tempi e le intensita di cottura suggeriti potrebbero non corrispondere con il proprio
gusto personale.

MAI CHIUDERE IL COPERCHIO DELL’APPARECCHIO DURANTE LA COTTURA.

Carne e pesce

Per la cottura della carne, € consigliabile preriscaldare i bruciatori al massimo per circa 5-10 minuti. La
durata del preriscaldamento & in funzione allo spessore della carne stessa. Per piccole pezzature (braciole,
fette di pancetta, costine, ecc.) € possibile effettuare un preriscaldamento piu breve (circa 5 minuti). Per tagli
piu grossi € consigliato un preriscaldamento piu lungo (circa 10 minuti).

In generale, per la cottura di carni, i bruciatori vanno lasciati al massimo, mentre per il pesce e la verdura
andranno regolati ad una potenza medio/minima. Per ottenere una buona grigliatura & consigliabile
scottare prima le vivande alla potenza massima e successivamente regolare i bruciatori su un valore
medio/minimo, affinché i cibi possano cuocere completamente all'interno senza bruciarsi all'esterno.
Durante la cottura, in particolare carne di maiale, & normale che si verifichino fiammate dovute alla
colatura dei grassi sulle mattonelle ceramiche. E' sufficiente spostare i cibi in una zona della griglia meno
calda. Tuttavia si raccomanda di non riempire completamente la griglia di cibi da cuocere.

Per ottenere il miglior risultato di cottura di bistecche e filetti, utilizzare le griglie in corrispondenza delle
mattonelle ceramiche; per carni piu grasse quali cosce di pollo e salsicce & consigliabile utilizzare la
piastra per evitare che i grassi di cottura colino sui bruciatori producendo fiammate.

Carni e pesci andrebbero cucinati separatamente; le salsicce vanno rivoltate di tanto in tanto in modo da
permetterne una cottura regolare ed uniforme.

Verdure

Preriscaldare come consigliato precedentemente. Regolare i bruciatori al minimo e quindi posizionare le
verdure da grigliare. Mantenere i bruciatori al minimo per tutta la durata della cottura, utilizzando di
preferenza la piastra per meglio salvaguardare delicatezza e fragranza di questo tipo di vivande.

Pentole e vassoi

La piastra con lato liscio pud venire impiegata come appoggio per pentole e vassoi utili alla cottura di riso,
pasta e condimenti.
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Schema di utilizzo dei bruciatori

TEMPERATURA REGOLAZIONE DEI BRUCIATORI UTILIZZO
230 -250°C Posizione massima ((h) Calore alto. Preriscaldamento prima di iniziare le
cotture.
200 °C Posizione medio-massima Calore medio-alto. Per cotture di tagli sottili di carne,

pesce e verdure.

160-180 °C Posizione intermedia Calore medio. Per cotture di tagli di carne medi
(mezzo pollo, pollo alla diavola, ecc.).

150 °C Posizione medio-minima Calore medio-basso. Per affumicare; per riscaldare
pietanze o tenere in caldo quelle appena cucinate.

110-120 °C Posizione minima () Calore basso. Per grigliare le verdure; per tenere in
caldo le pietanze appena cucinate.

Indicazioni di cottura in breve

« |l preriscaldamento va sempre effettuato con i bruciatori al massimo.
* Nelle cotture sulla piastra € bene effettuare un preriscaldamento di 15 minuti.
* Nelle cotture che necessitano di una grigliatura piu marcata effettuare un preriscaldamento di 15 minuti.
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Pulizia e manutenzione -

Pulizia del barbecue
PER LA PULIZIA DELLE SUPERFICI DELL'APPARECCHIO UTILIZZARE SOLO DETERGENTI IDONEI,
RISCIACQUARE ABBONDANTEMENTE PER RIMUOVERE OGNI TRACCIA DI DETERGENTE.

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA E NON RISPONDE DI EVENTUALI DANNI DERIVANTI
DALL'USO DI DETERGENTI NON IDONEI E/O DIVERSI DA QUELLI INDICATI INCLUSA L'INADEGUATA
RIMOZIONE DEI DETERGENTI UTILIZZATI.

@ PER LA PULIZIA DELLE PARTI METALLICHE INTERNE E CONSIGLIATO L'USO DI APPOSITI GUANTI DA

&

LAVORO.

Acciaio inox

IL COSTRUTTORE GARANTISCE L'USO DI ACCIAI INOSSIDABILI DI ELEVATISSIMA QUALITA, TUTTAVIA
QUESTO NON PUO IMPEDIRE LA FORMAZIONE DI TRACCE DI RUGGINE IN QUALUNQUE CONTESTO
AMBIENTALE: L'ELEVATA SALINITA DELL'ARIA, L’'USO DI DETERGENTI TROPPO AGGRESSIVI NON IDONEI,
LA NON PERFETTA RIMOZIONE DI OGNI RESIDUO DI DETERGENTE, IL CONTATTO CON SOSTANZE
CORROSIVE E CON MATERIALI OSSIDATI O SOGGETTI AD OSSIDAZIONE POSSONO COMPROMETTERE
L’INOSSIDABILITA DELL'APPARECCHIO.

L'INOSSIDABILITA DEI MATERIALI E GARANTITA AD UNA TEMPERATURA AMBIENTALE ORDINARIA
COMPRESA TRA 5°C/35°C. LA PROLUNGATA ESPOSIZIONE A TEMPERATURE DIFFERENTI PUO IN ALCUNI
CASI COMPROMETTERE L'INOSSIDABILITA DEI MATERIALI UTILIZZATI. SUPERANDO DETERMINATI LIVELLI
DI TEMPERATURA, L’ACCIAIO INOSSIDABILE PUO SUBIRE ALTERAZIONI DI COLORE PERMANENTI NON
IMPUTABILI AL COSTRUTTORE.

IL COSTRUTTORE NON E RESPONSABILE DEI DANNI CAUSATI DA UNA O PIU SITUAZIONI SOPRA ELENCATE
O ALTRE SITUAZIONI SIMILI QUI NON DESCRITTE: IL COSTRUTTORE CONSIGLIA DI INSTALLARE GLI
APPARECCHI IN LUOGHI RIPARATI DAL CONTATTO DIRETTO CON LE INTEMPERIE OPPURE DI COPRIRLI
CON APPOSITI TELI DI PROTEZIONE IN PVC IMPERMEABILE (VEDERE "ACCESSORI SU RICHIESTA"
A PAGINA 28) DOPO AVER EFFETTUATO UNA PULIZIA ACCURATA COME DESCRITTO DI SEGUITO.

3

Al termine di ogni uso, per una buona conservazione del barbecue, consigliamo di pulire regolarmente le parti
esterne, interne e gli accessori in acciaio inox, dopo aver lasciato opportunamente raffreddare I'apparecchio.

Per pulire e conservare le superfici d'acciaio inox usare quotidianamente una soluzione calda di acqua e
aceto o sapone neutro; versare la soluzione su un panno umido e passare sulla superficie in acciaio
seguendo il senso della satinatura, risciacquare accuratamente e asciugare con un panno morbido o con
una pelle di daino.

Evitare nel modo piu assoluto I'uso di spugne metalliche e raschietti taglienti che potrebbero danneggiare le
superfici. Servirsi soltanto di spugne antigraffio di tipo non abrasivo ed eventualmente di utensili di legno o
materiale plastico.

Le griglie e la piastra in ghisa smaltata
La pulizia delle griglie in ghisa “A” e della piastra
“B” va effettuata quando sono ancora tiepide.

Per togliere eventuali residui di cibo strofinare
con una spazzola munita di setole d'ottone.
Ultimare la pulizia lavando le griglie e la piastra
con un detergente sgrassante idoneo e
risciacquare con abbondante acqua tiepida.
Non lavare in lavastoviglie.

Asciugare accuratamente, infine lubrificare I'intera superficie con olio alimentare.

PIASTRA ELIMINARE EVENTUALI RESIDUI DI DETERGENTE ACCENDENDO | BRUCIATORI AL MASSIMO PER

@ DOPO UNA PULIZIA APPROFONDITA E PRIMA DI UN NUOVO UTILIZZO DELLE GRIGLIE IN GHISA E DELLA
ALCUNI MINUTI.
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- Pulizia e manutenzione

Pulizia del Teak (Green)

Per la pulizia si consiglia di usare prodotti specifici normalmente reperibili in commercio; tali prodotti
garantiscono l'inalterabilita nel tempo del legno. Nel caso non si disponga di questi prodotti, & consigliabile
cercare di rimuovere lo sporco il piu presto possibile utilizzando un panno inumidito con acqua e sapone
neutro; risciacquare accuratamente e asciugare con un panno morbido. Rimuovere le incrostazioni piu
grossolane e i residui piu tenaci utilizzando un raschietto antigraffio per legno o una spugna speciale per
superfici delicate. Evitare nel modo piu assoluto l'uso di spugne metalliche e raschietti taglienti che
potrebbero danneggiare le superfici.

NON LAVARE ACCESSORI E PARTI IN LEGNO IN LAVASTOVIGLIE; NON CONSERVARLI IN AMBIENTI UMIDI
ED EVITARE SBALZI TERMICI. LA TROPPA UMIDITA E GLI SBALZI TERMICI POTREBBERO DEFORMARE
IRRIMEDIABILMENTE GLI ACCESSORI E LE PARTI IN LEGNO.

Bruciatori

Controllare periodicamente che i bruciatori si accendano regolarmente e che nessun foro di uscita del gas
risulti ostruito. Qualora un bruciatore non dovesse accendersi completamente, potrebbe essere sufficiente
soffiare aria compressa per liberare i fori ostruiti da polvere o altro. Se questa operazione non risultasse
efficace, smontare i bruciatori e procedere ad una pulizia piu accurata (ad esempio passando uno spillo nei
fori ostruiti e soffiando aria compressa direttamente all'interno del bruciatore).

Smontaggio dei bruciatori

« Estrarre le griglie “A” e la piastra “B”.

« Estrarre gli spartifiamma “C”.

* Per estrarre i bruciatori “D” occorre sfilare le coppiglie “F” (una per ogni bruciatore); quindi liberare il tubo
Venturi dalla sede ed estrarre.

« Estrarre i deflettori “E”.

« Pulire la vasca del barbecue con un detergente per acciaio inox. Risciacquare ed asciugare.

+ Pulire adeguatamente i singoli componenti e rimontarli procedendo in senso inverso a quello descritto.
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Pulizia e manutenzione

ACCERTARSI CHE LA LECCARDA RACCOGLISUGHI SIA
CORRETTAMENTE INSERITA. SI CONSIGLIA DI VERSARE
SULLA LECCARDA UN LEGGERO STRATO DI SABBIA
COMUNE PER FAVORIRE IL TRATTENIMENTO DEI SUGHI
DI COTTURA, EVITANDONE COSI LA COMBUSTIONE E
ANCHE PER IMPEDIRNE IL PERCOLAMENTO SUI
COMPONENTI SOTTOSTANTI.

LA VECCHIA SABBIA ANDRA PERIODICAMENTE
ASPORTATA E SOSTITUITA CON DELL'ALTRA PULITA
PER EVITARE IL RISCHIO DI INCENDIO DEI SUGHI DI
COTTURA ACCUMULATI.

@ PRIMA DI INIZIARE LA COTTURA DELLE VIVANDE,

Leccarda raccoglisughi (Swing)

Al termine della cottura (dopo aver lasciato raffreddare
il barbecue), sfilare la leccarda raccoglisughi come
mostrato nella figura a lato e riversarne i residui oleosi
in un raccoglitore richiudibile che ne permetta il
corretto smaltimento.

| RESIDUI OLEOSI DERIVANTI DALLE COTTURE
DI CARNE E PESCE NON VANNO GETTATI NEGLI
SCARICHI DOMESTICI, MA VANNO CORRETTAMENTE

SMALTITI IN APPOSITI RACCOGLITORI O CONSEGNATI
Al PUNTI DI RACCOLTA.

+ Pulire la leccarda con appositi prodotti non abrasivi e
reintrodurla nel proprio alloggiamento.

Leccarda raccoglisughi (Green)

Al termine della cottura (dopo aver lasciato raffreddare
il barbecue):

1. aprire la porta del vano bombola
2. aprire il cassetto estraibile
3. sfilare la leccarda raccoglisughi

come mostrato nella figura a lato e riversarne i
residui oleosi in un raccoglitore richiudibile che
ne permetta il corretto smaltimento.

| RESIDUI OLEOSI DERIVANTI DALLE COTTURE *@ /
/

DI CARNE E PESCE NON VANNO GETTATI NEGLI
SCARICHI DOMESTICI, MA VANNO CORRETTAMENTE
SMALTITI IN APPOSITI RACCOGLITORI O CONSEGNATI

Al PUNTI DI RACCOLTA. o

* Pulire la leccarda con appositi prodotti non abrasivi e B -
reintrodurla nel proprio alloggiamento, aprendo prima o
il cassetto estraibile e la porta del vano bombola. /

Pulizia delle manopole e del pannello comandi
Pulire le manopole ed il pannello comandi con uno straccio umido.
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This appliance is designed to be used in the
home and in the open air.

The use in a professional setting or any other
use considered improper cause the immediate
decline of the guarantee.

The appliance meets the conformity
requirements of current EC standards.

This manual is an integral part of the
purchased product, It should be preserved for
the product’s entire lifespan.

Before using the product, we recommend
carefully reading this manual and all the
instructions it contains.

These instructions are valid solely for the
countries the symbols of which are shown on
the cover page.

The appliance must be installed by qualified
personnel in accordance with current
regulations.

Warnings. General regulations regarding the
safety of operators and correct appliance use.

Installation. Instructions for the qualified
technician in charge of installing,
commissioning and testing the appliance.

Use. Description of controls, switching on the
appliance and tips.

Cleaning and Maintenance. Recommended
cleaning procedures and useful advice for
ensuring the appliance continues to work
efficiently and look good over time.

SQS-COC-100159
FSC Trademark © 1996
Forest Stewardship Council A.C

The manufacturer is not liable for any
inaccuracies in this booklet resulting from
printing or transcription errors. The
manufacturer reserves the right to modify its
products as it considers necessary or in the
interests of the user, without compromising
their essential safety and operating
characteristics.

General informations

The manufacturer declines all responsibility for
use other than that indicated, as well as for
damage to things or harm to persons caused
by failure to comply with these guidelines or by
tampering, even partially, with the appliance or
by the use of non-original spare parts.
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Warnings

General safety guidelines

+ DO NOT LEAVE PACKING RESIDUE UNATTENDED
AROUND THE HOME.

+ SEPARATE OUT THE VARIOUS WASTE MATERIALS
AND TAKE THEM TO THE NEAREST RECYCLING
CENTRE.

» THE IDENTIFICATION PLATE CONTAINING
TECHNICAL DATA, SERIAL NUMBER AND MARK IS
CLEARLY VISIBLE ON THE BACK OF THE UNIT AND
INSIDE THE BOTTLE COMPARTMENT. THIS PLATE
MUST NEVER BE REMOVED.

+ INSTALLATION AND SERVICING SHOULD BE
CARRIED OUT BY QUALIFIED PERSONNEL IN
ACCORDANCE WITH CURRENT REGULATIONS.

+ BEFORE OPERATING THE APPLIANCE IT IS
ESSENTIAL TO REMOVE THE PROTECTIVE FILM
FROM THE INTERIOR AND EXTERIOR.

* IMMEDIATELY AFTER INSTALLATION, TEST THE
APPLIANCE BRIEFLY USING THE DIRECTIONS FOR
USE. IF IT FAILS TO WORK, CONTACT YOUR
NEAREST TECHNICAL SERVICE CENTRE. NEVER
ATTEMPT TO REPAIR THE APPLIANCE.

* ALWAYS WEAR PROTECTIVE GLOVES WHILE
HANDLING PARTICULARLY HOT COMPONENTS.

+ SOME ACCESSIBLE PARTS CAN BECOME VERY
HOT. KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN.

Gas safety guidelines

+ IF YOU SMELL GAS: SHUT OFF THE BURNER
FLAMES; CLOSE THE VALVE ON THE LPG BOTTLE
OR THE METHANE GAS TAP AND OPEN THE
BARBECUE LID. IF THE SMELL PERSISTS, CONTACT
YOUR AUTHORISED SERVICE CENTRE.

» NEVER USE FLAME TO FIND GAS LEAKS.

» THE GAS PIPE SHOULD BE CONNECTED UP TO
STANDARD, AND SHOULD COMPLY WITH CURRENT
REGULATIONS THAT ENVISAGE THE INSTALLATION
OF A SAFETY TAP UPSTREAM OF THE GAS
CONNECTION.

+ THIS APPLIANCE IS NOT FITTED WITH GAS SAFETY
VALVES. DO NOT LEAVE IT UNATTENDED WHILE IT
IS IN OPERATION. SHOULD THE FLAMES
ACCIDENTALLY GO OUT, TURN THE KNOBS
IMMEDIATELY TO “OFF” AND WAIT A FEW MINUTES
BEFORE ATTEMPTING TO SWITCH ON AGAIN.

« THE BARBECUE CAN ONLY BE USED IN THE OPEN
AIR WITH NATURAL VENTILATION, OUTSIDE OF
ENCLOSED AREAS, WHERE ANY GAS LEAKS AND
FLUE GASES CAN DISPERSE RAPIDLY ON THE WIND
AND WITH NATURAL AIR CONVECTION.

» DO NOT USE THE BARBECUE IN ENCLOSED SPACES,

INSIDE CAMPER VANS, CARAVANS OR ANY OTHER
MOBILE INSTALLATION.
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* NEVER USE THIS COOKING DEVICE TO HEAT ROOMS.

» NEVER REST INFLAMMABLE OBJECTS ON THE
APPLIANCE: THIS MAY RESULT IN A FIRE IF THE
APPLIANCE IS SWITCHED ON.

» THIS APPLIANCE IS MANUFACTURED TO USE LPG
SOLD IN APPROPRIATE BOTTLES AT AUTHORISED
CENTRES. SHOULD IT BE NECESSARY TO USE
ANOTHER TYPE OF GAS (METHANE) CONTACT
YOUR NEAREST AUTHORISED CENTRE.

+ NEVER CONNECT THE PIPES DIRECTLY TO THE GAS
BOTTLE: A PRESSURE REGULATOR MUST ALWAYS
BEEN INTERPOSED.

* ALWAYS HANDLE EMPTY GAS BOTTLES WITH CARE
AND IN ACCORDANCE WITH THE SAFETY
REGULATIONS PROVIDED WITH THE RELATIVE
INSTRUCTIONS. DO NOT USE GAS BOTTLES THAT
ARE DENTED OR RUSTY.

+ DO NOT STORE SPARE GAS BOTTLES CLOSE TO
THE BARBECUE.

+ NEVER DISCONNECT THE BOTTLE FROM THE
BARBECUE WHILE IT IS IN OPERATION. ALWAYS

STAND WELL AWAY FROM THE APPLIANCE FOR ANY

OPERATION TO DO WITH THE GAS BOTTLE.

« AFTER THE APPLIANCE HAS BEEN UNUSED FOR A
TIME, ALWAYS CHECK THE GAS IS CORRECTLY
CONNECTED BEFORE SWITCHING ON AGAIN (SEE

SECTION “CHECK FOR GAS LEAKS” ON PAGE 55) AND

CHECK THAT THE GAS OUTLET HOLES ARE NOT
CLOGGED WITH DUST OR THE LIKE (SEE SECTION
"BURNERS" ON PAGE 77).
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Proper use

G

THE APPLIANCE IS DESIGNED TO BE USED BY
ADULTS ONLY. DO NOT ALLOW CHILDREN TO
APPROACH THE APPLIANCE OR USE IT AS ATOY.

NEVER LEAVE THE APPLIANCE UNATTENDED
DURING USE.

THE PANS AND CONTAINERS USED ON THE GRILLS
MUST HAVE A PERFECTLY FLAT, SMOOTH BOTTOM.

DO NOT USE CONTAINERS THAT PROTRUDE OVER
THE OUTER PERIMETER OF THE SURFACE.

SWITCH ON THE BURNERS ONLY WHEN THE LID IS
LIFTED.

BEFORE THE BARBECUE IS FIRST USED FOR
COOKING, THE BURNERS SHOULD BE LEFT ON FOR
10 MINUTES (WITH THE LID UP) TO BURN OFF ALL
MANUFACTURING RESIDUE AND OIL.

ALWAYS OPEN THE LID BEFORE SWITCHING ON THE
BARBECUE. NEVER CLOSE THE LID BEFORE THE
BARBECUE HAS COOLED DOWN.

THE BARBECUE BECOMES VERY HOT DURING USE.
TO AVOID BEING SCOLDED, IT IS ADVISABLE TO
WEAR HEAT PROTECTION GLOVES. DO NOT TOUCH
THE HEATING ELEMENTS INSIDE THE APPLIANCE.

AFTER EACH USE, ALWAYS CHECK THAT THE
CONTROL KNOBS ARE SET TO “OFF”.

DO NOT USE THE BARBECUE IN BAD WEATHER.
CONTACT WITH WATER CAN SEVERELY DAMAGE
THE APPLIANCE AND ENDANGER ITS SAFETY.

DO NOT OBSTRUCT THE VENTS AND HOLES OF
VENTILATION AND WARMTH DISPERSION.

TO PREVENT THE COMBUSTION OF PREVIOUS
COOKING RESIDUE, CLEAN THE DRIP PAN,
BURNERS COMPARTMENT AND THE BURNERS
THEMSELVES BEFORE EACH USE.

DO NOT USE METAL SPONGES OR SHARP
SCRAPERS ON THE EXTERNAL SURFACES. USE
NORMAL NON- ABRASIVE PRODUCTS, WITH
WOODEN OR PLASTIC UTENSILS IF NECESSARY.
RINSE THOROUGHLY AND DRY WITH A SOFT CLOTH.
DO NOT USE HIGH PRESSURE WATER JETS ON THE
BARBECUE, THE POWER OF THE WATER JET MAY
DAMAGE THE FINISH AND ENDANGER SAFETY.

IF YOU FORESEE TO LET YOUR BARBECUE UNUSED
FOR A LONG PERIOD, MAKE SURE IT IS
APPROPRIATELY CLEANED, SEE THE CHAPTER
ABOUT “CLEANING THE BARBECUE” AT PAGE 76;
STORE THIS APPLIANCE IN A SHELTERED PLACE.

Warnings

Ecological disposal

+ THE PRODUCT PACKING IS MADE OF NON-
POLLUTING, ENVIRONMENT FRIENDLY AND
RECYCLABLE MATERIALS. DISPOSE OF THE
PACKING CORRECTLY AT RECYCLING AND
DISPOSAL CENTRES.
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Installation

Dimensions (Swing)

Top versions
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MODEL BURNERS No. Y (mm)
Wo9-4 4 895
W7-3 3 685
W5-2 2 475
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MODEL BURNERS No. Y (mm)
W9-4G 4 895
W7-3G 3 685

Version with trolley and side shelves
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MODEL BURNERS No. X (mm) Y (mm)
W9C-4 4 1595 895
W7C-3 3 1385 685
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Dimensions (Green)

Top version
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I7C-2 2 1310 685
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- Installation

Preliminary operations

THE BARBECUE HAS BEEN DESIGNED AND BUILT TO COOK AND HEAT FOOD IN THE OPEN AIR. THIS
APPLIANCE IS NOT DESIGNED FOR USE IN A PROFESSIONAL SETTING OR IN ENCLOSED SPACES.

BEFORE INSTALLING AND USING THE BARBECUE, THE INTERIOR SHOULD BE CLEANED OF ANY
MANUFACTURING RESIDUE. FOR FURTHER INFORMATION ON CLEANING REFER TO CHAPTER "CLEANING
THE BARBECUE" ON PAGE 76.

Choose the installation site for the barbecue carefully:

1) it must not be too dusty: long term dust may clog the burners and make using the barbecue hazardous;

2) it must not be too exposed to the wind: during use strong winds may prevent the barbecue from working
properly or accidentally switch off the burners;

3) position the barbecue so that it is completely stable;

4) away from inflammable materials.

BEFORE INSTALLING AND USING THE BARBECUE REMOVE ALL PLASTIC PROTECTIONS FROM THE
CONTROL PANEL AND FROM THE STAINLESS STEEL SIDES OF THE APPLIANCE.

The outdoor area in which the barbecue is positioned must meet the following requirements:

1) there may be walls on all sides, but there must be at least one permanent doorway and no ceiling;

2) there may be no more than two side walls when there is a ceiling;

3) there may be partial overhead cover, including a ceiling, but with no more than two walls and with the
following conditions:
a) At least 25% of the total wall surface is completely open.
b) At least 30% of the remaining surface is open and not delimited.

If positioning on a balcony or terrace, at least 20% of the total wall surface must be open.
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Types of installation

The barbecue may be installed free standing, on a board or on a shelf built into a brick or wooden structure.
In any case, the following guidelines must be followed.

Free standing installation

Be sure to leave a minimum distance of 250 mm on both sides from the adjacent walls. If an additional
top is installed, it must be at least 1 m higher than the barbecue grills.

Built-in installation

The barbecue comes supplied with 4 feet to be screwed to the bottom
of the top. Place the top on a flat surface and ensure it is stable by
tightening the foot adjustment screws.

DO NOT USE THE BARBECUE IN THE TOP VERSION WITHOUT FITTING : :
THE FOOT FIRST. A A

Flush-mounted installation

Be sure to leave a minimum distance of 5 cm on both sides from the adjacent walls and 15 cm from the
back wall. In flush-mounted installations the adjacent walls must not be higher than the work surface of
the barbecue. If an additional top is installed, it must be at least 1 m higher than the barbecue grills.

15 cm

‘ 5cm

—t2cm

2

GAS TUBE THROUGH-HOLE

VENTILATION INTAKE

BOTTLE INSERTION HOLE

SMALLER DISTANCES THAN THOSE INDICATED MAY CONSTITUTE A RISK FOR THE USER'S SAFETY AND
DAMAGE THE STRUCTURE OF THE BARBECUE.

s -



- _ Installation

Gas connection for top version

THE APPLIANCE IS ALREADY REGULATED TO OPERATE WITH LPG (G30/31 AT 28-30/37MBAR,
CATEGORY II12H3+).

NEVER CONNECT THE PIPES DIRECTLY TO THE GAS BOTTLE: A PRESSURE REGULATOR MUST
ALWAYS BEEN INTERPOSED.

1) Unscrew the 4 screws “A” and remove the sheet “B” at the back of the barbecue.

2) Provide a gas pipe of 800 mm length. You may need a pipe holder “H” on the end of the ramp “E”.
3) Connect the end “G” of the gas pipe directly to the ramp “E” or to the pipe holder “H”.

4) Connect the end “I” of the gas pipe to the pressure regulator “C”.

5) Connect the gas pressure regulator “C” to the threaded union “D” on the bottle.

6) After connecting, refit the rear sheet “B”.

AFTER CONNECTING, ENSURE THE RUBBER PIPE IS NOT CRUSHED, HANGING OR OBSTRUCTING.

The symbols [*] in the picture mean that on those points a clamp could be necessary.

N 5
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Installation - -

Connecting the gas bottle (Green) (category l1I2H3+)

THE APPLIANCE IS ALREADY REGULATED TO OPERATE WITH LPG (G30/31 AT 28-30/37MBAR).

NEVER CONNECT THE PIPES DIRECTLY TO THE GAS BOTTLE: A PRESSURE REGULATOR MUST ALWAYS
BEEN INTERPOSED.

1) Remove the lower rear panel “F”: pull it up and ahead.

2) Remove the upper rear panel “G”: pull it up and ahead.

3) Provide a gas pipe of 800 mm length. You may need a pipe holder “H” on the end of the ramp “E”.
4) Connect the end “A” of the gas pipe directly to the ramp “E” or to the pipe holder “H”.

5) Connect the end “I” of the gas pipe to the pressure regulator “C”.

6) Connect the gas pressure regulator “C” to the threaded union “B” on the bottle.

7) When the gas bottle is inside the chart make the gas tube going trough the hole “D” then connect.
8) Fit the rear panels “G” and “F” putting in position then pulling down.

AFTER CONNECTING, ENSURE THE RUBBER PIPE IS NOT CRUSHED, HANGING OR OBSTRUCTING THE
HOLE IN THE LID.

VERDRLLLLLLLALIOED

DT 001

T B

The symbols [*] in the picture mean that on those points a clamp could be necessary.
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Side cooking surface gas connection (Swing)

(=] THE APPLIANCE IS ALREADY REGULATED TO OPERATE WITH LPG (G30/31 AT 28-30/37MBAR).

NEVER CONNECT THE PIPES DIRECTLY TO THE GAS BOTTLE: A PRESSURE REGULATOR MUST ALWAYS
BEEN INTERPOSED.

1) Unscrew the 4 screws “A” and remove the sheet “B” at the back of the barbecue.

2) The pipe “G” is provided already connected to the end “N” of the gas ramp of the hob. Insert the other
end of the pipe “G” through the pre-cut holes “L” and “F”, then connect it to the threaded union “E”.

3) Provide a gas pipe “I” of 1500 mm length. You may need a pipe holder “H” on the end “M” of the ramp

of the hob.

Connect the end of the gas pipe “I” directly to the end “M” of the hob ramp or to the pipe holder “H".

If the gas bottle is housed inside the trolley, use the pre-cut hole “O” to route the gas pipe “I”.

Connect the end of the gas pipe “I” to the gas pressure regulator “C”.

Connect the gas pressure regulator “C” to the threaded union “D” on the bottle.

8) After connecting, refit the rear sheet “B”.

4
5
6
7

—_— = =

AFTER CONNECTING, ENSURE THE RUBBER PIPE IS NOT CRUSHED, HANGING OR OBSTRUCTING THE LID
OPENING.

The symbols in the picture mean that on those points a clamp could be necessary.
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CONTACT YOUR NEAREST AUTHORISED SERVICE CENTRE TO CONNECT THE BARBECUE TO A METHANE
SUPPLY (G20 AT 20 MBAR).

REFER TO CURRENT REGULATIONS TO FIT OR REPLACE THE RUBBER PIPE. THE PIPE'S EXPIRY DATE IS
PRINTED ON THE PIPE ITSELF. ENSURE THE PIPE IS REPLACED BEFORE THIS DATE.

SHOULD THE GAS BOTTLE NOT BE FITTED WITH A STOP VALVE, A SHUT-OFF TAP SHOULD BE USED. THE
TAP MUST BE EASILY ACCESSIBLE.

DO NOT OBSTRUCT THE VENTS IN THE BOTTLE COMPARTMENT. THE GAS BOTTLE MUST BE REPLACED
AWAY FROM ANY POWER SOURCE.

Table of burners, nozzles and gas consumption characteristics

SIDE SHELF

BURNERS GRILL
RAPID

Rated power kW 6.20 3.0
Reduced power kw 2.20 0.75
CONSUMPTION
G20 20mbar m3/h 0.590 0.286
G30 28-30mbar g/h 450.82 219
NOZZLE DIAMETER
G30 28-30mbar G31 37mbar n°® 127 85
G30 50mbar G31 50mbar n° 110 75
G20 20mbar n° 190 115
G25 25mbar n° 200 121
G25 20mbar n° 220 134
BY-PASS DIAMETER
G30 28-30mbar G31 37mbar Reg. Reg.
G30 50mbar G31 50mbar Reg. Reg.
G20 20mbar Reg. Reg.
G25 25mbar Reg. Reg.
G25 20mbar Reg. Reg.
BURNERS | TEPPANYAKI W7-3T /| W9-4T GRILL
NOZZLE DIAMETER
G30 28-30mbar | G31 37mbar n° 110
G20 20mbar n° 140
BY-PASS DIAMETER
G30 28-30mbar | G31 37mbar Reg.
G20 20mbar Reg.
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A

Check for gas leaks

This check should be carried out immediately after connecting the gas and each time the appliance is
reconnected after being unused for a time.

Once the rubber pipe is connected to the gas supply, carry out the following operations:

1) Open the gas valve on the LPG bottle (or turn the shut-off tap if methane supplied).

DO NOT LIGHT THE BURNERS YET.

2) With the gas pressure in the pipe, look for any leaks by brushing a soapy water-based solution onto the
gas unions. A gas leak will cause bubbles to form. Rinse with clean water and dry.

DO NOT USE NAKED FLAME TO LOOK FOR LEAKS.

3) Close the gas valve on the bottle (or the methane shut-off tap), eliminate the gas leak and repeat the
test as described in points 1 and 2.

General instructions about gas connection

We recommend checking that the appliance is properly set up for the type of gas

distributed. The connection to the gas pipes must be made in a workmanlike manner, —
in compliance with current standards that prescribe the installation of a safety tap at the
end of the pipe. The threaded 2" gas connection pipe is located at the rear on the left
side of the appliance.

1/2”

Using flexible rubber pipes with a max. length of 1500 mm:

« do not allow the pipes to be constricted or crushed;

* pipes must not be subject to tractive force or torsional stress;

+ do not allow the pipes to come into contact with cutting or sharp edges, etc...

» do not allow the pipes to come into contact with parts that can reach temperatures of ) :
70°C above room temperature;
» make sure the entire length of the pipes can be inspected. %
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Installation - -

Description of the barbecue (Swing)

Side work surface

Drip pan

Exhaust vents
Enamelled cast iron grills
Griddle

Side cooking surface
Top drawer

Bottom drawer

Gas bottle cupboard door
Control knobs

Wheel with brake

Wheel without brake
Cooking lid

oOZEr—IOMMOOW>

®

M
Control panel (Swing) 1 2 3 4
All the barbecue's controls are fitted on the front panel. @}
1 | Left burner control knob [ 7
2 | Centre left burner control knob
3 Centre r|ght burner ContrOI knOb o | 3 |TrrrsseTes =
4 | Right burner control knob @ @
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- _ Installation

B E S

Burner control knob
To switch on the burner refer to section "Lighting the burners" on page 71.

Description of symbols

)&( Piezoelectric ignition Left burner
6 Maximum flame Centre left burner
6 Minimum flame Centre right burner
®  Burner off Right burner

Cooking lid (Swing)

Stainless steel fitted with a handle. Can be used while cooking
and to keep food heated.

SWITCH ON THE BURNERS ONLY WHEN THE LID IS LIFTED.

THE LID BECOMES HOT WHILE COOKING. HANDLE WHILE
WEARING HEAT PROTECTION GLOVES.

THE PRESENCE OF WATER INSIDE THE THERMOMETER
IS TO BE CONSIDERED NORMAL.

Assembly instructions

* Insert the tabs (one on each side)
of the lid “A” into the respective
slots on the inside of the barbecue,
as shown by the arrow in the detalil
of the figure.

+ Secure the lid with the supplied
SCrews.
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Installation

Safety cover (Swing)

Stainless steel with the sole purpose of protecting the burners
when the barbecue is not in use.

UNLIKE THE “COOKING LID (SWING)” THIS SAFETY COVER IS
NOT DESIGNED FOR COOKING. IT MUST ALWAYS BE REMOVED
BEFORE LIGHTING THE BURNERS.

Side work surface (Swing)

Stainless steel work surface. It is fastened to
the barbecue structure.

THE SIDE WORK SURFACE (SWING) IS
DESIGNED TO WITHSTAND A MAXIMUM
WEIGHT OF 20 KG.

Assembly instructions
* Partially tighten the screws “A” (hexagon screws M5, 4 per side), with washers, in the threaded inserts

on the side of the barbecue.
« Slide the side shelves into the slots “B” and then push downwards to click into place.

« Tighten the screws fully “A”.




- - Installation

Side cooking surface (Swing)

Stainless steel with burner and cast-iron grid. Fastened to the
barbecue structure. Piezoelectric ignition.

The gas is connected in series with the barbecue burners.
Supplied with a cover with the sole purpose of protecting the
burner when not in use.

THIS SAFETY COVER IS NOT DESIGNED FOR COOKING. IT MUST
ALWAYS BE LIFTED BEFORE LIGHTING THE BURNER.

THE SIDE COOKING SURFACE (SWING) IS DESIGNED TO WITHSTAND
A MAXIMUM WEIGHT OF 20 KG.

THE SIDE COOKING SURFACE (SWING) CAN BE USED TO STAND
RECIPIENTS WITH A DIAMETER BETWEEN 20 CM AND 26 CM. OTHER
SIZE RECIPIENTS MAY CONSTITUTE A RISK FOR THE USER AND/OR
JEOPARDISE THE EFFICIENCY OF THE APPLIANCE.

To assemble the structure refer to the instructions
“Side work surface (Swing)” on page 58.

Side cooking surface burner control knob
To switch on the burner refer to section "Lighting the burners” on page 71.
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Installation

Description of the barbecue (Green)

Side work surface

Drip pan

Exhaust vents
Enamelled cast iron grills
Griddle

Drawer

Gas bottle compartment door
Control knobs

Wheel with brake

Wheel without brake

Lid

Sr—IOMmMOoOOm>

A

— =
— D>
>

1‘

—1L

|—( o

Control panel (Green)
All the barbecue's controls are fitted on the front panel.

Left burner control knob

Centre left burner control knob
Centre right burner control knob
Right burner control knob

HWN =

60




- _ Installation

Burner control knob
To switch on the burner refer to section "Lighting the burners" on page 71.

Description of symbols

Z:Z Piezoelectric ignition

() Maximum flame
0 Minimum flame

m Burner off

Lid (Green)

ALWAYS OPEN THE LID BEFORE SWITCHING ON THE
BARBECUE. NEVER CLOSE THE LID BEFORE THE
BARBECUE HAS COOLED DOWN.

THE LID BECOMES HOT WHILE COOKING.
HANDLE WHILE WEARING HEAT PROTECTION GLOVES.

Bl

To prevent from damaging the lid and wooden sides:

Opening:

* Pull up the lid and let it slide to the rear; when in vertical
position leave it on the rubbers.

Closing:

« Pull up the lid to the front side and leave it only when it is
completely out.

Take into account a minimum distance of 5 cm at the back to allow the cover to rotate.

N o



Installation - -

Cover, Top version (Green)

ALWAYS OPEN THE LID BEFORE SWITCHING ON THE BARBECUE. NEVER CLOSE THE LID BEFORE THE
BARBECUE HAS COOLED DOWN.

THE LID BECOMES HOT WHILE COOKING. HANDLE WHILE WEARING HEAT PROTECTION GLOVES.

To prevent from damaging the lid and wooden sides:

Opening:

« Pull up the lid and let it slide to the rear; when in vertical position leave it on the rubbers.
Closing:

« Pull up the lid to the front side and leave it only when it is completely out.

The cover is very heavy:

you should use 2 hands to open
and close the cover, firmly holding
its far ends as shown in the figure
(the correct and incorrect opening
and position of the cover are also
shown).

Take into account a minimum distance of 5 cm at
the back to allow the cover to rotate.

Work surfaces (Green)

TEAK work surface. It is fastened to the barbecue structure.

i THE WORK SURFACES ARE DESIGNED TO WITHSTAND A
MAXIMUM WEIGHT OF 10 KG.
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- I Installation

Assembling instruction

* Insert the washer “A” into the pins “B”.

* Insert the pins “B” into the holes “C”.

* Fix the screws “D” to the pins “B”.

* Fix the supports “E” to the washers “F” and the screws “G” to the pins “H”.
* Insert the pins “I” into the holes “L".

* Insert the sides “P” into their own pins.

« Fix the sides supports to the rear wooden by turning the hooks “M”.




Installation

Extractable basket (Green)

The 70 cm version is equipped with an extractable basket.

™~ WHEN FULLY OPEN, THE BASKET CAN WITHSTAND UP TO 15 KG.
- DO NOT EXCEED THIS LIMIT TO AVOID DAMAGING THE BASKET.

Wheel-mounted bottle trolley

Made of stainless steel. Fitted with two fixed wheels and two pivot wheels with brake. Designed to contain
the gas bottle, but can also be fitted with drawers or additional cupboards depending on the width.

Bottles up to 50 cm tall (including the fitted pressure regulator) can be stood under the trolley surface.

It is advisable to fit the pressure regulator outlet horizontally.

~
- THE DRAWERS ARE DESIGNED TO WITHSTAND A MAXIMUM WEIGHT OF 25 KG.
h 4

DO NOT REST INFLAMMABLE OBJECTS (SUCH AS PAPER, CLOTH AND OTHER MATERIALS) INSIDE THE
DRAWERS OR INSIDE THE BOTTLE COMPARTMENT.

Fitting and using the wheels

The wheels provided with brakes must be fit on the left of the appliance, while the other wheels must be
fit on the right side. Screw the 4 wheels into the threaded housings under the structure using the four M8
hexagon bolts provided.

To brake the barbecue simply press a foot onto the snap lever as shown in the figure.

To release the brake, return the lever to standby position.

------

o,
.......
...............
......

Y M&%
< LEFT RIGHT

DO NOT USE THE TROLLEY UNLESS THE WHEELS ARE CORRECTLY SCREWED IN.
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Fastening the top to the trolley

BEFORE CARRYING OUT THIS OPERATION INSTALL THE PIVOT
WHEELS (SEE INSTRUCTIONS ABOVE), REMOVE THE DRAWERS
AND OPEN THE BOTTLE TROLLEY DOOR.

Screw the trolley to the top using four hexagon bolts M10 which
screw to the bottom of the top from the inside of the trolley.

Adjusting the door
The hinge on the door can be adjusted by turning the screws indicated by the arrows in the adjacent
diagram.

ADJUST THE DOOR ONCE INSTALLATION IS COMPLETE.

Twe

X

+2
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Adjustment of the drawer height
The clips of height adjustment are located in the lower
side and at the right and left ends of the drawer.

* By turning the lever “A” the drawer will raise of 3 mm.

Accessories on request

Protection cover
PVC waterproof plastic material, to be used for covering and housing in the open air the barbecue in
the trolley version. To clean use water and neutral detergent.

Utensil holder | /
The utensil holder is a steel frame for storing utensils !
and tools inside the gas bottle compartment. ' )

To fit the holder, proceed as follows:

+ open the door of the gas bottle compartment;

* place the frame onto the 4 fastening pins “A” already
secured to the inside of the door;

* push the frame downwards until the pins fit into the
slots “B”.

To remove the frame, lift upwards then away from the

pins.

s
s
s
v

Skewer (Green)
The barbecue is provided with a skewer.
Position it over the grill as shown in the picture.

Skewer handle
Skewer

Skewer housing holes
Front skewer support
Griddle

Grill

TMOO W >
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A1 Installation

Accessory for indirect cooking (Swing)

Position the accessory as shown in
detailed drawing “A”.
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Assembling the ceramic tiles kit

1. Remove the grill grates "A", griddle "B" and disperser "C" (one per kit to be installed).

2. Place the two side supports "D" and the central support "E" (for double kit only) in the combustion
chamber.

3. Position the crosspieces "F" in the slots made in supports "D" and "E" (double kit only).

4. Rest the tiles “G” on the frame as shown in the figure.

5. Replace the grill grates "A" and griddle "B".

THE DISPERSER "C" (ONE PER KIT) IS NOT REPLACED, AS IT WOULD NOT FIT WITH THE TILES ASSEMBLED.

TO ASSURE A GOOD WORKING, TAKE CARE THAT THE CERAMIC TILES HOLES GET NOT OBSTRUCTED.



- O Use

Positioning the internal components

Before beginning to cook, check the burners, flame spreaders, deflectors, grills and griddle are correctly

in place. The figure shows the correct sequence for positioning the burners “A”, flame spreaders “B”,

the deflectors “E”, grills “C” and the griddle “D”.

* The tabs on the flame spreaders “B” should be inserted into the slots “F” on the inside of the barbecue.

ONLY IN THE CONDITIONS ILLUSTRATED ABOVE, WITH ALL THE AFORESAID COMPONENTS CORRECTLY
ASSEMBLED, IS IT ADVISABLE TO START COOKING. ANY OTHER SET-UP MAY CONSTITUTE A RISK FOR

THE USER AND MAY JEOPARDISE THE GOOD USE OF THE APPLIANCE.




Use D -

Positioning the grills and griddles correctly

To ensure the best grill result it is important to select the most appropriate griddles for the type of food to
be cooked. Below are some hints listed.

Open griddle Closed griddle, ribbed side Closed griddle, flat side
11 T a 0 2
| ( 0 0 0
ol 0 0 0 0
ol 0 0 0 0
| ( 0 g g
| 4 2 0 0
Fillet steaks Chicken legs Hamburgers
Fish Vegetables Vegetables
Shrimps Sausages Cheese
Cheese Fried eggs
Fruit Bacon

The open griddles can be used on both sides.
The closed griddles are double-faced: flat on one side, ribbed on the other side, in order to allow different
kinds of cooking. You need not place a flame spreader beneath the closed griddles.

FOR A CORRECT POSITIONING AND USE PLEASE REFER TO THE BELOW DIAGRAM.

cccccc

500 000 cooooo foocoooo]l | | MMMINNNTI coc ooo Jf coo coo

= 2. 000000, St Sosusl Leco oo ) 200 coo Jl 000 00O

ENSURE THE DRIPPING PAN IS CORRECTLY INSERTED
BEFORE STARTING TO COOK FOOD. IT IS ADVISABLE TO
POUR A THIN LAYER OF SAND INTO THE DRIPPING PAN
TO SOAK UP COOKING JUICES, THUS PREVENTING
COMBUSTION AND ALSO TO ENSURE THE COMPONENTS
BENEATH REMAIN CLEAN.

REPLACE OLD SAND AT REGULAR INTERVALS WITH
CLEAN SAND TO PREVENT THE RISK OF FIRE DUE TO A
BUILD-UP OF COOKING JUICES.
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Lighting the burners

ALWAYS PRESS THE KNOB BEFORE TURNING IT.

Each knob indicates the corresponding burner (see "Control panel (Swing)" on page 56 and “Control panel
(Green)" on page 60).

1) Press the knob and turn the indicator to the symbol 2% the ignition clicks and the pilot light switches on
simultaneously. To generate other discharges, hold down the knob while turning the indicator repeatedly
to the symbol 2¢ .

2) Once the burner is lit, turn the indicator to position @ . Release the knob: the burner is now on the
maximum setting.

3) To adjust from maximum to minimum setting, turn the knob from Htos.

4) To switch off the burner return the indicator to & ; press the knob and turn the indicator to @ (burner off)
while holding down the knob. Release the knob.

1) 2] 1 (3] 1 (4]

TO e (BURNER OFF) WHILE HOLDING DOWN THE KNOB. WAIT A FEW SECONDS TO ALLOW THE GAS
EMITTED TO DISPERSE AND THEN REPEAT POINTS 1 TO 3.

TO CHECK THE BURNERS HAVE TURNED ON, LOOK FOR THE FLAME THROUGH THE SLOTS IN THE GRILLS.

IF THE BURNER DOES NOT LIGHT, RETURN THE KNOB TO 6; PRESS THE KNOB AND TURN THE INDICATOR
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Use D

Cooking tips (Swing)

Some suggestions for getting the best out of your barbecue are given below. Please remember that cooking
times and intensities may vary according to personal taste.

Direct cooking: when food is cooked directly on the grill under which the burner is lit.

Indirect cooking: when food is cooked on the grill adjacent to the one with the lit burner.

WHILE COOKING THE COVER OF THE SIDE COOKING SURFACE (SWING) MUST BE LIFTED.

Meat

To cook meat preheat the grill burners on maximum setting for at least 5-10 minutes, depending on the
thickness of the meat. For small pieces (chops, bacon rashers, ribs etc.) preheat for a short time
(approximately 5 minutes). For bigger cuts (joints, whole chickens, etc.) preheat for longer (approximately
10 minutes). In both cases the lid should be left down during the preheat.

Direct cooking

In general, to cook meat direct, the burners should be set on maximum, and on medium/minimum for
fish and vegetables. For best results, scald the food first on maximum. Then adjust the burners to
medium/minimum until the food is cooked through without burning on the outside. While cooking,
particularly with pork, it is normal for the flame to flare up due to fat dripping. If this occurs move the
food to a cooler area of the grill. Completely filling the grill with food is not therefore recommended.

Indirect cooking

After preheating the grill, with the burners on maximum and the cooking lid closed, position the meat on
the side of the grill adjacent to the lit burner. With the 90 cm barbecue position the meat on the central grill
after lighting the side burners. Start cooking with the burners set to minimum and increase gradually.
Cooking takes considerably longer than with direct cooking, but good results are guaranteed. Large cuts of
meat or fish cook well with this type of cooking (joints, whole chickens, sea bream, etc.), or particularly
thick or fatty food, which may result in frequent flare-up due to the fat dripping.

Vegetables
Vegetables, like meat, should be cooked on burners that have been preheated on maximum (for 5/10
minutes) with the cooking lid closed.

Direct cooking
After preheating adjust the burners to minimum and arrange the vegetables on the grill. Keep the
burners on minimum for the duration to protect delicate food.
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Burner use table

Use

TEMPERATURE BURNER SETTING USE

230 - 250 °C Maximum setting (6 ) High heat. Preheating before cooking begins.

200 °C Medium-maximum setting Medium-high heat. For direct cooking of thin cuts of
meat, fish and vegetables.

160-180 °C Intermediate setting Medium heat. For cooking medium cuts of meat
(medium-size chicken, devilled chicken, etc.). Also
suitable for indirect cooking.

150 °C Medium-minimum setting Medium-low heat. For indirect cooking and for
smoking; for heating food or keeping just cooked food
warm.

110-120 °C Minimum setting (8) Low heat. For smoking and indirect cooking of large

pieces of fatty or delicate food; for grilling vegetables;
for keeping just cooked food warm.

Brief cooking tips

» Always preheat with the burners on maximum.

* 15-minute preheat recommended when cooking on the griddle.

* 15-minute preheat recommended when more marked grilling is required.

« In indirect cooking, preheat the burner corresponding to the food on the grill on minimum for 5 minutes,
and the remaining burners on maximum for 10 minutes. The lid should be left down during cooking.

« In direct cooking (meat or fish), if the naked flame tends to burn the food, lower the burners heat, or move

the food to a cooler area of the grill.
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Cooking tips (Green)

Some suggestions for getting the best out of your barbecue are given below. Please remember that
cooking times and intensities may vary according to personal taste and type of food.

NEVER CLOSE THE LID ON THIS APPLIANCE WHILE COOKING!

Meat and Fish

To cook meat, preheat the grill burners on maximum setting for at least 5-10 minutes, depending on the
thickness of the meat. For small pieces (chops, bacon rashers, ribs etc.) preheat for a short time
(approximately 5 minutes). For bigger cuts, preheat for longer (approximately 10 minutes).

In general, to cook meat, the burners should be set on maximum, and on medium/minimum for fish and
vegetables. For best results, scald the food first on maximum. Then adjust the burners to medium/minimum
until the food is cooked through without burning on the outside. While cooking, particularly pork, it is normal
for the flame to flare up due to fat dripping on to the refractory ceramic tiles. If this occurs move the food to
a cooler area of the grill. Completely filling the grill with food is not therefore recommended.

For steaks and fillets the open griddle, placed over the ceramic heat deflectors, gives the best result,
while for fattier meat, such as chicken legs and sausages, it is recommended to use the closed griddle
plates to avoid fat dripping onto the burners, which causes flare ups.

Meat and fish should only be turned over once, while sausages can be turned regularly to seal the
surface and cook them through evenly.

Vegetables
To cook vegetables preheat as mentioned before.

After preheating adjust the burners to minimum and arrange the vegetables on the grill. Keep the burners
on minimum for the duration and cook on the closed griddle plates to protect delicate food.

Pots and pans

The flat sided griddle plate can also be used as a stove on which rice, pasta and sauces can be
prepared in pans.
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Burner use table

Use

TEMPERATURE BURNER SETTING USE
230 - 250 °C Maximum setting ( (h) High heat. Preheating before cooking begins.
200 °C Medium-maximum setting Medium-high heat. For cooking of thin cuts of meat,
fish and vegetables.
160-180 °C Intermediate setting Medium heat. For cooking medium cuts of meat
(medium-size chicken, devilled chicken, etc.).
150 °C Medium-minimum setting Medium-low heat. For smoking; for heating food or
keeping just cooked food warm.
110-120 °C Minimum setting () Low heat. For grilling vegetables; for keeping just

cooked food warm.

Brief cooking tips
* Always preheat with the burners on maximum.

+ 15-minute preheat recommended when cooking on the griddle.
* 15-minute preheat recommended when more marked grilling is required.
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Cleaning and Maintenance -

Cleaning the barbecue

USE ONLY SUITABLE DETERGENTS TO CLEAN THE SURFACES OF THE APPLIANCE; RINSE THOROUGHLY
TO REMOVE ANY TRACE OF DETERGENT.

THE MANUFACTURER DECLINES ALL RESPONSIBILITY AND IS NOT LIABLE FOR DAMAGE ARISING FROM
THE USE OF UNSUITABLE AND/OR OTHER DETERGENTS THAN THOSE INDICATED INCLUDING THE
INSUFFICIENT REMOVAL OF THE DETERGENT USED.

TO CLEAN THE METAL INTERNAL PARTS, WE RECOMMEND WEARING WORK GLOVES.

Stainless steel

THE MANUFACTURER ENSURES THE USE OF HIGH-QUALITY STAINLESS STEEL; NEVERTHELESS, THIS
ALONE CANNOT PREVENT THE FORMATION OF TRACES OF RUST IN ANY ENVIRONMENT: A HIGH
SALINITY OF THE AIR, THE USE OF AGGRESSIVE OR INADEQUATE CLEANSERS AND DETERGENTS, THE
INSUFFICIENT REMOVAL OF DETERGENTS, THE EXPOSITION TO CORROSIVE SUBSTANCES, THE
CONTACT WITH OXIDIZED MATERIALS OR WITH MATERIALS SENSITIVE TO OXIDATION, CAN
COMPROMISE THE CORROSION RESISTANCE AND RUST RESISTANCE OF THE APPLIANCES.

THE RESISTANCE OF THE MATERIALS IS ENSURED AT NORMAL ROOM TEMPERATURE (BETWEEN 5°C
AND 35°C). THE PROLONGED EXPOSURE TO DIFFERENT TEMPERATURES COULD, IN SOME CASES,
COMPROMISE THE CORROSION RESISTANCE AND RUST RESISTANCE OF THE MATERIALS. EXCEEDING
CERTAIN LEVELS OF TEMPERATURE, THE STAINLESS STEEL CAN UNDERGO PERMANENT CHANGES OF
COLOR NOT ATTRIBUTABLE TO THE MANUFACTURER.

THE MANUFACTURER IS NOT RESPONSIBLE FOR THE DAMAGE CAUSED BY ONE OR MULTIPLE ABOVE
LISTED SITUATIONS, NOR SIMILAR SITUATIONS THAT ARE NOT SPECIFICALLY DESCRIBED HERE: THE
MANUFACTURER ADVISES THE INSTALLATION OF THE APPLIANCES IN PLACES SHELTERED FROM
WEATHERING, OR ELSE THEIR PROTECTIVE COVERAGE WITH SPECIFIC WATERPROOF PVC COVERS
(SEE "ACCESSORIES ON REQUEST" ON PAGE 66) AFTER A THOROUGH CLEANING OF THE APPLIANCES
AS DESCRIBED BELOW.

After each use, and when the appliance has cooled down, we recommend cleaning the external and
internal parts and the stainless steel accessories to help the barbecue last longer.

To clean and preserve the stainless steel surfaces, use a solution of warm water and vinegar or neutral
soap. Pour the solution onto a damp cloth and wipe the steel surface, in the direction of the satin finish,
rinse thoroughly and dry with a soft cloth or chamois leather.

Do not under any circumstances use metallic sponges or sharp scrapers that may damage the surfaces.
Only use non-scratch, non-abrasive sponges and, if necessary, wooden or plastic utensils.

Enamelled cast iron grills and griddle
The cast iron grills “A” and griddle “B” should

be cleaned when still slightly warm.

To remove any food residue, rub with a brass
bristle brush.

Then wash the grills and griddle with a
suitable degreasing detergent and rinse with
plenty of tepid water.

Do not wash into the dishwasher.

Dry thoroughly, finally lubricate the entire surface with edible oil.

AFTER THOROUGH CLEANING AND BEFORE USING THE CAST IRON GRILLS AND GRIDDLE AGAIN,
REMOVE ANY DETERGENT RESIDUE BY LIGHTING THE BURNERS ON MAXIMUM FOR A FEW MINUTES.
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- Cleaning and Maintenance

Maintenance of the teak wood (Green)

We recommend using cleaning products normally available on the market. These products ensure the wood
is preserved over time. If these products are not available, we recommend removing the dirt as soon as
possible using a cloth dampened with water and neutral soap. Rinse thoroughly and dry with a soft cloth.
Remove the larger incrustations and more stubborn residues using a scratch-resistant scraper for wood or a
special sponge designed for delicate surfaces. Do not under any circumstances use metallic sponges or
sharp scrapers that may damage the surfaces.

DO NOT WASH WOODEN ACCESSORIES AND PARTS IN THE DISHWASHER. KEEP DRY AND AVOID
EXTREME TEMPERATURE CHANGES. EXCESSIVE HUMIDITY AND EXTREME TEMPERATURE CHANGES
MAY IRREVOCABLY DEFORM THE WOODEN ACCESSORIES AND PARTS.

Burners

Periodically check that the burners light properly and that no gas outlet holes are clogged. If a burner
does not light fully, it may be sufficient to use compressed air to clear the holes clogged with dust or the
like. If this is not effective, disassemble the burners and clean them thoroughly (e.g. putting a pin through
the clogged holes and blowing compressed air straight into the burner).

Disassembling the burners

* Remove the grills “A” and the griddle “B”.

* Remove the flame spreaders “C”.

» To remove the burners “D” remove the cotter pins “F” (one per burner); then free the Venturi tube from
its seat and take out.

* Remove the deflectors “E”.

+ Clean the barbecue vessel with stainless steel detergent. Rinse and dry.

« Carefully clean the individual components and refit them with the above procedure in reverse order.
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Cleaning and Maintenance

ENSURE THE DRIPPING PAN IS CORRECTLY INSERTED
BEFORE STARTING TO COOK FOOD. IT IS ADVISABLE TO
POUR A THIN LAYER OF SAND INTO THE DRIPPING PAN
TO SOAK UP COOKING JUICES, THUS PREVENTING
COMBUSTION AND ALSO TO ENSURE THE COMPONENTS
BENEATH REMAIN CLEAN.

REPLACE OLD SAND AT REGULAR INTERVALS WITH
CLEAN SAND TO PREVENT THE RISK OF FIRE DUE TO A
BUILD-UP OF COOKING JUICES.

Drip pan (Swing)

After cooking (after the barbecue has cooled down),
remove the drip pan as shown in the adjacent figure
and pour the oily residue into a closable container so
that it can be disposed of correcily.

THE OILY RESIDUE RESULTING FROM COOKING
MEAT AND FISH SHOULD NOT BE THROWN AWAY
IN THE HOME, BUT DISPOSED OF CORRECTLY IN
SPECIAL BINS OR DELIVERED TO RECYCLING
CENTRES.

+ Clean the drip pan with suitable non-abrasive
products and reposition.

Drip pan (Green)
After cooking (after the barbecue has cooled down):

1. open the bottle compartmet door
2. open the drawer
3. remove the drip pan

as shown in the adjacent figure and pour the oily
residue into a closable container so that it can be
disposed of correctly.

MEAT AND FISH SHOULD NOT BE THROWN AWAY
IN THE HOME, BUT DISPOSED OF CORRECTLY IN
SPECIAL BINS OR DELIVERED TO RECYCLING
CENTRES.

THE OILY RESIDUE RESULTING FROM COOKING *

+ Clean the drip pan with suitable non-abrasive 0
products and insert it back in its own housing, B ——

opening first the drawer and the compartment S
door. /

Cleaning the knobs and the control panel
Clean the knobs and the control panel with a damp cloth.
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Allgemeine Informationen

Dieses Gerét ist ausschlieBlich fiir den Einsatz
im Privathaushalt Bereich bestimmt im Freien.
Die Verwendung fir professionelle Zwecke
sowie jegliche vom spezifizierten Einsatz
abweichende Verwendung fihrt zum
sofortigen Verfall der Garantie.

Das Gerat steht in Ubereinstimmung mit den
geltenden EG-Normen.

Dieses Handbuch ist Bestandteil des
gekauften Produkts, Das Handbuch ist daher
fir den gesamten Lebenszyklus des Geréts
aufzubewahren.

Bitte lesen dieses Handbuch sowie alle in
diesem enthaltene Anweisungen aufmerksam
vor der Verwendung des Produkts.

Diese Anweisungen sind nur fir die
Bestimmungslénder, deren Kennsymbole auf
dem Deckblatt angegeben sind, giltig.

Die Installation ist durch Fachpersonal unter
Einhaltung der geltenden Vorschriften
auszufihren.

Hinweise. Allgemeine Verhaltensvorschriften
hinsichtlich der Bedienersicherheit und der
korrekten Benutzung des Geréts.

Installation. Anweisungen flr den
Fachtechniker, der die Installation,
Inbetriebnahme und die Abnahme des
Gerats durchzuflihren hat.

Gebrauch. Beschreibung der Bedienelemente,
Einschalten des Gerats und Kochempfehlungen.

Reinigung und Pflege. Die am besten
geeigneten Reinigungsmethoden und
nitzliche Ratschlédge zur Gewéhrleistung von
dauerhafter Effizienz und &sthetischer Qualitat.

SQS-COC-100159
FSC Trademark © 1996
Forest Stewardship Council A.C

Die Herstellerfirma haftet nicht fiir mégliche
Ungenauigkeiten infolge Druck- oder
Schreibfehler in diesem Anleitungsheft. Sie
behalt sich auBerdem das Recht vor, an ihren
Produkten samtliche Anderungen vorzunehmen,
die sie auch im Interesse des Benutzers fr
erforderlich oder nitzlich erachtet, ohne die
wesentlichen Merkmale in Bezug auf
Funktionalitét und Sicherheit zu beeintrachtigen.

Der Hersteller Gibernimmt keinerlei Haftung
fir von den angegebenen abweichende
Verwendungsarten sowie fiir Schaden an
Personen und Gegenstéanden aufgrund der
Nichtbeachtung der obenstehenden
Vorschriften oder der, auch nur teilweisen,
Offnung des Gerats und des Einsatzes nicht
originaler Ersatzteile.
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Hinweise

Allgemeine Sicherheit

* LASSEN SIE VERPACKUNGSRESTE NICHT
UNBEAUFSICHTIGT IN DER HAUSLICHEN
UMGEBUNG.

* TRENNEN SIE DIE VERSCHIEDENEN VON DER
PACKUNG STAMMENDEN ABFALLSTOFFE UND
GEBEN DIESE BEI DER NACHSTEN
MULLTRENNUNGSSTELLE AB.

» DAS TYPENSCHILD MIT DEN TECHNISCHEN DATEN,
DER SERIENNUMMER UND DER MARKIERUNG IST
SICHTBAR AUF DER RUCKSEITE DES GERATES
SOWIE IM INNERN DES FLASCHENSCHACHTS
ANGEBRACHT. DAS TYPENSCHILD DARF NIEMALS
ENTFERNT WERDEN.

» DIE INSTALLATIONS- UND KUNDENDIENSTARBEITEN
SIND DURCH FACHPERSONAL UNTER EINHALTUNG
DER GELTENDEN VORSCHRIFTEN AUSZUFUHREN.

+ VOR DER INBETRIEBNAHME DES GERATS IST ES
UNABDINGBAR, DIE SCHUTZFILME ZU ENTFERNEN,
DIE ES INNEN UND AUSSEN UBERZIEHEN.

+ FUHREN SIE SOFORT NACH DER INSTALLATION
EINEN KURZEN TEST DES GERATS UNTER
BEFOLGEN DER BEDIENUNGSANWESUNGEN
DURCH. RUFEN SIE BEI BETRIEBSSTORUNGEN DAS
NACHSTE KUNDENDIENSTZENTRUM AN.
VERSUCHEN SIE NIEMALS, DAS GERAT zU
REPARIEREN.

* BEIM UMGANG MIT HEISSEN KOMPONENTEN
SOLLTEN UNBEDINGT SCHUTZHANDSCHUHE
GETRAGEN WERDEN.

« DIE ZUGANGLICHEN TEILE KONNEN SEHR HOHE
TEMPERATUREN ERREICHEN. KINDER SIND
FERNZUHALTEN.

Gassicherheit

« BEI GASGERUCH LOSCHEN SIE DIE FLAMMEN DER
BRENNER. SCHLIEBEN SIE DAS VENTIL AUF DER
LPG- FLASCHE ODER DEN METHAN-SPERRHAHN
UND OFFNEN SIE DEN DECKEL DES BARBECUE.
SOLLTE DER GERUCH FORTBESTEHEN, NEHMEN
SIE KONTAKT MIT DEM AUTORISIERTEN
KUNDENDIENSTZENTRUM AUF.

+ VERWENDEN SIE NIEMALS OFFENE FLAMMEN ZUR
SUCHE EVENTUELLER GASAUSTRITTE.

» DER ANSCHLUSS AN DIE GASLEITUNG HAT
FACHGERECHT AUSGEFUHRT ZU WERDEN.
DARUBER HINAUS SIND DIE GELTENDEN GESETZE
ZUR INSTALLATION EINES SICHERHEITSHAHNS
FLUSSAUFWARTS ZUM GASANSCHLUSS ZU
BEFOLGEN.

+ DIESES GERAT IST MIT KEINEM
GASSICHERHEITSVENTIL AUSGESTATTET. LASSEN
SIE DAS GERAT WAHREND DES BETRIEBS NICHT
UNBEAUFSICHTIGT. STELLEN SIE BEIM
UNBEABSICHTIGTEN AUSGEHEN DER FLAMMEN
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UNVERZUGLICH DIE REGELKNOPFE IN DIE
POSITION “AUS” UND WARTEN SIE EINIGE MINUTEN,
BEVOR SIE EINE ERNEUTE WIEDEREINSCHALTUNG
VERSUCHEN.

DAS BARBECUE DARF NUR IM FREIEN BEI
NATURLICHER BELUFTUNG, AUSSERHALB
STAUENDER BEREICHE MIT DER MOGLICHKEIT VON
GASAUSTRITTEN UND DER SCHNELLEN
AUSBREITUNG VON VERBRENNUNGSPRODUKTEN
DURCH WIND UND NATURLICHE LUFTSTROMUNG
VERWENDET WERDEN.

VERWENDEN SIE DAS BARBECUE NICHT IN
GESCHLOSSENEN RAUMEN, IN CAMPINGBUSSEN, IN
WOHNWAGEN ODER IRGENDEINER ANDEREN
MOBILEN INSTALLATION.

VERWENDEN SIE DIESES KOCHGERAT NIEMALS
ZUM HEIZEN VON RAUMEN.

SETZEN SIE NIEMALS ENTFLAMMBARE
GEGENSTANDE AUF DEM GERAT: BEI
VERSEHENTLICHEM ENTZUNDEN KONNTE EIN
BRAND ENTSTEHEN.

DIESES GERAT IST AUSGELEGT ZUR VERWENDUNG
VON LPG-GAS, DAS IN SPEZIALFLASCHEN BEI
AUTORISIERTEN STELLEN VERKAUFT WIRD. SOLLTE
DIE VERWENDUNG EINES ANDEREN GASTYPS
(METHAN) ERFORDERLICH SEIN, WENDEN SIE SICH
AN DAS NACHSTE AUTORISIERTE
KUNDENDIENSTZENTRUM.

SCHLIESSEN SIE DIE SCHLAUCHE NIEMALS DIREKT
AN DER GASFLASCHE AN, SONDERN BAUEN SIE
STETS EINEN DRUCKREGLER DAZWISCHEN EIN.

EINE LEERE GASFLASCHE IST STETS VORSICHTIG
UND UNTER EINHALTUNG DER MIT DEN
ZUGEHORIGEN ANWEISUNGEN GELIEFERTEN
SICHERHEITSVORSCHRIFTEN ZU HANDHABEN.
VERWENDEN SIE KEINE GASFLASCHEN MIT BEULEN
ODER ROSTSTELLEN.

BEWAHREN SIE RESERVEGASFLASCHEN NICHT IN
DER NAHE DES BARBECUES AUF.

TRENNEN SIE DIE FLASCHE NIEMALS VOM
BARBECUE, WAHREND DIESES IN BETRIEB IST UND
ENTFERNEN SIE SICH IN JEDEM FALL FUR
JEGLICHEN DIE GASFLASCHE BETREFFENDEN
EINGRIFF STETS VOM GERAT.

PRUFEN SIE NACH EINEM ZEITRAUM DER
NICHTBENUTZUNG, VOR DER
WIEDERINBETRIEBNAHME DES GERATS, DIE
KORREKTE GASDICHTIGKEIT (SIEHE ABSCHNITT
“EVENTUELLE GASUNDICHTIGKEITEN PRUFEN"
SEITE 93) UND STELLEN SIE SICHER, DASS DIE
GASAUSTRITTSOFFNUNGEN NICHT DURCH STAUB
ODER SONSTIGE MATERIALIEN VERSTOPFT SIND
(SIEHE ABSCHNITT "BRENNER" AUF SEITE 115).
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Korrekte Bedienung

DAS GERAT IST ZUM GEBRAUCH DURCH
ERWACHSENE PERSONEN BESTIMMT. KINDERN IST
DIE ANNAHERUNG ODER DAS SPIELEN MIT DEM
GERAT ZU UNTERSAGEN.

LASSEN SIE DAS GERAT WAHREND DES BETRIEBS
NIEMALS UNBEAUFSICHTIGT.

DIE AUF DEN ROSTEN ZU VERWENDENDEN TOPFE
UND BEHALTER MUSSEN EINEN VOLLKOMMEN
GLATTEN UND REGELMASSIGEN BODEN
AUFWEISEN.

VERWENDEN SIE KEINE BEHALTER, DIE DEN
AUSSENUMFANG DER KOCHFLACHE
UBERSCHREITEN.

SCHALTEN SIE DIE BRENNER NUR BEI
ANGEHOBENEM DECKEL EIN.

BEIM ERSTEN GEBRAUCH DES BARBECUES SIND
DIE BRENNER FUR 10 MINUTEN (BEI ANGEHOBENEM
DECKEL) IM LEERBETRIEB ARBEITEN ZU LASSEN,
DAMIT ALLE FABRIKATIONSRUCKSTANDE UND —-OLE
VERBRANNT WERDEN.

STELLEN SIE STETS DEN DECKEL HOCH, BEVOR SIE
DAS BARBECUE EINSCHALTEN. SCHLIESSEN SIE
DEN DECKEL ERST, NACHDEM DAS BARBECUE
VOLLSTANDIG ABGEKUHLT IST.

DAS BARBECUE WIRD SEHR HEISS WAHREND DES
GEBRAUCHS. ZUR VERMEIDUNG VON
VERBRENNUNGEN SIND UNBEDINGT SPEZIAL-
THERMOHANDSCHUHE ZU TRAGEN. BERUHREN SIE
NICHT DIE HEIZELEMENTE IM INNERN DES GERATS.

STELLEN SIE NACH JEDEM GEBRAUCH STETS
SICHER, DASS SICH DIE BEDIENKNOPFE IN DER
POSITION “AUS” BEFINDEN.

VERWENDEN SIE DER BARBECUE NICHT BEI
SCHLECHTEM WETTER. DER EVENTUELLE KONTAKT
MIT WASSER KONNTE DAS GERAT ERNSTHAFT
BESCHADIGEN UND DIE SICHERHEIT
BEEINTRACHTIGEN.

VERSTOPFEN SIE KEINE _C':)FFNUNG!.EN UND SCHLITZE
ZUR BELUFTUNG UND WARMEABFUHRUNG.

ZUR VERMEIDUNG DER VERBRENNUNG DER
RUCKSTANDE VORHERIGER GARVORGANGE SIND
VOR JEDEM GEBRAUCH DER FETTFANGER, DER
BRENNERSCHACHT, SOWIE DIE BRENNER SELBST
ZU REINIGEN.

VERMEIDEN SIE DIE VERWENDUNG VON
METALLSCHWAMMEN ODER SCHABEISEN AUF DEN
AUSSENOBERFLACHEN. VERWENDEN SIE
NORMALE, NICHT SCHEUERNDE PRODUKTE,
GEGEBENENFALLS UNTER VERWENDUNG VON
HOLZ- ODER KUNSTSTOFFWERKZEUGEN. SPULEN
SIE SORGFALTIG NACH UND TROCKNEN SIE MIT
EINEM WEICHEN TUCH. VERWENDEN SIE KEINE
WASSERREINIGUNGSGERATE AUF DEM BARBECUE.
DIE KRAFT DES WASSERSTRAHLS KONNTE
SCHADEN AN DER ASTHETIK HERBEIFUHREN UND
DIE SICHERHEIT BEEINTRACHTIGEN.

Hinweise

« MIT RUCKSICHT AUF EINE VERLANGERTE PERIODE,

WO MAN DAS GERAT NICHT VERWENDET WIRD,
SOLL DER BARBECUEGRILL SORGFALTIG
GEREINIGT WERDEN WIE “REINIGUNG DES
BARBECUE” AN SEITE 114; BEWAHREN SIE DAS
GERAT AN EINEM UBERDACHTEN ORT AUF.

Okologische Entsorgung

« FUR DIE VERPACKUNG DER PRODUKTE WERDEN
UNGIFTIGE, UMWELTVERTRAGLICHE UND
RECYCLEBARE MATERIALIEN EINGESETZT.
NEHMEN SIE DIE KORREKTE ENTSORGUNG DER
VERPACKUNG BEI DEN SAMMEL-, RECYCLING- UND
ENTSORGUNGSZENTREN VOR.
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Abmessungen (Swing)

Top-Versionen
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Abmessungen (Green)

Top-Version
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Einleitende MaBnahmen

DER BARBECUE WURDE GESTALTET UND GEBAUT ZUM GAREN UND ERHITZEN VON LEBENSMITTELN IM
AUBENGEBRAUCH HAUSLICHER UMGEBUNGEN. DIESES GERAT IST NICHT FUR DIE PROFESSIONELLE
DIE VERWENDUNG ODER IN GESCHLOSSENEN RAUMEN VORGESEHEN.

VOR DER INSTALLATION UND VERWENDUNG DES BARBECUE EMPFIEHLT ES SICH, DIE INNENTEILE ZU
REINIGEN UND EVENTUELLE FABRIKATIONSRUCKSTANDE ZU ENTFERNEN. DETAILLIERTE INFORMATIONEN
ZUR REINIGUNG FINDEN SIE AUF SEITE 114 IM KAPITEL "REINIGUNG DES BARBECUE".

Wabhlen Sie sorgfaltig den Ort fir die Installation des Barbecue:

1) Der Aufstellungsort darf nicht zu staubig sein: Langfristig kénnte der Staub die Brenner verstopfen und
die Verwendung des Barbecue geféhrlich machen;

2) Der Aufstellungsort darf nicht zu stark dem Wind ausgesetzt sein: Zu starker Wind wahrend des Betriebs
kénnte den korrekten Betrieb des Barbecue beeintrachtigen oder das plétzliche Ausgehen der Brenner
verursachen;

3) Stellen Sie der Barbecue an einer Stelle auf, die perfekte Standfestigkeit gewahrleistet;

4) entfernt von entflammbaren Materialien.

ENTFERNEN SIE VOR DER BENUTZUNG DES GERATS DIE KUNSTSTOFFSCHUTZFOLIE VON DER
BEDIENTAFEL UND DEN TEILEN AUS INOX-STAHL.

Der Aufstellungsbereich im Freien muss folgende Eigenschaften aufweisen:

1) Eventuelle Mauern kénnen sich auf allen Seiten befinden. Es ist jedoch mindestens eine dauerhafte
Offnung erforderlich, und von oben darf keine Abdeckung vorhanden sein.

2) Eine Abdeckung von oben ist zuldssig, aber mit maximal zwei Seitenmauern.

3) Ein teilweiser Verschluss mit einer Abdeckung von oben ist zulassig, aber mit maximal zwei Mauern
und folgenden Vorgaben:
a) Mindestens 25% der Gesamtoberflache der Mauern sind vollkommen offen.
b) Mindestens 30% der restlichen Oberflache ist offen und nicht begrenzt.

Bei der Aufstellung auf Balkons oder Terrassen missen mindestens 20% der Gesamtoberflache der
Wande vollkommen offen sein.
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Installationsarten

Die Installation kann frei sein, sowie gestiitzt auf einem Tisch oder auf einer Einbauplatte in einer Struktur
aus Mauerwerk oder Holz erfolgen. In jedem Fall sind nachstehende Vorschriften zu befolgen.

Freie Installation

Halten Sie auf beiden Seiten einen Mindestabstand von 250 cm von den angrenzenden Wanden ein. Ein
eventuelles hdheres Top ist in einer Hohe von mindestens 1 m in Bezug auf die Roste des Barbecue zu
installieren.

Aufgestutzte Installation

Es werden 4 StiitzfiBe zum Anschrauben am Boden des Top
mitgeliefert. Stellen Sie das Top auf einer ebenen Oberflache an und
gewahrleisten Sie die Standfestigkeit durch Drehen an den Schrauben
der StitzfuBe.

STELLEN SIE DAS BARBECUE NICHT OHNE DIE VORGESEHEN
STUTZFUSSE AUF. 1 1

Einbau-Installation

Halten Sie auf beiden Seiten einen Mindestabstand von 5 cm von den angrenzenden Wanden und von
15 cm von der Wand auf der Rickseite ein. Bei den Einbau-Installationen kdnnen die angrenzenden
Waénde die Arbeitsflache des Barbecue nicht in der Hdhe Uberschreiten. Ein eventuelles héheres Top ist
in einer H6he von mindestens 1 m in Bezug auf die Roste des Barbecue zu installieren.

15 cm

‘ 5cm

—t2cm

2

GASROHRDURCHGANGSOFFNUNG

BELUFTUNGSOFFNUNGEN

FLASCHENEINFUHROFFNUNG

.b GERINGERE ABSTANDE KONNEN DIE BEDIENERSICHERHEIT GEFAHRDEN UND SCHADEN AN DER
TRAGKONSTRUKTION DES BARBECUE VERURSACHEN.
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Gasanschluss Top-Version

DAS GERAT IST BEREITS FUR DEN BETRIEB MIT LPG EINREGULIERT (G30/31 MIT 28-30/37MBAR,
KATEGORIE [12H3+).

SCHLIESSEN SIE DIE SCHLAUCHE NIEMALS DIREKT AN DER GASFLASCHE AN, SONDERN BAUEN SIE
STETS EINEN DRUCKREGLER DAZWISCHEN EIN.

1) Entfernen Sie das hintere Gehause “B”, indem Sie die 4 Befestigungsschrauben “A” [6sen.

2) Halten Sie einen Gasschlauch von 800 mm Lange bereit. Je nach Schlauchtyp kann die Montage einer
Gummifassung “H” am Ende der Rampe “E” erforderlich sein.

3) Verbinden Sie das Ende "G" des Gasschlauches direkt mit der Rampe "E" oder mit der Gummifassung "H".

4) Verbinden Sie das Ende “I” des Gasschlauches mit dem Druckregler “C”.

5) Verbinden Sie den Druckregler “C” mit dem Fitting der Gasflasche “D”.

6) Setzen Sie nach Abschluss der Arbeiten das hintere Gehause “B” wieder ein.

ACHTEN SIE AM ENDE DER ANSCHLUSSARBEITEN DARAUF, DASS DER GASSCHLAUCH NICHT GEDRUCKT
ODER AUFGEHANGT WIRD ODER STOREND WIRKT.

An den durch das Symbol [*] gekennzeichneten Stellen in der Zeichnung ist eine Metallschelle anzubringen.
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Anschluss an die Gasflasche (Green) (Kat. lI2H3+)

AS GERAT IST BEREITS FUR DEN BETRIEB MIT LPG EINREGULIERT (G30/31 MIT 28-30/37MBAR).

SCHLIESSEN SIE DIE SCHLAUCHE NIEMALS DIREKT AN DER GASFLASCHE AN, SONDERN BAUEN SIE
STETS EINEN DRUCKREGLER DAZWISCHEN EIN.

1) Entfernen Sie die hintere untere Blende “F”, indem Sie diese anheben und zu sich hinziehen.

2) Entfernen Sie die hintere obere Blende “G”, indem Sie diese anheben und zu sich hinziehen.

3) Halten Sie einen Gasschlauch von 800 mm Lange bereit. Je nach Schlauchtyp kann die Montage einer
Gummifassung “H” am Ende der Rampe “E” erforderlich sein.

4) Verbinden Sie das Ende "A" des Gasschlauches direkt mit der Rampe "E" oder mit der Gummifassung "H".

5) Verbinden Sie das Ende “I” des Gasschlauches mit dem Druckregler “C”.

6) Verbinden Sie den Druckregler “C” mit dem Fitting “B” der Gasflasche.

7) Fiihren Sie bei der im Wagen untergebrachten Gasflasche den Gasschlauch durch die Offnung “D”
(vorgeschnitten) und stellen Sie anschlieBend den Anschluss.

8) Setzen Sie nach Abschluss der Arbeiten die hinteren Blenden “F” und “G” wieder ein, indem Sie diese am
Rahmen des Barbecue ansetzen und nach unten driicken (setzen Sie zuerst die obere “G” und
anschlieBend die untere Blende “F” ein).

ACHTEN SIE NACH ABSCHLUSS DER ANSCHLUSSARBEITEN DARAUF, DASS DER GUMMISCHLAUCH NICHT
ZUSAMMENGEDRUCKT ODER AUFGEHANGT BLEIBT ODER DIE OFFNUNG DES DECKELS BEHINDERT.

[©) [©) [©)
—_————

DO VLLLLLLILN 0O

DOETITITiTIng

T B

An den durch das Symbol [*]gekennzeichneten Stellen in der Zeichnung ist eine Metallschelle anzubringen.
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Gasanschluss der seitlichen Kochplatte (Swing)

DAS GERAT IST BEREITS FUR DEN BETRIEB MIT LPG EINREGULIERT (G30/31 MIT 28-30/37MBAR).

SCHLIESSEN SIE DIE SCHLAUCHE NIEMALS DIREKT AN DER GASFLASCHE AN, SONDERN BAUEN SIE
STETS EINEN DRUCKREGLER DAZWISCHEN EIN.

1) Entfernen Sie das hintere Gehause “B”, indem Sie die 4 Befestigungsschrauben “A” [6sen.

2) Der Schlauch “G” wird bereits an das Ende “N” der Kochplattenrampe angeschlossen geliefert. Fiihren
Sie das andere Ende des Schlauchs “G” in die Vorschnitte “L” und “F”, bis der Anschluss mit dem
Gewindefitting “E” hergestellt ist.

3) Halten Sie einen Gasschlauch “I” von 1500 mm Lange bereit. Je nach Schlauchtyp kann die Montage
einer Gummifassung “H” am Ende “M” der Rampe der Platte erforderlich sein.

4) Verbinden Sie das Ende des Gasschlauches “I” direkt an das Ende “M” der Rampe der Platte oder mit
der Gummifassung “H”.

5) Wenn die Gasflasche im Wagen untergebracht wird, lassen Sie das Gasrohr “I” durch den Vorschnitt “O”
laufen.

6) Verbinden Sie das Ende des Gasschlauches “I” mit dem Druckregler “C”.

7) Verbinden Sie den Druckregler “C” mit dem Fitting “D” der Gasflasche.

8) Setzen Sie nach Abschluss der Arbeiten das hintere Gehause “B” wieder ein.

ACHTEN SIE AM ENDE DER ANSCHLUSSARBEITEN DARAUF, DASS DER GASSCHLAUCH NICHT GEDRUCKT
ODER AUFGEHANGT WIRD ODER STOREND AUF DIE OFFNUNG DES DECKELS WIRKT.

An den durch das Symbol [*] gekennzeichneten Stellen in der Zeichnung ist eine Metallschelle anzubringen.
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NEHMEN SIE FUR DEN BETRIEB MIT METHAN (G20 MIT 20 MBAR) KONTAKT MIT DEM NACHSTEN
AUTORISIERTEN KUNDENDIENSTZENTRUM AUF.

FUR DIE MONTAGE ODER AUSWECHSELUNG DES GUMMISCHLAUCHES IST ES NOTWENDIG, BEZUG AUF
DIE GELTENDEN GESETZLICHEN VORSCHRIFTEN ZU NEHMEN. DER SCHLAUCH HAT EINEN AUFDRUCK
MIT ANGABE DES ABLAUFDATUMS. WECHSELN SIE DEN GASSCHLAUCH PUNKTLICH AUS.

SOLLTE DIE GASFLASCHE NICHT MIT EINEM VERSCHLUSSVENTIL AUSGESTATTET SEIN, IST EIN
SPERRHAHN VORZUSEHEN. DER SPERRHAHN MUSS LEICHT ZUGANGLICH SEIN.

VERSTOPFEN SIE NICHT DIE BELUFTUNGSOFFNUNGEN DES GASFLASCHENSCHACHTS.
DIE AUSWECHSELUNG DER GASFLASCHE HAT FERN VON JEGLICHER ZUNDQUELLE ZU ERFOLGEN.

Kenndatentabelle mit Brennern, Dlisen und Gasverbrauchen

SEITENPLATTE
BRENNER ROST
SCHNELL
Nennleistung kW 6.20 3.0
Reduzierte Leistung kw 2.20 0.75
VERBRAUCH
G20 20mbar m3/h 0.590 0.286
G30 28-30mbar g/h 450.82 219
DUSENDURCHMESSER
G30 28-30mbar G31 37mbar n°® 127 85
G30 50mbar G31 50mbar n° 110 75
G20 20mbar n° 190 115
G25 25mbar n° 200 121
G25 20mbar n° 220 134
BYPASS-DURCHMESSER
G30 28-30mbar G31 37mbar Reg. Reg.
G30 50mbar G31 50mbar Reg. Reg.
G20 20mbar Reg. Reg.
G25 25mbar Reg. Reg.
G25 20mbar Reg. Reg.
BRENNER | TEPPANYAKI W7-3T / W9-4T ROST
DUSENDURCHMESSER
G30 28-30mbar | G31 37mbar n° 110
G20 20mbar n° 140

BYPASS-DURCHMESSER
G30 28-30mbar | G31 37mbar Reg.
G20 20mbar Reg.
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A

Eventuelle Gasundichtigkeiten prifen

Dieser Arbeitschritt ist sofort nach dem Gasanschluss sowie jedes Mal dann auszufihren, wenn das Gerat
nach einem Zeitraum der Nichtbenutzung wiederangeschlossen wird.

Flhren Sie nach dem Anschluss des Gasversorgungs-Gummischlauches folgende Arbeitsschritte durch:
1) Offnen Sie das Gasventil an der LPG-Flasche (oder drehen Sie den Methangasversorgungs-Sperrhahn)

SCHALTEN SIE DIE BRENNER NOCH NICHT EIN.

2) Suchen Sie mit dem im Schlauch vorhandenen Gasdruck nach eventuellen Gasaustritten, indem Sie eine
Seifen-Wasserlosung auf die Gasfittings pinseln. Bei eventuellen Undichtigkeiten formen sich Blasen in
Ubereinstimmung mit den Gasaustritten. Spilen Sie mit sauberem Wasser und trocknen das Ganze.

VERWENDEN SIE KEINE OFFENEN FLAMMEN FUR DIE SUCHE NACH UNDICHTIGKEITEN.

3) SchlieBen Sie das Gasventil an der Flasche (oder den Methangasversorgungs-Sperrhahn), beheben
Sie die Gasundichtigkeit und wiederholen Sie den Test wie in den Punkten 1 und 2 beschrieben.

Allgemeine Hinweise zum Gasanschluss

Es ist unablasslich sicherzustellen, dass das gerat exakt fir den Typ des gelieferten

Gases ausgelegt ist. Der Anschluss an die Gasleitung ist in Ubereinstimmung mit den —
geltenden Vorschriften durchzufiihren, welche die Installation eines Sicherheitshahns
am Ende der Rohrleitung vorsieht. Das Gasanschlussrohr mit 12" Gewinde befindet sich
links an der Hinterseite des Geréts.

1/2”

Bei Verwendung von Gummischlduchen mit einer max. L&nge von 1500 mm:

» Vermeiden Sie Drosselstellen und Quetschungen des Schlauchs.

+ Die Schlauche dirfen keinen Zug- und Torsionsbeanspruchungen ausgesetzt werden.

» Vermeiden Sie den Kontakt mit schneidenden Objekten, scharfen Kanten usw.. L

« SchlieBen Sie die Berlihrung mit Teilen aus, die eine Temperatur von mehr als 70°C
Uber der Umgebungstemperatur erreichen kénnen. ]

» Sorgen Sie dafir, dass die Schlauche auf ihrer gesamten Lange inspiziert werden %
kénnen.
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Beschreibung des Barbecue (Swing)

Seitliche Arbeitsplatte
Fettféanger
Hitzeableitéffnungen

Roste aus lackiertem Gusseisen
Platte

Seitliche Kochplatte

Obere Schublade

Untere Schublade

Fligel des Gasflaschenraums
Bedienkndpfe

Rad mit Bremse

Rad ohne Bremse

Gardeckel

OZEr~" IXIOMmMOUOm>

®

Bedientafel (Swing) 1 2 3 4

Alle Bedienelemente und Kontrollen des Barbecue @}
befinden sich auf der Vordertafel.

Bedienknopf linker Brenner
Bedlenknopf mlttlerer Brenner |InkS o | T 3 |Trsrserees =
Bedienknopf mittlerer Brenner rechts @ @
Bedienknopf rechter Brenner

HWON=
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9B @

Bedienknopf Brenner

Nehmen Sie zum Einschalten des Brenners Bezug auf den Abschnitt
"Einschalten der Brenner" auf Seite 109.

Beschreibung der Symbole

)&( Piezoelektrische Einschaltung ,, Linker Brenner

6 Maximale Flamme \, Mittlerer Brenner links
6 Minimale Flamme ,, Mittlerer Brenner rechts
® Brenner aus \, Rechter Brenner

Gardeckel (Swing)

Aus Inox-Stahl komplett mit Griff. Zum Garen und Beibehaltung
der Temperatur der Lebensmittel.

SCHALTEN SIE DIE BRENNER NUR BEI ANGEHOBENEM DECKEL
EIN.

WAHREND DES GARENS ERREICHT DER DECKEL EINE SEHR
HOHE TEMPERATUR. TRAGEN SIE KUCHENTHERMO -
HANDSCHUHE BEI DER HANDHABUNG DES DECKELS.

DAS VORHANDENSEIN VON WASSER IM THERMOMETER
IST ALS NORMAL ANZUSEHEN.

Montageanweisungen

« Fihren Sie die Laschen (eine pro
Seite) des Deckels “A” in die
entsprechenden Schlitze an der
Innenseite des Barbecue, wie
durch den Pfeil im Detail der
Abbildung zu sehen ist.

« Befestigen Sie der Deckel mit den
mitgelieferten Schrauben.
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Schutzdeckel (Swing)

Aus Inox-Stahl mit nur der Funktion des Schutzes der
Brenner, wenn das Barbecue nicht verwendet wird.

IM UNTERSCHIED ZUM “GARDECKEL (SWING)” IST DIESER
DECKEL NICHT ZUM GAREN DER NAHRUNGSMITTEL
VORGESEHEN UND IST VOR DEM EINSCHALTEN DER
BRENNER STETS ZU ENTFERNEN.

Seitliche Arbeitsplatte (Swing)

Aus Inox-Stahl mit Arbeitsbereich-Funktion.
Wird an der Tragkonstruktion des Barbecue
befestigt.

DIE SEITLICHE ARBEITSPLATTE (SWING) IST

ZUR AUFNAHME EINER MAXIMALEN LAST
VON 20 KG AUSGELEGT.

Montageanweisungen
* Lésen Sie teilweise die Schrauben “A” (Sechskant M5, 4 pro Seite), mit Unterlegscheiben, in den

Gewindeeinsatzen an der Seite des Barbecue.
+ Lassen Sie die seitlichen Platten in den Schlitzen “B” gleiten und hangen dann ein, indem Sie nach

unten drlicken.
* Drehen Sie die Schrauben “A” bis zum Anschlag fest.
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Seitliche Kochplatte (Swing)

In Inox-Stahl mit Brenner und Gusseisenrost. Wird an der
Tragkonstruktion des Barbecues befestigt.

Die Einschaltung erfolgt piezoelektrisch.

Der Gasanschluss erfolgt in Reihe mit den Brennern des
Barbecue. Es wird ein Deckel geliefert mit nur der Funktion
des Schutzes des Brenners, wenn dieser nicht verwendet wird.

DIESER DECKEL IST NICHT ZUM GAREN DER NAHRUNGSMITTEL
VORGESEHEN UND IST VOR DEM EINSCHALTEN DES BRENNERS
STETS ZU OFFNEN.

DIE SEITLICHE KOCHPLATTE (SWING) IST ZUR AUFNAHME EINER
MAXIMALEN LAST VON 20 KG AUSGELEGT.

AUF DER SEITLICHE KOCHPLATTE (SWING) IST DIE POSITIONIERUNG
VON GEFABEN MIT EINEM MINDEST - DURCHMESSER VON 20 CM
UND EINEM HOCHSTDURCHMESSER VON 26 CM ZULASSIG.
ABWEICHENDE ABMESSUNGEN KONNEN DIE BEDIENERSICHERHEIT
UND FUNKTIONSTUCHTIGKEIT DES GERATES BEEINTRACHTIGEN.

Nehmen Sie zur Montage der Tragkonstruktion Bezug auf die
Anweisungen “Seitliche Arbeitsplatte (Swing)” auf Seite 96.

Bedienknopf fir Brenner der seitlichen Kochplatte

Nehmen Sie zum Einschalten des Brenners Bezug auf den Abschnitt "Einschalten der Brenner" auf
Seite 109.
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Beschreibung des Barbecue (Green)

Seitliche Arbeitsplatte
Fettféanger
Hitzeableitéffnungen

Roste aus lackiertem Gusseisen
Platte

Ausziehbare Schublade

Tir des Gasflaschenschachts
Bedienkndpfe

Rad mit Bremse

Rad ohne Bremse

Deckel

L

SrTIOoOmMmMmooOomw>

— D>

J)ye——— L

et
Bedientafel (Green)
Alle Bedienelemente und Kontrollen des Barbecue befinden sich auf der Vordertafel.
Bedienknopf linker Brenner

Bedienknopf mittlerer Brenner links

Bedienknopf mittlerer Brenner rechts
Bedienknopf rechter Brenner

HWON=
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Bedienknopf Brenner

Nehmen Sie zum Einschalten des Brenners Bezug auf den Abschnitt
"Einschalten der Brenner" auf Seite 109.

Beschreibung der Symbole

2};1 Piezoelektrische Einschaltung
() Maximale Flamme
0 Minimale Flamme

m Brenner aus

Deckel (Green)

STELLEN SIE STETS DEN DECKEL HOCH, BEVOR SIE DAS
BARBECUE EINSCHALTEN. SCHLIESSEN SIE DEN DECKEL ERST,
NACHDEM DAS BARBECUE VOLLSTANDIG ABGEKUHLT IST.

WAHREND DES GARENS ERREICHT DER DECKEL EINE SEHR
HOHE TEMPERATUR. TRAGEN SIE KUCHENTHERMO-
HANDSCHUHE BEI DER HANDHABUNG DES DECKELS.

e

Um Schaden am Deckel und an den Hangeschranken aus Holz
zu Vermeiden:

Offnung:

« Stellen Sie den Deckelhoch und lassen ihn in Richtung des
hinteren Teils laufen. Lassen Sie den Deckel erst dann los,
wenn er sich in vertikaler Position und aufgestitzt auf den
Gummi-Distanzelementen auf der unteren Riickseite befindet.

SchlieBen:

« Stellen Sie den Deckel hoch, indem Sie ihn in Richtung des vorderen Teile ziehen und schlieBen ihn
erst dann vollstandig, wenn er nicht mehr 1auft.

Halten Sie einen Mindestabstand von 5 cm an der Riickseite ein, um die Drehung des Deckels zu
erlauben.

N 0
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Deckel Top-Version (Green)

STELLEN SIE STETS DEN DECKEL HOCH, BEVOR SIE DAS BARBECUE EINSCHALTEN. SCHLIESSEN SIE
DEN DECKEL ERST, NACHDEM DAS BARBECUE VOLLSTANDIG ABGEKUHLT IST.

WAHREND DES GARENS ERREICHT DER DECKEL EINE SEHR HOHE TEMPERATUR. TRAGEN SIE KUCHEN-
THERMOHANDSCHUHE BEI DER HANDHABUNG DES DECKELS.

Um Schaden am Deckel und an den Hangeschranken aus Holz zu Vermeiden:

Offnung:

» Stellen Sie den Deckelhoch und lassen ihn in Richtung des hinteren Teils laufen. Lassen Sie den Deckel
erst dann los, wenn er sich in vertikaler Position und aufgestitzt auf den Gummi-Distanzelementen auf
der unteren Rulckseite befindet.

SchlieBen:

« Stellen Sie den Deckel hoch, indem Sie ihn in Richtung des vorderen Teile ziehen und schlieBen ihn
erst dann vollstédndig, wenn er nicht mehr 1auft.

Der Deckel ist schwer: Offnen
und schlieBen Sie den Deckel mit
2 Handen, indem Sie ihn wie in
der Abbildung gezeigt an den
Enden greifen (gezeigt werden
auch die korrekte und fehlerhafte
Offnung und Position des
Deckels).

Halten Sie einen Mindestabstand von 5 cm an der
Ruickseite ein, um die Drehung des Deckels zu erlauben.

Arbeitsplatte (Green)

Aus TEAK mit Arbeitsbereich-Funktion. Wird an der
Tragkonstruktion des Barbecue befestigt.

DIE ARBEITSPLATTE IST ZUR AUFNAHME EINER
MAXIMALEN LAST VON 10 KG AUSGELEGT.
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- Installation

Montageanweisungen

* Setzen Sie die Unterlegscheiben “A” in die Bolzen “B”.

« Filhren Sie die Bolzen “B” in die Offnungen “C”.

« Schrauben Sie die Schrauben “D” an den Bolzen “B” fest.

« Sichern Sie die Halterungen “E” mit den Unterlegscheiben “F” und den Schrauben “G” in den
Gewindebolzen “H”.

« Filhren Sie die Bolzen “I” in die Offnungen “L”.

« Setzen Sie die Einhang-Arbeitsplatten “P” in die zugehdérigen Bolzen.

« Befestigen Sie die seitlichen Einhang-Arbeitsplatten mit Hilfe der unterhalb vorgesehenen
Haken “M” an den hinteren Platten.
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Installation

Ausziehbarer Korb (Green)

Die 70-cm-Version ist mit einem ausziehbarem Korb ausgestattet.

DER VOLLKOMMEN Q'E(")FFNETE KORB KANN EINE HOCHSTLAST VON
15 KG AUFNEHMEN. UBERSCHREITEN SIE ZUR VERMEIDUNG VON
SCHADEN NICHT DIE EMPFOHLENE HOCHSTLAST.

Flaschenwagen mit Radern

Aus Inox-Stahl. Ausgestattet mit zwei fixen und zwei pirouettierenden Radern mit Bremse.

Hat die Funktion eines Flaschenaufnahmefaches, kann aber je nach Breite durch Schubladen oder
Zusatzrdume erweitert werden.

Unter der Auflageplatte des Wagens kénnen Gasflaschen mit einer Hohe von maximal 50 cm
(einschlieBlich montiertem Druckregler) montiert werden. Der Ausgang des Druckreglers sollte in
horizontaler Position montiert werden.

DIE KASSETTEN HABEN EINE DYNAMISCHE NUTZLAST VON 25 KG.

BEWAHREN SIE IN DER KASSETTE UND IM GASFLASCHENFACH KEINE BRENNBAREN MATERIALIEN
WIE LAPPEN, PAPIER ODER AHNLICHES MATERIAL AUF.

Montage und Verwendung der Rader

Die mit Bremse ausgestatteten Rader sind an der linken Seite, die ohne Bremse an der rechten Seite
des Gerats zu montieren.

Schrauben Sie die 4 Rader unter Verwendung der mitgelieferten vier Sechskantschraubbolzen M8 in die
Gewindesitze unter der Tragkonstruktion. Zum Bremsen des Barbecues reicht es aus, mit einem Fuf3
Druck auf den Auslésehebel wie in der Abbildung bezeichnet auszuliben. Zur Entriegelung der Bremse
lassen Sie den Hebel los und bringen ihn in die Ruheposition zurilck.

------

0 e
-------
...............

......
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VERWENDEN SIE DEN WAGEN NICHT OHNE DIE KORREKT MONTIERT, EIGENS VORGESEHENEN RADER.
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- - Installation

Befestigung des Tops am Wagen

VOR DER DURCHFUHRUNG DIESES ARBEITSSCHRITTES
SIND DIE PIROUETTIERENDEN RADER ZU INSTALLIEREN

(SIEHE OBENSTEHENDE ANWEISUNGEN), DIE SCHUBLADEN

HERAUSZUZIEHEN UND DER FLUGEL DES FLASCHENAUF-

NAHMEWAGENS ZU OFFNEN.

Schrauben Sie den Wagen an das Top unter Verwendung
von vier M10 Sechskant-Schraubbolzen, die vom Innern des
Wahens am Boden des Tops angeschraubt werden.

Einstellung des Fllugels

Es ist mdglich, das Scharnier des Fliigels mit Hilfe der durch die Pfeile im nebenstehenden Schema
bezeichneten Einstellschrauben zu regulieren.

DIE EINSTELLUNG DES FLUGELS IST AM ENDE DER INSTALLATION DURCHZUFUHREN.

=

T2,8 mm
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Installation

Hoéheneinstellung der Schublade

In der Unterseite der Schublade befinden sich am
rechten und linken Ende “Clips” zur H6heneinstellung.

* Beim Drehen des Hebels “A” erhalten Sie die
Erhdhung der Schublade um 3 mm.

Zubehor auf Anfrage

Schutzplane

In wasserdichtem PVC, zum Bedecken und Aufbewahren des Barbecue in der Ausfihrung mit Wagen im
AuBenbereich. Verwenden Sie Wasser und neutrale Seife zur Reinigung.

Werkzeugtasche |

Die Werkzeugtasche besteht aus einem Stahlrahmen zur
Aufnahme von Gegenstéanden und Werkzeug im Innern des
Flaschenschachts.

Bei der Montage ist wie folgt vorzugehen:

« Offnen Sie die Tiir des Flaschenschachts.

+ Setzen Sie den Rahmen in Ubereinstimmung mit den 4 bereits
am Tulranschlag vorhandenen Befestigungsbolzen “A” an.

+ Schieben Sie den Rahmen nach unten, bis die Kupplung mit
den Schlitzen “B” erreicht ist.

Heben Sie den Rahmen zum Abmontieren nach oben an

und ziehen ihn ab.

SpieB (Green)

Das Barbecue ist mit einem Spiel3 ausgestattet.
Positionieren Sie diesen wie in der Abbildung gezeigt
auf den Rost.

Drehknopf

Stange

Offnungen zur Positionierung der SpieBstange
Vordere Halterung

Platte

Rost

TMOO W >
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A Installation

Zubehorteil fiir indirektes Garen (Swing)
Positionieren das Zubehdrteil wie im Details “A” zu sehen.
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Installation . -

Montage des Keramikziegel-Kits

1. Entfernen Sie die gelochten Roste "A", die Platte "B" und den Diffusor "C" (einen flr jedes zu
installierende Kit).

2. Positionieren Sie die beiden seitlichen Halterungen "D" und die mittlere Halterung "E" (nur fir
Doppel-Kit) in der Verbrennungskammer.

3. Positionieren Sie die Quertrager "F" in den in den Halterungen "D" und "E" (nur Doppel-Kit)
vorgesehenen Schlitzen.

4. Legen Sie die Ziegel "G" in der in der Abbildung gezeigten Richtung auf den Rahmen.

5. Setzen Sie die gelochten Roste "A" und die Platte "B" wieder ein.

DER DIFFUSOR "C" IST NICHT WIEDER EINZUBAUEN (EINER FUR JEDES KIT): DAS VORHANDENSEIN
DER ZIEGEL WURDE DEN EINBAU IN JEDEM FALL UNTERBINDEN.

FUR DEN KORREKTEN BETRIEB IST DARAUF ZU ACHTEN, DASS DIE OFFNUNGEN DER KERAMIKZIEGEL
NICHT VERSTOPFT WERDEN.
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- G Gebrauch

Positionierung der Innenkomponenten

Prifen Sie vor dem Beginn eines Garvorgangs die korrekte Positionierung von Brennern, Flammenscheidern,
Leitbleche, Rosten und Platte. In der Abbildung ist die korrekte Positionierungsabfolge der Brenner “A”,
Flammenscheider “B”, die Leitbleche “E”, Roste “C” sowie der Platte “D” dargestellt.

+ Die Zungen der Flammenscheider “B” sind in die Schlitze “F” auf dem Innenblech des Barbecue zu fihren.
NUR UNTER DEN IN DER ABBILDUNG DARGESTELLTEN BEDINGUNGEN, MIT DEN OBEN GENANNTEN,

ﬂ. > KORREKT MONTIERTEN KOMPONENTEN, KANN MIT DEM GARVORGANG BEGONNEN WERDEN. JEDE
ANDERE KONFIGURATION GEFAHRDET DIE BEDIENERSICHERHEIT UND DIE FUNKTIONSTUCHTIGKEIT
DES GERATS.
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Gebrauch

Bl

Korrekte Positionierung von Rosten und Grillpfannen

Zur Gewahrleistung des besten Garergebnisses ist es wichtig, den am besten flir das zuzubereitende
Lebensmittel geeigneten Grill zu wéhlen. Die folgende Tabelle liefert einige Beispiele.

Rost Platte gerillte Seite Platte glatte Seite
1l [ a 0 2
il 0, 0 0 0
| 0 0 0 :
ol 0 0 0 0
| 0 0 0 0
| 4 2 0 0
Filet Huhnchen-Schenkel Hamburger
Fisch Gemise Gemise
Scampi Bratwurst Kase
Kése Ruhrei
Obst Bauchspeck

Die Roste sind doppelseitig verwendbar. Die doppelseitige Grillpfannen sind geriffelte auf der einen Seite
und glatte auf der anderen Seite, damit man jeden Anspruch an Flexibilitat beim Kochen erflllt.
Unter den Platten ist der Einsatz einer Flammenscheider nicht erforderlich.

FUR EINE RICHTIGE BENUTZUNG, BITTE DAS FOLGENDE SCHEMA BEACHTEN.

cccccc

500 000 500 000

@

cccccccccccc

oooocoo ll cooocoo

STELLEN SIE VOR BEGINN DES GARENS DER
LEBENSMITTEL SICHER, DASS DER FETTFANGER
KORREKT EINGESETZT IST. ES EMPFIEHLT SICH, EINE
LEICHTE SCHICHT EINFACHEN SANDS AUF DEN
FETTFANGER ZU GEBEN, UM DIE AUFNAHME DER
BRATSAFTE ZU UNTERSTUTZEN. DADURCH WERDEN
DIE VERBRENNUNG UND DAS ABTROPFEN AUF
DARUNTERLIEGENDE KOMPONENTEN VERHINDERT.
DER ALTE SAND IST REGELMASSIG ZU ENTFERNEN
UND DURCH SAUBEREN SAND ZU ERSETZEN, UM DIE
BRANDGEFAHR FUR DIE ANGESAMMELTEN BRATSAFTE
ZU VERMEIDEN.
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Gebrauch

Einschalten der Brenner

DRUCKEN SIE IMMER AUF DEN BEDIENKNOPF, BEVOR SIE IHN DREHEN.

In Ubereinstimmung mit jedem Bedienknopf ist der zugeordnete Brenner bezeichnet (siche "Bedientafel
(Swing)" auf Seite 94 und “Bedientafel (Green)" auf Seite 98).

1. Dricken Sie den Bedienknopf und drehen Sie die Anzeige auf das Symbol 2% : Es wird eine
Einschaltzindung generiert, gleichzeitig geht die Leitflamme an. Zur Erzeugung weiterer Ziindungen
halten Sie den Bedienknopf gedriickt und drehen die Anzeige wiederholt auf das Symbol 3¢ .

2. Wenn der Brenner arbeitet, stellen Sie die Anzeige des Bedienknopfes wieder in die Position & . Lassen
Sie den Bedienknopf los: Der Brenner arbeite bei maximaler Leistung.

3. Zur Durchfiihrung der Regelung von maximaler Leistung auf minimale Leistung stellen Sie die Anzeige
des Bedienknopfes von der Position @ in die Position 4.

4. Zur Ausschaltung des Brenners stellen Sie die Anzeige des Bedienknopfes in die Position & .

Driicken Sie den Bedienknopf, halten Sie diesen gedriickt und stellen Sie die Anzeige auf das Symbol @
(Brenner aus). Lassen Sie den Bedienknopf los.

1 1 1 g

e °<2 e

2]
SOLLTE DER BRENNER NICHT ANGEHEN, STELLEN SIE DIE ANZEIGE DES BEDIENKNOPFES WIEDER AUF
DIE POSITION & . DRUCKEN SIE DEN BEDIENKNOPF, HALTEN SIE DIESEN GEDRUCKT UND STELLEN SIE
DIE ANZEIGE WIEDER AUF DAS SYMBOL @ (BRENNER AUS). WARTEN SIE EINIGE SEKUNDEN, DAMIT SICH
DAS IN DER ATMOSPHARE VORHANDENE GAS VERTEILEN KANN UND WIEDERHOLEN SIE DIE SCHRITTE
VON 1 BIS 3.

SCHAUEN SIE ZUR UBERPRUFUNG DER ERFOLGTEN EINSCHALTUNG DER BRENNER DURCH DIE SCHLITZE
DER ROSTE UND KONTROLLIEREN SIE, OB DIE FLAMME VORHANDEN IST.

Q

(=3

(1)
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Gebrauch E]

Kochempfehlungen (Swing)

Nachstehend werden einige Empfehlungen zu bestmdéglichen Ausnutzung der Eigenschaften des
Barbecues gegeben. Bitte beachten Sie jedoch, dass die vorgeschlagenen Garzeiten und —stérken
maglicherweise nicht mit lnrem persdnlichen Geschmack tbereinstimmen.

Direktes Garen: Darunter ist das Garen der Lebensmittel direkt auf dem Rost, unter dem der Brenner
eingeschaltet ist, zu verstehen.

Indirektes Garen: Die Nahrungsmittel werden auf dem Rost neben dem Rost mit dem eingeschalteten
Brenner gegart.

WAHREND DES GARENS IST DER DECKEL DER SEITLICHE KOCHPLATTE (SWING) OFFEN ZU LASSEN.

Fleisch

Beim Garen von Fleisch empfiehlt sich eine Vorheizung mit den Brennern der Roste auf maximaler
Flamme fir mindestens 5-10 Minuten, je nach der Dicke des Fleisches selbst. Bei kleinen Stlicken
(Koteletts, Bauchspeck, Rippchen usw.) empfiehlt sich eine kurze Vorheizung (zirka 5 Minuten).

Bei groBeren Stlicken (Braten, ganzes Huhn usw.) empfiehlt sich eine ldngere Vorheizung (zirka
10 Minuten). In beiden Fallen ist die Vorheizung bei gesenktem Deckel durchzufuhren.

Direktes Garen

Im Allgemeinen sind die Brenner beim direkten Garen von Fleisch maximal zu regeln, wéhrend bei Fisch
und Gemdise eine mittlere/minimale Leistung zu wahlen ist. Zum Erhalt eines optimalen Grillergebnisses
empfiehlt sich das Abbrihen der Lebensmittel bei maximaler Leistung. Stellen Sie die Brenner
anschlieBend auf einen mittleren/minimalen Wert ein, damit die Lebensmittel vollstdndig im Innern garen
kdnnen, ohne auBen zu verbrennen.

Insbesondere wahrend des Garens von Schweinefleisch ist es normal, dass Flammen aufgrund des
Herabtropfens von Fett aufflackern. Es reicht aus, die Nahrungsmittel in einen weniger heiBen Bereich des
Rostes zu versetzen. Es wird daher davon abgeraten, den Rost vollstindig mit zu garenden
Nahrungsmitteln zu fillen.

Indirektes Garen

Nach dem Vorheizen des Rostes bei Brennern auf maximaler Flamme und geschlossenem Gardeckel
positionieren Sie das Fleisch auf der Seite des Rostes neben dem eingeschalteten Brenner. Beim 90 cm
Barbecue positionieren Sie das Fleisch auf dem mittleren Rost, nachdem Sie die seitlichen Brenner
eingeschaltet haben. Beginnen Sie den Garvorgang bei auf dem Mindestwert eingestellten Brennern und
erhdhen Sie stufenweise. Die Garzeiten sind deutlich langer als beim direkten Garen, aber das gute
Ergebnis ist garantiert. Fir diesem Gartyp eignen sich groBe Fleisch- oder Fischstiicke (Braten, ganzes
Huhn, Goldbrasse usw.) oder besonders dicke oder fette Nahrungsmittel, die beim direkten Garen zu
haufigem Aufflackern von Flammen aufgrund des Herabtropfens von Fett fihren wiirden.

Gemiuse
Auch bei Gemise empfiehlt sich wie bei Fleisch die Vorheizung der Brenner bei maximaler Flamme (fir
5/10 Minuten) und geschlossenem Gardeckel.

Direktes Garen

Regeln Sie die Brenner nach dem Vorheizen auf das Minimum und ordnen Sie die Gemiise auf dem
Rost an. Aufgrund der besonderen Beschaffenheit dieses Nahrungsmittels sollten die Brenner fur die
gesamte Dauer des Grillvorgangs auf dem Minimum gehalten werden.
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Bedienungsschema der Brenner

Gebrauch

TEMPERATUR EINSTELLUNG DER BRENNER BEDIENUNG
230 - 250 °C Maximale Position (6) Starke Hitze. Vorheizung vor dem Beginn der
Garvorgange.
200 °C Mittlere-maximale Position Mittelstarke Hitze. Fir direktes Garen diinner Fleisch,
Fisch- und Gemiisestiicke.
160-180 °C Zwischenposition Mittlere Hitze. Zum Garen mittelgroBer Fleischstlicke
(halbes Huhn, scharf gewlrztes Huhn usw).
Geeignet auch fir indirektes Garen.
150 °C Mittlere-minimale Position Mittlere bis niedrige Hitze. Fiir indirektes Garen und
Rauchern, zum Aufwarmen und Warmhalten von
Speisen.
110-120 °C Minimale Position (&) Geringe Warme. Zum Ré&uchern und indirekten Garen

fetter oder feiner Lebensmittel in groBen Portionen,
zum Grillen von Gemiise, zum Warmbhalten von
Speisen.

Kurze Garanweisungen

+ Die Vorheizung ist stets bei Brennern auf maximaler Flamme durchzufiihren.

+ Bei Garvorgéngen auf der Platte empfiehlt sich eine Vorheizung von 15 Minuten.

+ Bei Garvorgéngen, die eine starkere Hitze erfordern, empfiehlt sich eine Vorheizung von 15 Minuten.

« Beim indirekten Garen wird die Vorheizung ausgefiihrt, indem der Brenner in Ubereinstimmung mit dem
auf dem Rost positionierten Nahrungsmittel fir 5 Minuten bei minimaler Flamme, die Ubrigen Brenner
bei maximaler Flamme fir 10 Minuten eingeschaltet werden. Der Garvorgang ist bei gesenktem Deckel

auszufihren.

* Bei den direkten Garvorgangen (Fleisch oder Fisch) senken Sie die Stéarke der Brenner oder versetzen
die Nahrung in einen weniger heiBen Bereich des Rostes, wenn die starke Flamme die Speise zu

verbrennen droht.
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Gebrauch D

Kochempfehlungen (Green)

Nachstehend werden einige Empfehlungen zu bestmdglichen Ausnutzung der Eigenschaften des
Electrolux Barbecues gegeben. Bitte beachten Sie jedoch, dass die vorgeschlagenen Garzeiten und -
starken moglicherweise nicht mit Inrem persénlichen Geschmack Ubereinstimmen.

SCHLIESSEN SIE NIEMALS DEN DECKEL WAHREND DES GARVORGANGS.

Fleisch und Fisch

Zum Garen von Fleisch empfiehlt es sich, die Brenner fir maximal 5-10 Minuten vorzuheizen. Die Dauer
der Vorheizung héangt von der Dicke des Fleisches ab. Bei kleinen Stiicken (Koteletts, Bauchspeck,
Rippchen usw.) empfiehlt sich eine kurze Vorheizung (zirka 5 Minuten). Bei gréBeren Stiicken empfiehlt
sich eine langere Vorheizung (zirka 10 Minuten). Im Allgemeinen sind die Brenner beim Garen von Fleisch
maximal zu regeln, wahrend bei Fisch und Gemiise eine mittlere/minimale Leistung zu wahlen ist. Zum
Erhalt eines optimalen Grillergebnisses empfiehlt es sich, die Lebensmittel zunachst bei maximaler
Leistung stark zu erhitzen und anschlieBend die Brenner auf einen mittleren/Minimalen Wert
einzuregulieren, sodass die Lebensmittel im Innern vollstindig gegart werden, ohne im &ausseren zu
verbrennen. Insbesondere wahrend des Garens von Schweinefleisch ist es normal, dass Flammen
aufgrund des Herabtropfens von Fett auf die hitzebesténdigen Keramikplatten aufflackern. Es reicht aus,
die Nahrungsmittel in einen weniger heiBen Bereich des Rostes zu versetzen. Es wird jedoch daher davon
abgeraten, den Rost vollstandig mit zu garenden Nahrungsmitteln zu fillen. Zum Erhalt des besten
Garergebnisses bei Steaks und Filets benutzen Sie die Grills auf der H6he mit den Keramikplatten. Bei
fetteren Fleischsorten wie Hihnchenschenkel und Bratwurst empfiehlt sich die Verwendung der Platte um
zu vermeiden, dass die Kochfette auf die Brenner tropfen und Flammen erzeugen. Fleisch und Fisch
sollten getrennt gegart werden. Bratwirste sind ab und an zu wenden, damit ein regelméaBiges und
einheitliches Garergebnis mdglich wird.

Gemise

Heizen Sie vor, wie oben empfohlen. Regulieren Sie die Brenner auf das Minimum und ordnen Sie das
Grillgemise an.

Halten Sie die Brenner fir die gesamte Garzeit auf dem Minimum, Verwenden Sie dabei vorzugsweise
die Platte, um dieses Lebensmittel mdglichst schonend zu behandeln und das Aroma zu erhalten.

Topfe und Formen

Die Platte mit der glatten Seite kann zur Aufnahme von Tépfen und Formen zum Garen von Reis,
Nudeln und Saucen verwendet werden.
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Bedienungsschema der Brenner

TEMPERATUR EINSTELLUNG DER BRENNER BEDIENUNG
230 -250°C Maximale Position ((h ) Starke Hitze. Vorheizung vor dem Beginn der
Garvorgénge.
200 °C Mittlere-maximale Position Mittelstarke Hitze. Fir Garen diinner Fleisch, Fisch-

und Gemiisestlicke.

160-180 °C Zwischenposition Mittlere Hitze. Zum Garen mittelgroBer Fleischstlicke
(halbes Huhn, scharf gewlrztes Huhn usw).

150 °C Mittlere-minimale Position Mittlere bis niedrige Hitze. Fiir Rauchern,
zum Aufwérmen und Warmhalten von Speisen.

110-120 °C Minimale Position ({)) Geringe Warme. Zum Grillen von GemUse,
zum Warmhalten von Speisen.

Kurze Garanweisungen

* Die Vorheizung ist stets bei Brennern auf maximaler Flamme durchzufiihren.
+ Bei Garvorgéngen auf der Platte empfiehlt sich eine Vorheizung von 15 Minuten.
+ Bei Garvorgéngen, die eine starkere Hitze erfordern, empfiehlt sich eine Vorheizung von 15 Minuten.
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Reinigung und Pflege

Reinigung des Barbecuegrills

ZUR REINIGUNG DER GERATEOBERFLACHE DURFEN NUR GEEIGNETE REINIGUNGSMITTEL VERWENDET
WERDEN. GRUNDLICH ABSPULEN, UM WASCHMITTELRUCKSTANDE ZU BESEITIGEN.

DER HERSTELLER LEHNT JEGLICHE HAFTUNG FUR EVENTUELLE SCHADEN DURCH DIE VERWENDUNG
VON UNGEEIGNETEN UND/ODER ANDEREN REINIGUNGSMITTEL ALS DEN ANGEGEBENEN ODER DURCH
FEHLERHAFTE ENTFERNUNG DER VERWENDETEN REINIGUNGSMITTEL AB.

FUR DIE REINIGUNG DER METALLTEILE SOLLTEN SPEZIELLE ARBEITSHANDSCHUHE GETRAGEN WERDEN.

Edelstahl

DER HERSTELLER GARANTIERT DIE VERWENDUNG VON EDELSTAHL VON HOCHSTER QUALITAT,
JEDOCH DIES KANN DIE BILDUNG VON ROSTSPUREN IN JEDER UMWELTBEDINGUNG NICHT
VERHINDERN: DER HOHE SALZGEHALT DER LUFT, DIE VERWENDUNG VON AGGRESSIVEN
UNGEEIGNETEN REINIGUNGSMITTELN, UNPERFEKTE ENTFERNUNG ALLER WASCHMITTELRUCKSTANDE,
KONTAKT MIT ATZENDEN SUBSTANZEN ODER MIT OXIDIERTEN MATERIALEN KONNEN DIE
ROSTFREIHEIT DES GERATES BEEINTRACHTIGEN.

DIE ROSTFESTIGKEIT DER MATERIALEN IST BEI EINER NORMALTEMPERATUR ZWISCHEN 5°C UND 35°C
GEWAHRLEISTET. DIE VERLANGERTE AUSSETZUNG ZU VERSCHIEDENEN TEMPERATUREN KANN SICH
IN EINIGEN FALLEN NEGATIV AUF DIE KORROSIONSBESTANDIGKEIT DER MATERIALEN AUSWIRKEN. BEI
UBERSCHREITUNG BESTIMMTER TEMPERATURNIVEAUS KANN DER STAHL DAUERHAFTE
VERFARBUNGEN ERLEIDEN, DIE NICHT DEM HERSTELLER ANZULASTEN SIND.

DER HERSTELLER IST NICHT FUR SCHADEN VERANTWORTLICH, DIE DURCH EINE ODER MEHRERE OBEN
BESCHRIEBENEN ODER AHNLICHE BEDINGUNGEN VERURSACHT WURDEN. DER HERSTELLER
EMPFIEHLT, DIE GERATE IN LAGEN INSTALLIEREN, WO SIE VOM WETTER GESCHUTZT SIND. NACH
GRUNDLICHER REINIGUNG, WIE UNTEN BESCHRIEBEN, WIRD DIE ABDECKUNG MIT SPEZIELLEM
WASSERFESTEN DECKEL AUCH EMPFOHLEN (SIEHE ,ZUBEHOR AUF ANFRAGE, AUF SEITE 104).

Am Ende jedes Gebrauchs sollten zur dauerhaften Pflege des Barbecues regelmafig die Aullen- und
Innenteile sowie das Zubehdr aus Edelstahl gereinigt werden, nachdem das Gerat ausreichend
abgekihlt ist.

Zur Reinigung und Pflege der Edelstahloberflachen taglich eine Losung aus HeilBwasser und Essig oder
neutraler Seife verwenden. Einen Lappen damit befeuchten und die Stahloberflache in der Richtung der
Mattierung reinigen, sorgfaltig spllen und mit einem weichen Lappen oder einem Hirschleder trocknen.

Vermeiden Sie auf jeden Fall die Verwendung metallischer Schwamme oder von Stahlwolle, welche die
Oberflachen beschadigen koénnten. Verwenden Sie nur kratzfreie Schwamme sowie gegebenenfalls
Gegenstande aus Holz oder Kunststoff.

Roste und Platte aus lackiertem Gusseisen

Die Reinigung der Roste aus Gusseisen “A”
und der Platte “B” ist durchzufiihren, wenn
diese noch lauwarm sind.

Entfernen Sie eventuelle Nahrungsrickstande
mit einer Messingborstenblirste.

SchlieBen Sie die Reinigung ab, indem Sie
Roste und Platte mit einem geeigneten
fettidsenden Reinigungsmittel und reichlich
lauwarmem Wasser waschen. Nicht spiilmaschinenfest!

Die ganze Oberflache gut trocken und mit Speisedl schmieren.

NACH EINER GRUNDLICHEN REINIGUNG SOWIE VOR EINER NEUEN VERWENDUNG DER ROSTE AUS
GUSSEISEN UND DER PLATTE, UM EVENTUELLE REINIGUNGSMITTELRUCKSTANDE ZU ENTFERNEN,
SCHALTEN SIE DIE BRENNER EINIGE MINUTEN LANG BEI MAXIMALER FLAMME EIN.

114




@B
Reinigung und Pflege

Reinigung des Teak-Holzes (Green)

Zur Reinigung empfiehlt sich die Verwendung von spezifischen, handelstblichen Produkten. Diese Produkte
gewahrleisten dauerhafte Schénheit des Holzes. Falls keine solchen Produkte vorhanden sind, empfiehlt es
sich, Verschmutzungen so schnell als méglich mit einem, mit Wasser und neutraler Seife befeuchteten
Lappen zu reinigen, sorgfaltig zu spulen und mit einem weichen Lappen zu trocknen. GréBere Verkrustungen
und zadhe Reste mit einem kratzfesten Schaber fir Holz oder einem Spezialschwamm fir empfindliche
Oberflachen entfernen. Vermeiden Sie auf jeden fall die Verwendung metallischer Schwdmme oder von
Stahlwolle, welche die Oberflachen beschadigen kénnten.

ZUBEHOR- UND HOLZTEILE DURFEN NICHT IM GESCHIRRSPULER GEWASCHEN WERDEN. DIESE NICHT IN
FEUCHTEN RAUMEN AUFBEWAHREN UND TEMPERATURSCHWANKUNGEN VERMEIDEN. ZU GROBE
FEUCHTIGKEIT UND TEMPERATURSCHWANKUNGEN KONNEN DIE ZUBEHOR- UND HOLZTEILE UNRETTBAR
VERFORMEN.

Brenner

Kontrollieren Sie regelméaBig, ob die Brenner reguldr angehen und keine Gasaustrittséffnung verstopft ist.
Sollte ein Brenner nicht vollstandig angehen, kann das Einblasen von Druckluft die von Staub oder anderen
Substanzen verstopften Offnungen befreien. Sollte diese MaBnahme nicht ausreichen, montieren Sie die
Brenner ab und nehmen eine sorgféltigere Reinigung vor (zum Beispiel durch Einfihren einer Nadel in die
verstopften Offnungen und Einblasen von Druckluft direkt ins Innere des Brenners).

Ausbau der Brenner

« Ziehen Sie die Roste “A” und die Platte “B” heraus.

« Ziehen Sie die Flammenscheider “C” und Keramikziegel heraus.

« Zum Herausziehen der Brenner “D” sind die Splinte “F” (einer pro Brenner) herauszuziehen. Lésen Sie
anschlieBend das Venturi-Rohr aus seinem Sitz und ziehen es heraus.

« Ziehen Sie die Leitbleche “E” ab.

* Reinigen Sie die Barbecue-Wanne mit einem Produkt flir Inox-Stahl. Klarspilen und trocknen.

* Reinigen Sie die einzelnen Komponenten sorgfaltig und montieren diese wieder, indem Sie in der zur
beschriebenen umgekehrten Reihenfolge vorgehen.
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Reinigung und Pflege

LEBENSMITTEL SICHER, DASS DER FETTFANGER
KORREKT EINGESETZT IST. ES EMPFIEHLT SICH, EINE
LEICHTE SCHICHT EINFACHEN SANDS AUF DEN
FETTFANGER ZU GEBEN, UM DIE AUFNAHME DER
BRATSAFTE ZU UNTERSTUTZEN. DADURCH WERDEN
DIE VERBRENNUNG UND DAS ABTROPFEN AUF
DARUNTERLIEGENDE KOMPONENTEN VERHINDERT.
DER ALTE SAND IST REGELMASSIG ZU ENTFERNEN
UND DURCH SAUBEREN SAND ZU ERSETZEN, UM DIE
BRANDGEFAHR FUR DIE ANGESAMMELTEN BRATSAFTE
ZU VERMEIDEN.

@ STELLEN SIE VOR BEGINN DES GARENS DER

Fettfanger (Swing)

Ziehen Sie nach Abschluss des Garvorgangs (nach
dem Abkiihlen des Barbecues) den Fettfanger wie in
der nebenstehenden Abbildung bezeichnet heraus
und gieBen Sie die dligen Ricksténde in einen
verschlieBbaren Behalter ab, der die korrekte
Entsorgung erlaubt.

DIE VON DER FLEISCH- ODER FISCHZUBEREITUNG
STAMMENDEN OLIGEN RUCKSTANDE DURFEN NICHT
IN DIE HAUSABFLUSSE ENTLEERT WERDEN, SONDERN

KORREKT IN DAZU VORGESEHENEN BEHALTI?RN ZU
ENTSORGEN UND DEN SAMMELSTELLEN ZU UBERGEBEN.

* Reinigen Sie den Fettfanger mit nicht scheuernden
Spezialprodukten und fligen Sie diese wieder in ihren Sitz.

Fettfanger (Green)

Offnen Sie nach Abschluss des Garvorgangs

(nach dem Abkuhlen des Barbecues) die Tur des
Gasflaschenschachts und die ausziehbare
Schublade (1-2), ziehen Sie den Fettfanger (3)

wie in der nebenstehenden Abbildung bezeichnet
heraus und gieBen Sie die dligen Rickstande in
einen verschlieBbaren Behélter ab, der die korrekte
Entsorgung erlaubt.

ﬂ DIE VON DER FLEISCH- ODER FISCHZUBEREITUNG
STAMMENDEN OLIGEN RUCKSTANDE DURFEN «
NICHT IN DIE HAUSABFLUSSE ENTLEERT WERDEN, g /
/

SONDERN KORREKT IN DAZU VORGESEHENEN
BEHALTERN ZU ENTSORGEN UND DEN
SAMMELSTELLEN ZU UBERGEBEN.

* Reinigen Sie den Fettfanger mit nicht 0 - 7
scheuernden Spezialprodukten und fligen Sie i —
diese wieder in inren Sitz. Offnen Sie dazu zuerst /

die Schublade und den Gasflaschenschacht.

Reinigung der Bedienungskno6pfe und der Bedienungstafel
Saubern Sie die Bedienungskndpfe und die Bedienungstafel mit einem feuchten Tuch.
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Cet appareil est destiné a une utilisation
exclusivement domestique et en plein air.
La destination a un usage professionnel, ou
toute autre utilisation autre que I'utilisation
spécifiée, entraine I'annulation immédiate de
la garantie.

L’appareil répond aux criteres de conformité
aux normes CE en vigueur.

Le présent manuel fait partie intégrante du
produit acheté, Il faut le conserver pendant
tout son cycle de vie.

Avant d'utiliser le produit, nous conseillons
une lecture attentive du présent manuel et de
toutes les indications qui y figurent.

Les présentes instructions ne sont valables
que pour les pays de destination dont les
symboles d'identification figurent sur la
couverture.

L'installation devra étre effectuée par du
personnel qualifiée et dans le respect des
normes en vigueur.

Avertissements. Consignes d'utilisation
générales concernant la sécurité des

opérateurs et I'utilisation correcte de I'appareil.

Installation. Instructions destinées au
technicien qualifié qui doit effectuer
l'installation, la mise en service et le controle
de l'appareil.

Utilisation. Description des commandes,
allumage de I'appareil et conseils.

Nettoyage et maintenance. Les modalités de
nettoyage les plus opportunes et les conseils
utiles pour assurer le rendement et la qualité
esthétique dans le temps.

SQS-COC-100159
FSC Trademark © 1996
Forest Stewardship Council A.C

Le fabricant décline toute responsabilité pour
les inexactitudes, imputables a des erreurs
d’'impression ou de transcription, contenues
dans cette notice. Il se réserve le droit
d’apporter les modifications qu’il juge
nécessaires ou utiles a ses produits, méme
dans l'intérét de l'utilisateur, sans pour autant
compromettre les caractéristiqgues essentielles
relatives au fonctionnement et a la sécurité.

Informations générales

Le fabricant décline toute responsabilité pour
des utilisations autres que celles indiquées,
ainsi que pour les dommages corporels ou
matériels dus au non respect des consignes ci-
dessus, ou a la transformation, méme partielle,
de l'appareil et a I'utilisation de piéces de
rechange non originales.
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Avertissements

Sécurité générale

* NE JAMAIS LAISSER LES RESIDUS DE L'EMBALLAGE
SANS SURVEILLANCE DANS L'ESPACE DOMESTIQUE.

* TRIER LES DIFFERENTS MATERIAUX DE REBUT
PROVENANT DE L'EMBALLAGE ET LES REMETTRE
AU CENTRE DE TRI SELECTIF LE PLUS PROCHE.

» LA PLAQUE SIGNALETIQUE SUR LAQUELLE
FIGURENT LES DONNEES TECHNIQUES, LE NUMERO
DE SERIE ET LE MARQUAGE, EST PLACEE DE
MANIERE VISIBLE A L'ARRIERE DE L'APPAREIL ET A
L'INTERIEUR DU LOGEMENT DE LA BOUTEILLE.
CETTE PLAQUE NE DOIT JAMAIS ETRE ENLEVEE.

* LES OPERATIONS D'INSTALLATION ET D'ASSISTANCE
DOIVENT ETRE EFFECTUEES PAR DU PERSONNEL
QUALIFIE DANS LE RESPECT DES NORMES EN
VIGUEUR.

* AVANT DE METTRE L'APPAREIL EN FONCTION, IL
EST INDISPENSABLE D'ENLEVER LES FILMS DE
PROTECTION QUI LE REVETENT A L'INTERIEUR ET A
L'EXTERIEUR.

* IMMEDIATEMENT APRES L'INSTALLATION,
EFFECTUER UN BREF CONTROLE DE L'APPAREIL EN
SUIVANT LE MODE D'EMPLOI; EN CAS DE NON
FONCTIONNEMENT, CONTACTER LE CENTRE
D'ASSISTANCE TECHNIQUE LE PLUS PROCHE. NE
JAMAIS ESSAYER DE REPARER L'APPAREIL.

+IL EST CONSEILLE D'UTILISER DES GANTS DE
PROTECTION PENDANT LA MANIPULATION DES
COMPOSANTS PARTICULIEREMENT CHAUDS.

+ LES PARTIES ACCESSIBLES PEUVENT ATTEINDRE
DES TEMPERATURES ELEVEES. GARDER HORS DE
PORTEE DES ENFANTS.

Sécurité gaz

« EN CAS D'ODEUR DE GAZ: ETEINDRE LES FLAMMES
DES BRULEURS; FERMER LA VALVE SUR LA
BOUTEILLE OU LE ROBINET D'INTERCEPTION DU
GAZ DE VILLE ET OUVRIR LE COUVERCLE DU
BARBECUE. S| L'ODEUR PERSISTE, CONTACTER LE
CENTRE D'ASSISTANCE AGREE.

» NE JAMAIS UTILISER DE FLAMMES POUR
RECHERCHER D'EVENTUELLES FUITES DE GAZ.

« LE BRANCHEMENT AU TUBE DE GAZ DEVRA ETRE
EFFECTUE SELON LES REGLES DE L'ART, AINSI QUE
CONFORMEMENT AUX NORMES EN VIGUEUR QUI
PRESCRIVENT L'INSTALLATION D'UN ROBINET DE
SECURITE EN AMONT DU BRANCHEMENT DU GAZ.

« CET APPAREIL N'EST PAS DOTE DE VALVES DE
SECURITE GAZ. NE PAS LE LAISSER SANS
SURVEILLANCE PENDANT LE FONCTIONNEMENT. EN
CAS D'EXTINCTION ACCIDENTELLE DES FLAMMES,
AMENER IMMEDIATEMENT LES BOUTONS EN
POSITION “ETEINT” ET ATTENDRE QUELQUES
MINUTES AVANT DE TENTER UN NOUVEL ALLUMAGE.
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« LE BARBECUE PEUT ETRE UTILISE UNIQUEMENT EN
PLEIN AIR, EN PRESENCE D'AERATION NATURELLE,
LOIN DE ZONES STAGNANTES, OU LES FUITES
EVENTUELLES DE GAZ ET LES PRODUITS DE
COMBUSTION PEUVENT SE DISSIPER RAPIDEMENT
AVEC LE VENT ET AVEC LA CONVEXION NATURELLE
DE L'AIR.

NE PAS UTILISER LE BARBECUE DANS DES
ENDROITS FERMES, DANS UN CAMPING-CAR OU
AUTRE INSTALLATION MOBILE.

NE JAMAIS UTILISER CET APPAREIL DE CUISSON
POUR LE CHAUFFAGE DE PIECES.

NE JAMAIS POSER D'OBJETS INFLAMMABLES SUR
L'APPAREIL: EN CAS D'ALLUMAGE ACCIDENTEL,
CELA POURRAIT DECLENCHER UN INCENDIE.

CET APPAREIL EST PREVU POUR L'UTILISATION DE
GAZ GPL VENDU DANS DES BOUTEILLES DANS LES
CENTRES AUTORISES. S'IL DEVAIT ETRE
NECESSAIRE D'UTILISER UN AUTRE TYPE DE GAZ
(GAZ DE VILLE), SADRESSER AU CENTRE
D'ASSISTANCE AGREE LE PLUS PROCHE.

NE JAMAIS RACCORDER LES TUBES DIRECTEMENT
A LA BOUTEILLE DE GAZ, MAIS INTERPOSER
TOUJOURS UN DETENDEUR DE PRESSION.

.

.

.

UNE BOUTEILLE DE GAZ VIDE DOIT ETRE MANIPULEE
TOUJOURS AVEC PRUDENCE DANS LE RESPECT DES
NORMES DE SECURITE FOURNIES AVEC LE MODE
D'EMPLOI. NE JAMAIS UTILISER DE BOUTEILLES DE
GAZ PRESENTANT DES MARQUES DE CHOC OU DES
ZONES ROUILLEES.

NE PAS CONSERVER LES BOUTEILLES DE
RECHANGE A PROXIMITE DU BARBECUE.

.

NE JAMAIS DEBRANCHER LA BOUTEILLE DU
BARBECUE PENDANT QUE CELUI-CI EST EN
FONCTION ET, EN REGLE GENERALE, S'ELOIGNER
TOUJOURS DE L'APPAREIL POUR TOUTE OPERATION
RELATIVE A LA BOUTEILLE.

APRES UNE PERIODE D'UTILISATION, AVANT DE
REMETTRE L'APPAREIL EN FONCTION, VERIFIER
L'ETANCHEITE DU BRANCHEMENT DU GAZ (VOIR LE
PARAGRAPHE “CONTROLER LA PRESENCE
EVENTUELLE DE FUITES DE GAZ" PAGE 131) ET
S'ASSURER QUE LES ORIFICES DE SORTIE DU GAZ
NE SONT PAS OBSTRUES PAR DE LA POUSSIERE OU
AUTRE (VOIR LE PARAGRAPHE "BRULEURS"

PAGE 153).




Avertissements

Elimination écologique

« POUR L'EMBALLAGE DES PRODUITS SONT UTILISES

Utilisation correcte
* L'APPAREIL EST DESTINE A L'UTILISATION PAR DES

PERSONNES ADULTES. NE PAS PERMETTRE AUX DES MATERIAUX NON POLLUANTS, COMPATIBLES
ENFANTS DE S'APPROCHER OU D'EN FAIRE UN AVEC LENVIRONNEMENT ET RECYCLABLES.
OBJET DE JEU. PROCEDER A UNE ELIMINATION CORRECTE DE

« NE JAMAIS LAISSER L'APPAREIL SANS L'EMBALLAGE DANS LES CENTRES DE COLLECTE,
SURVEILLANCE PENDANT L'UTILISATION. DE RECYCLAGE ET D'ELIMINATION.

LES CASSEROLES OU LES CONTENEURS A
UTILISER SUR LES GRILLES DEVRONT AVOIR LE
FOND PARFAITEMENT LISSE ET REGULIER.

NE JAMAIS UTILISER DE RECIPIENTS DEPASSANT
LE PERIMETRE EXTERNE DU PLAN.

ALLUMER LES BRULEURS SEULEMENT QUAND LE
COUVERCLE EST SOULEVE.

LORS DE LA PREMIERE UTILISATION DU BARBECUE,
IL FAUT FAIRE FONCTIONNER LES BRULEURS A
VIDE PENDANT 10 MINUTES (AVEC LE COUVERCLE
SOULEVE), EN VUE DE BRULER TOUS LES RESIDUS
ET LES HUILES DE FABRICATION.

TOUJOURS SOULEVER LE COUVERCLE AVANT
D'ALLUMER LE BARBECUE. NE FERMER LE
COUVERCLE QUE LORSQUE LE BARBECUE EST
COMPLETEMENT FROID.

LE BARBECUE SURCHAUFFE PENDANT L'UTILISATION.
POUR EVITER TOUT RISQUE DE BRULURE, IL EST
CONSEILLE DE PORTER DES GANTS THERMIQUES.
NE PAS TOUCHER LES ELEMENTS CHAUFFANTS A
L'INTERIEUR DE L'APPAREIL.

A L'ISSUE DE CHAQUE UTILISATION,
S'ASSURER TOUJOURS QUE LES BOUTONS
DE COMMANDE SONT EN POSITION “ETEINT”.

EN CAS DE MAUVAIS TEMPS, NE PAS UTILISER LE
BARBECUE. LES CONTACTS EVENTUELS AVEC
L'EAU POURRAIENT ENDOMMAGER GRAVEMENT
L'APPAREIL ET EN COMPROMETTRE LA SECURITE.

NE PAS BOUCHER LES OUVERTURES, LES FENTES
D'AERATION ET DE DISSIPATION DE LA CHALEUR.

POUR EVITER LA COMBUSTION DES RESIDUS DE
CUISSONS PRECEDENTES, AVANT TOUTE
UTILISATION, NETTOYER LA LECHEFRITE, LE
COMPARTIMENT DES BRULEURS ET LES BRULEURS.

EVITER L'UTILISATION D'EPONGES METALLIQUES ET
DE RACLOIRS TRANCHANTS SUR LES SURFACES
EXTERNES. UTILISER DES PRODUITS NORMAUX NON
ABRASIFS EN SE SERVANT, LE CAS ECHEANT,
D'USTENSILES EN BOIS OU EN MATIERE PLASTIQUE.
RINCER SOIGNEUSEMENT ET ESSUYER AVEC UN
CHIFFON DOUX. NON PAS UTILISER DE NETTOYEURS
SOUS PRESSION SUR LE BARBECUE, LA PUISSANCE
DU JET D'EAU POURRAIT EN COMPROMETTRE
L'ESTHETIQUE ET LA SECURITE.

S| ON PREVOIT DE NE PAS UTILISER LE BARBECUE
POUR UNE LONGUE PERIODE, ON RECOMMANDE DE
FAIRE UN NETTOYAGE SOIGNE DE L'APPAREIL, VOIR
LE CHAPITRE “NETTOYAGE DU BARBECUE” A LA
PAGE 152; RANGER L'APPAREIL DANS UN LIEU
COUVERT.
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Installation

Dimensions (Swing)

Versions top

A

MODELE N. BRULEURS Y (mm)
W9-4 4 895
W7-3 3 685
W5-2 2 475

@ A
wn| wn
= @ |
o o o AL
MODELE N. BRULEURS Y (mm)
W9o-4T 4 895
W7-3T 3 685
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Installation
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MODELE N. BRULEURS Y (mm)
W9-4G 4 895
W7-3G 3 685
Version avec chariot et plans latéraux
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MODELE N. BRULEURS X (mm) Y (mm)
W9aC-4 4 1595 895
W7C-3 3 1385 685
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Installation I -

Dimensions (Green)

Version top

539
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MODELE N. BRULEURS Y (mm)
19-4 4 975
Version avec chariot et plans latéraux
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MODELE N. BRULEURS X (mm) Y (mm)
19C-4 4 1600 975
I7C-2 2 1310 685
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- Installation

Opérations préliminaires

LE BARBECUE A ETE CONGU ET FABRIQUE POUR LA CUISSON ET LE RECHAUFFEMENT D'ALIMENTS
DANS DES LIEUX OUVERTS. CET APPAREIL N'EST PAS PREVU POUR L'UTILISATION PROFESSIONNELLE
OU DANS DES ENDROITS FERMES.

AVANT D'INSTALLER ET D'UTILISER LE BARBECUE, IL EST CONSEILLE DE NETTOYER LES PARTIES
INTERNES POUR ENLEVER LES RESIDUS EVENTUELS DE FABRICATION. POUR PLUS D'INFORMATIONS
SUR LE NETTOYAGE, VOIR LE CHAPITRE "NETTOYAGE DU BARBECUE", PAGE 152.

Choisir soigneusement le lieu ou sera installé le barbecue:

1) il ne doit pas étre trop poussiéreux: sur le long terme, la poussiére pourrait obturer les brlleurs et
rendre dangereuse I'utilisation du barbecue;

2) il ne doit pas étre trop exposé au vent: pendant l'utilisation, un vent trop fort pourrait compromettre le
bon fonctionnement du barbecue ou provoquer des extinctions accidentelles des brileurs;

3) placer le barbecue dans une zone en assurant la compléte stabilité;

4) loin de matériaux inflammables.

AVANT D'UTILISER L'APPAREIL, ENLEVER LES PROTECTIONS EN PLASTIQUE SUR LE PANNEAU DE
COMMANDE ET SUR LES PARTIES EN ACIER INOX.

La zone de positionnement en extérieur doit avoir les caractéristiques suivantes:

1) il peut y avoir des murs de tous les c6tés, mais il faut au moins une ouverture permanente et aucune
couverture du plafond;

2) il est permis une couverture du plafond mais avec pas plus de deux murs latéraux;

3) il est permis une fermeture partielle comprenant une couverture du plafond mais avec pas plus de
deux murs et avec les contraintes suivantes;
a) Au moins 25% de la surface totale des murs seront complétement ouverts.
b) Au moins 30% de la surface restante seront ouverts et non délimités.

1 2 3

En cas d'installation sur un balcon ou une terrasse, 20% du total de |la surface des murs doivent étre
ouverts.
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Installation -

Types d'installation

L'installation peut étre libre, en appui sur une table ou sur un plan encastré dans une structure en
magonnerie ou en bois. En tout état de cause, se conformer aux normes indiquées ci-apres.

Libre installation

Respecter des deux c6tés une distance minimale de 250 mm par rapport aux murs adjacents. Un éventuel
top supérieur devra étre installé a au moins 1 m de hauteur par rapport aux grilles du barbecue.

Installation en appui

4 pieds sont fournis a visser au fond du top. Placer le top sur une
surface plane et en assurer la stabilité en agissant sur les vis de
réglage des pieds.

NE PAS UTILISER LE BARBECUE EN APPUI SANS LES PIEDS PREVUS : :
A CET EFFET. A A

Installation encastrée

Respecter des deux c6tés une distance minimale de 5 cm par rapport aux murs adjacents et 15 cm par
rapport au mur situé derriére. Dans les installations encastrées, les parois adjacentes ne peuvent pas
dépasser en hauteur la surface de travail du barbecue. Un éventuel top supérieur devra étre installé a au
moins 1 m de hauteur par rapport aux grilles du barbecue.

15 cm

‘ 5cm

—t2cm

2

ORIFICE DE PASSAGE DU TUBE GAZ

PRISES DE VENTILATION

ORIFICE D'INTRODUCTION BOUTEILLE

DES DISTANCES INFERIEURES A CELLES INDIQUEES PEUVENT REPRESENTER UN RISQUE POUR LA
SECURITE DE L'UTILISATEUR ET CAUSER DES DOMMAGES A LA STRUCTURE DU BARBECUE.
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Branchement gaz pour version top

L'APPAREIL EST DEJA REGLE POUR LE FONCTIONNEMENT AU GPL (G30/31 AU 28-30/37MBAR,
CATEGORIE I12H3+).

NE JAMAIS RACCORDER LES TUBES DIRECTEMENT A LA BOUTEILLE DE GAZ, MAIS INTERPOSER
TOUJOURS UN DETENDEUR DE PRESSION.

1) Enlever le carter arriére “B” en dévissant les 4 vis de fixation “A”.

2) Se procurer un tube gaz de 800 mm de longueur. Selon le type de tube, il pourrait étre nécessaire de
monter un embout “H” sur I'extrémité de la rampe “E”.

3) Brancher I'extrémité “G” du tube gaz directement a la rampe “E” ou a I'embout “H”".

4) Brancher l'extrémité “I” du tube gaz au détendeur de pression “C”.

5) Brancher le détendeur de pression “C” au raccord de la bouteille “D”.

6) Une fois les opérations terminées, remonter le carter arriére “B”.

AU TERME DU BRANCHEMENT, VEILLER A CE QUE LE TUBE GAZ NE SOIT PAS ECRASE, SUSPENDU OU
N'EMPECHE PAS L'OUVERTURE DU COUVERCLE.

Dans les points du dessin identifiés par le symbole [*] pourrait falloir interposer un collier métallique.
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Branchement a la bouteille de gaz (Green) (catégorie 112H3+)

L'APPAREIL EST DEJA REGLE POUR LE FONCTIONNEMENT AU GPL (G30/31 AU 28-30/37MBAR).

[m=]
NE JAMAIS RACCORDER LES TUBES DIRECTEMENT A LA BOUTEILLE DE GAZ, MAIS INTERPOSER
TOUJOURS UN DETENDEUR DE PRESSION.

1) Enlever le panneau arriére inférieur “F” en le soulevant et en le tirant vers soi.

2) Enlever le panneau arriére supérieur “G” en le soulevant et en le tirant vers soi.

3) Se procurer un tube gaz de 800 mm de longueur. Selon le type de tube, il pourrait étre nécessaire de
monter un embout “H” sur I'extrémité de la rampe “E”.

4) Brancher l'extrémité “A” du tube gaz directement a la rampe “E” ou a I'embout “H”.

5) Brancher I'extrémité “I” du tube gaz au détendeur de pression “C”.

6) Brancher le détendeur de pression “C” au raccord “B” de la bouteille.

7) Si la bouteille est logée dans le chariot, faire passer le tube gaz par l'orifice “D” (pré-coupe), puis procéder
au branchement.

8) Une fois les opérations terminées, remonter les panneaux arriére “F” et “G” en les approchant du cadre
du barbecue et en les poussant vers le bas (remonter d'abord le panneau supérieur “G” puis le panneau
inférieur “F”).

AU TERME DU BRANCHEMENT, VEILLER A CE QUE LE TUBE EN CAOUTCHOUC NE RESTE PAS ECRASE,
SUSPENDU OU N'EMPECHE PAS L'OUVERTURE DU COUVERCLE.

Dans les points du dessin identifiés par le symbole [*] pourrait falloir interposer un collier métallique.
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Branchement gaz du plan de cuisson latéral (Swing)

L'APPAREIL EST DEJA REGLE POUR LE FONCTIONNEMENT AU GPL (G30/31 AU 28-30/37MBAR).

NE JAMAIS RACCORDER LES TUBES DIRECTEMENT A LA BOUTEILLE DE GAZ, MAIS INTERPOSER
TOUJOURS UN DETENDEUR DE PRESSION.

1) Enlever le carter arriére “B” en dévissant les 4 vis de fixation “A”.

2) Le tube “G” est fourni déja branché a I'extrémité “N” de la rampe du plan. Insérer l'autre extrémité du
tube “G” dans les orifices prédécoupés “L” et “F”, puis le brancher au raccord fileté “E”.

3) Se procurer un tube gaz “I” de 1500 mm de longueur. Selon le type de tube, il pourrait étre nécessaire
de monter un embout “H” sur I'extrémité “M” de la rampe du plan.

4) Brancher I'extrémité du tube gaz “I” directement a I'extrémité “M” de la rampe du plan ou a I'embout “H”".

5) Si la bouteille est logée dans le chariot, faire passer le tube gaz “I” par I'orifice prédécoupé “O”.

6) Brancher I'extrémité du tube gaz “I” au détendeur de pression “C”.

7) Brancher le détendeur de pression “C” au raccord “D” de la bouteille.

8) Une fois les opérations terminées, remonter le carter arriére “B”.

AU TERME DU BRANCHEMENT, VEILLER A CE QUE LE TUBE GAZ NE SOIT PAS ECRASE, SUSPENDU OU
N'EMPECHE PAS L'OUVERTURE DU COUVERCLE.

Dans les points du dessin identifiés par le symbole [*] pourrait falloir interposer un collier métallique.
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POUR LE FONCTIONNEMENT AU GAZ DE VILLE (G20 AU 20 MBAR), CONTACTER LE CENTRE D'ASSISTANCE
AGREE LE PLUS PROCHE.

POUR LE MONTAGE OU LE REMPLACEMENT DU TUBE EN CAOUTCHOUC, IL EST NECESSAIRE DE FAIRE
REFERENCE AUX NORMES EN VIGUEUR. LE TUBE PRESENTE UN ESTAMPILLAGE QUI INDIQUE LA DATE
D'EXPIRATION. LE REMPLACER PONCTUELLEMENT.

SI LA BOUTEILLE EST DEPOURVUE DE VALVE DE FERMETURE, IL FAUDRA PREVOIR UN ROBINET
D'INTERCEPTION. LE ROBINET DEVRA ETRE FACILEMENT ACCESSIBLE.

NE PAS BOUCHER LES OUVERTURES D'AERATION DU LOGEMENT BOUTEILLE. LE REMPLACEMENT DE LA
BOUTEILLE DOIT SE FAIRE LOIN DE TOUTE SOURCE D'ALLUMAGE.

Tableaux des caractéristiques des briileurs, gicleurs et consommations de gaz

a PLAN LATERAL
BRULEURS GRILLE

RAPIDE
Puissance nominale kW 6.20 3.0
Puissance réduite kW 2.20 0.75
CONSOMMATION
G20 20mbar m3/h 0.590 0.286
G30 28-30mbar g/h 450.82 219
DIAMETRE DES GICLEURS
G30 28-30mbar G31 37mbar n° 127 85
G30 50mbar G31 50mbar n° 110 75
G20 20mbar n° 190 115
G25 25mbar n° 200 121
G25 20mbar n° 220 134
DIAMETRE DU BY-PASS
G30 28-30mbar G31 37mbar Reg. Reg.
G30 50mbar G31 50mbar Reg. Reg.
G20 20mbar Reg. Reg.
G25 25mbar Reg. Reg.
G25 20mbar Reg. Reg.
BRULEURS | TEPPANYAKI W7-3T / W9-4T GRILLE
DIAMETRE DES GICLEURS
G30 28-30mbar | G31 37mbar n°® 110
G20 20mbar n°® 140
DIAMETRE DU BY-PASS
G30 28-30mbar | G31 37mbar Reg.
G20 20mbar Reg.
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A

Controler la présence éventuelle de fuites de gaz

Cette opération doit étre effectuée immédiatement aprés le branchement du gaz et chaque fois que

I'appareil est rebranché aprés une période d'inutilisation.

Une fois branché le tuyau en caoutchouc a l'alimentation gaz, effectuer les opérations suivantes:

1) Ouvrir la valve gaz située sur la bouteille GPL (ou bien tourner le robinet d'interception pour
l'alimentation au gaz de ville).

NE PAS ENCORE ALLUMER LES BRULEURS.

2) La pression du gaz étant présente dans le tuyau, rechercher les fuites éventuelles en appliquant une
solution savonneuse a base d'eau sur les raccords gaz. En présence de fuites éventuelles, il se
formera des bulles au niveau de la fuite de gaz. Rincer a I'eau propre et essuyer.

NE PAS UTILISER DE FLAMMES LIBRES POUR LA RECHERCHE DE FUITES.

3) Fermer la valve de gaz de la bouteille (ou le robinet d'interception du gaz de ville), éliminer la fuite de
gaz et répéter le test de la fagon décrite aux points 1 et 2.

Notes générales de branchement gaz

Il est recommandé de contrbler que I'appareil est adapté au type de gaz distribué. Le

branchement au tuyau du gaz doit étre effectuée dans les régles de I'art, conformément —
aux normes en vigueur qui prescrivent l'installation d'un robinet de sécurité situé a
I'extrémité du tuyau. Le tuyau de branchement au gaz %" fileté est situé a l'arriére du
co6té de l'appareil.

1/2”

En utilisant les tubes flexibles en caoutchouc d'une longueur max. 1500 mm:

« éviter tout étranglement ou écrasement du tube;

« ils ne doivent pas étre soumis a des efforts de traction ou de torsion;

* éviter les contacts avec des objets tranchants, arétes vives etc... Al

* ne pas les mettre en contact avec des parties qui peuvent atteindre des températures ) -
supérieures a 70°C; 7

« faire en sorte qu'ils puissent étre inspectés sur tout le parcours. %
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Description du barbecue (Swing)

Plan de travail latéral

Léchefrite

Ouvertures d'élimination chaleur
Grilles en fonte émaillée

Plaque

Plan de cuisson latéral

Tiroir supérieur

Tiroir inférieur

Battant du compartiment bouteille
Boutons de commande

Roulette avec frein

Roulette sans frein

Couvercle pour cuisson

OZEr~"IXIOMmMOUOm>

(0

®

Panneau de commandes (Swing) 1 2 3 4

Tous les commandes et les contrdles du barbecue (@)
sont réunis sur le panneau en fagade.

Bouton de commande brlleur gauche
Bouton de commande brileur central gauche s s s oo
Bouton de commande br(leur central droite @ @
Bouton de commande brdleur droite

HWON=
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Bouton de commande brileur

Pour I'allumage du brdleur, voir le paragraphe "Allumage des brileurs”
page 147.

Description des symboles

)\;\( Allumage piézoélectrique \, Braleur gauche

6 Flamme maximum (6209 Briileur central gauche
6 Flamme minimum ,, Brdleur central droit
® Brlleur éteint \; Brdleur droit

Couvercle pour cuisson (Swing)

En acier inox doté de poignée. Utilisable pour la cuisson et le
maintien a la juste température des aliments.

ALLUMER LES BRULEURS SEULEMENT QUAND LE COUVERCLE
EST SOULEVE.

PENDANT LA CUISSON, LE COUVERCLE ATTEINT UNE
TEMPERATURE ELEVEE. LE MANIPULER EN PORTANT DES
GANTS THERMIQUES DE CUISINE.

LA PRESENCE D'EAU A L'INTERIEUR DU THERMOMETRE
DOIT ETRE CONSIDEREE COMME NORMALE.

Instructions de montage

* Enfiler les languettes (une de
chaque cété) du couvercle “A”
dans leurs fentes respectives sur
le cété interne du barbecue, de la
facon indiquée par la fleche dans
le détail de la figure.

« Fixer le couvercle avec les vis
fournies.
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Couvercle de protection (Swing)

En acier inox, avec la seule fonction de protéger les brileurs
quand le barbecue n'est pas utilisé.

A LA DIFFERENCE DU “COUVERCLE POUR CUISSON (SWING)”

@ CE COUVERCLE DE PROTECTION N'EST PAS CONGU POUR LA
CUISSON DES ALIMENTS. IL DOIT TOUJOURS ETRE ENLEVE
AVANT D'ALLUMER LES BRULEURS.

Plan de travail latéral (Swing)

En acier inox avec fonction de zone de
travail. Il est fixé a la structure du barbecue.

=) IL PLAN DE TRAVAIL LATERAL (SWING) EST
i CONGU POUR SUPPORTER UNE CHARGE
¥ ) MAXIMUM DE 20 KG.

Instructions de montage

+ Visser partiellement les vis “A” (hexagonales M5, 4 par cété), avec des rondelles, dans les inserts filetés
sur le c6té du barbecue.

« Faire coulisser les plans latéraux a l'intérieur des fentes “B” puis fixer en appuyant vers le bas.

« Serrer a fond les vis “A”.
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3

Plan de cuisson latéral (Swing)

En acier inox avec brdleur et grille en fonte. Il est fixé a la
structure du barbecue.

L'allumage est piézoélectrique.

Le branchement au gaz se fait en série avec les brlleurs du
barbecue. Il est fourni un couvercle ayant la seule fonction de
protéger les brileurs quand il n'est pas utilisé.

CE COUVERCLE DE PROTECTION N'EST PAS CONGCU POUR LA
CUISSON DES ALIMENTS. IL DOIT TOUJOURS ETRE ENLEVE
AVANT D'ALLUMER LE BRULEUR.

LE PLAN DE CUISSON LATERAL (SWING) EST CONGU POUR
SUPPORTER UNE CHARGE MAXIMALE DE 20 KG.

SUR LE PLAN DE CUISSON LATERAL (SWING) IL EST PERMIS DE
PLACER DES RECIPIENTS D'UN DIAMETRE ALLANT D'UN MINIMUM

DE 20 CM A UN MAXIMUM DE 26 CM. DES DIMENSIONS DIFFERENTES
POURRAIENT ENTRAINER DES RISQUES POUR LA SECURITE DE
L'UTILISATEUR ET/OU COMPROMETTRE LE BON USAGE DE L'APPAREIL.

Pour le montage de la structure, voir les instructions
“Plan de travail latéral (Swing)” page 134.

Bouton de commande brileur plan de cuisson latéral
Pour I'allumage du brdleur, voir le paragraphe "Allumage des brileurs" page 147.
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Description du barbecue (Green)

Plan de travail latéral
Lechefrite

Ouvertures d'élimination chaleur
Grilles en fonte émaillée
Plaque

Tiroir amovible

Porte du logement bouteille
Boutons de commande
Roulette avec frein
Roulette sans frein
Couvercle

L |
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— P

|4'@ J)e——L

Panneau de commandes (Green)
Tous les commandes et les contréles du barbecue sont réunis sur le panneau en fagade.

Bouton de commande brdleur gauche
Bouton de commande brdleur central gauche
Bouton de commande brdleur central droite
Bouton de commande brdleur droite

HWON =
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Bouton de commande brileur

Pour I'allumage du brdleur, voir le paragraphe "Allumage des brileurs”
page 147.

Description des symboles

2};1 Allumage piézoélectrique
() Flamme maximum
0 Flamme minimum

m Brdleur éteint

Couvercle (Green)

TOUJOURS SOULEVER LE COUVERCLE AVANT D'ALLUMER
LE BARBECUE. NE FERMER LE COUVERCLE QUE LORSQUE
LE BARBECUE EST COMPLETEMENT FROID.

PENDANT LA CUISSON, LE COUVERCLE ATTEINT UNE
TEMPERATURE ELEVEE. LE MANIPULER EN PORTANT
DES GANTS THERMIQUES DE CUISINE.

Pour eviter d'endommager le couvercle et les elements en bois:

Ouverture:

« soulever le couvercle et le faire coulisser vers la partie arriéere;
ne le relacher que lorsqu'il est en position vertical et appuyé sur
les entretoises en caoutchouc sur la partie arriére inférieure.

Fermeture:

« soulever le couvercle en le tirant vers 'avant; le fermer complétement uniquement lorsqu'il
ne coulisse plus.

Prévoir une distance minimale de 5 cm a l'arriere pour permettre la rotation du couvercle.
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Couvercle version Top (Green)

TOUJOURS SOULEVER LE COUVERCLE AVANT D'ALLUMER LE BARBECUE. NE FERMER LE COUVERCLE
QUE LORSQUE LE BARBECUE EST COMPLETEMENT FROID.

PENDANT LA CUISSON, LE COUVERCLE ATTEINT UNE TEMPERATURE ELEVEE. LE MANIPULER EN
PORTANT DES GANTS THERMIQUES DE CUISINE.

Pour eviter d'endommager le couvercle et les elements en bois:

Ouverture:

« soulever le couvercle et le faire coulisser vers la partie arriére; ne le relacher que lorsqu'il est en position
vertical et appuyé sur les entretoises en caoutchouc sur la partie arriere inférieure.

Fermeture:

« soulever le couvercle en le tirant vers l'avant; le fermer complétement uniqguement lorsqu'il ne coulisse
plus.

Le couvercle est trés lourd: pour
ouvrir et fermer le couvercle,
utiliser deux mains en le
saisissant a I'extrémité de la
facon indiquée dans la figure
('ouverture et la position
correctes et incorrectes sont
indiquées également).

Prévoir une distance minimale de 5 cm a l'arriere
pour permettre la rotation du couvercle.

Plan de travail (Green)

En TEAK avec fonction de zone de travail. Il est fixé a la
structure du barbecue.

PLAN DE TRAVAIL EST CONCU POUR SUPPORTER UNE
CHARGE MAXIMUM DE 10 KG.
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Instructions de montage

* Insérer les rondelles “A” dans les pivots “B”.

* Insérer les pivots “B” dans les orifices “C”.

* Visser les vis “D” aux pivots “B”.

* Fixer les supports “E”, avec les rondelles “F” et les vis “G”, sur les pivots filetés “H”.

* Insérer les pivots “I” dans les orifices “L”.

* Insérer les éléments “P” dans les pivots correspondants.

« Fixer les éléments latéraux aux éléments arriere au moyen des crochets “M” prévus a cet effet présents
dans la partie inférieure.
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Panier amovible (Green)

La version 70 cm est dotée d'un panier amovible.

™~ LE PANIER COMPLI‘ETEMENT,OUVERT PEUT SUPPORTER UNE CHARGE
- MAXIMALE DE 15 KG. POUR EVITER TOUTE DETERIORATION, NE PAS
¥ DEPASSER LA LIMITE DE CHARGE SUGGEREE.

Chariot porte bouteille a roulettes

En acier inox. Doté de deux roulettes fixes et de deux roulettes pivotantes a frein. Il a la fonction de
logement porte bouteille mais, selon la largeur, il peut étre complété par des tiroirs ou des compartiments
supplémentaires.
Sous le plan d'appui du chariot peuvent étre logés des bouteilles pas plus hautes que 50 cm (compris le
régulateur de pression monté). Il est conseillé que la sortie du régulateur de pression soit montée en
position horizontale.

V)

[35Kg | LES TIROIRS ONT UNE CAPACITE DYNAMIQUE DE 25 KG.

A 4
NE PAS GARDER A L'INTERIEUR DU TIROIR DU LOGEMENT BOUTEILLE DES MATERIAUX INFLAMMABLES
TELS QUE CHIFFONS, PAPIER OU AUTRES.

Montage et utilisation des roulettes

Les roulettes dotées de frein doivent étre montées a gauche de I'appareil, les roulettes sans frein a droite.
Visser les 4 roulettes, dans les logements filetés situés sous la structure, avec les quatre boulons
hexagonales M8 fournis. Pour freiner le barbecue, il suffit d'exercer une pression avec un pied sur le levier
a déclic de la fagon indiquée dans la figure. Pour débloquer le frein, relacher le levier en le ramenant en
position de repos.

------

0 e
.......
...............

......

<_LEFT RIGHT >

NE PAS UTILISER LE CHARIOT SANS LES ROUES PREVUES A CET EFFET CORRECTEMENT VISSEES.
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Fixation du top au chariot

AVANT D'EFFECTUER CETTE OPERATION, INSTALLER LES DEUX

ROUES PIVOTANTES (VOIR LES INSTRUCTIONS PRECEDENTES),
ENLEVER LES TIROIRS ET OUVRIR LE BATTANT DU CHARIOT
PORTE BOUTEILLE.

Visser le chariot au top en utilisant quatre boutons hexagonaux
M10, qui, de l'intérieur du chariot, se vissent au fond du top.

Réglage du battant

Il est possible de régler le gond du battant en agissant sur les vis de réglage indiquées par les
fleches dans le schéma ci-contre.

LE REGLAGE DU BATTANT DOIT ETRE EFFECTUE AU TERME DE L'INSTALLATION.

,
(9o | . [ome ]
:

+2
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Réglage en hauteur du tiroir

Sur le c6té inférieur du tiroir, aux extrémités droite et
gauche, se trouvent les “clips” de réglage de la hauteur.

* En tournant le levier “A” I'on obtient le rehaussement
du tiroir de 3 mm.

Accessoires sur demande

Bache de protection

En matiére plastique PVC imperméable, pour couvrir et loger a I'extérieur le barbecue dans la version
sur chariot. Pour le nettoyage, utiliser de I'eau et du savon neutre.

Poche porte-outils

La poche porte-outils est un chéssis en acier | o
permettant de loger des objets et des outils
a l'intérieur du compartiment bouteille. !

Pour le montage, procéder comme suit:

* ouvrir la porte du compartiment bouteille;

« approcher le chassis au niveau des 4 axes “A”
de fixation déja présents sur la contre-porte;

* pousser le chéssis vers le bas jusqu'a obtenir
l'insertion dans les fentes “B”.

Pour démonter le chéssis, le soulever vers le haut

puis le sortir.

s
s
s
s
s
S

RITTLITTTTITTITTT T

Broche (Green)

Le barbecue est doté d'une broche.
La placer sur la grille de la fagon indiquée dans la figure.

Bouton

Tige

Orifices de positionnement tige broche
Support avant

Plaque

Grille

TMOO W >
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Accessoire pour la cuisson indirecte (Swing)
Placer I'accessoire de la fagon indiquée dans le détail “A”.
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Montage kit carreaux céramiques

1. Enlever les grilles percées "A", la plaque "B" et le diffuseur "C" (un par kit a installer).

2. Placer les deux supports latéraux "D" et le support central "E" (uniquement pour double kit) dans la
chambre de combustion.

3. Placer les traverses "F" dans les fentes prévues dans les supports "D" et "E" (uniquement double kit).

4. Poser les carreaux "G" sur le chassis dans le sens indiqué dans la figure.

5. Remettre en place les grilles percées "A" et la plaque "B".

LE DIFFUSEUR "C" NE DOIT PAS ETRE REMONTE (UN PAR KIT): LA PRESENCE DES CARREAUX EN
EMPECHERAIT LA MISE EN PLACE.

* POUR LE BON FONCTIONNEMENT, IL FAUT VEILLER A CE QUE LES ORIFICES DES BRIQUES CERAMIQUES
g NE SE BOUCHENT PAS.
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Positionnement des composants internes

Avant de commencer une cuisson, vérifier le positionnement correct des brilleurs, séparateurs, déflecteurs,
grilles et plaques. La figure représente la séquence correcte de positionnement des brileurs “A”,
des séparateurs “B”, des déflecteurs “E”, des grilles “C” et de la plaque “D”.

* Les languettes des séparateurs “B” doivent étre enfilées dans les fentes “F” présentes sur la téle interne
du barbecue.

CE N'EST QUE DANS LES CONDITIONS INDIQUEES DANS LA FIGURE, AVEC TOUS LES COMPOSANTS EN

@ QUESTION MONTES CORRECTEMENT, QU'IL EST PERMIS DE PROCEDER A LA CUISSON. TOUTE AUTRE
CONFIGURATION COMPORTERAIT DES RISQUES POUR L'UTILISATEUR ET POURRAIT COMPROMETTRE
LA BONNE UTILISATION DE L'APPAREIL.
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Correct positionnement des grilles et des plaques

Pour assurer le meilleur résultat de cuisson, il est important de sélectionner les grilles et les plaques le plus
approprié pour le type d'aliment a cuire. On trouvera ci-dessous quelques suggestions.

Gril Plaque, coté strié Plaque, coté plat
11 T 0 0 2
il | ( 0 0 0
ol 0 0 0 0
ol 0 0 0 0
| ( 0 0 g
| 4 2 0 0
Filet, steaks Cuisses de poulet Hamburgers
Poisson Légumes Légumes
Gambas Saucisses Fromage
Fromage Oeufs au plat
Fruits Lard

Les grilles ouvertes peuvent étre utilisées indifféeremment des deux c6tés.
Les plaques ont une face plat et une face strié, pour satisfaire toute exigence de cuisson.
Il n'est pas nécessaire de placer un séparateur sous les plagues.

POUR UNE UTILISATION CORRECTE SE REFERER AU SCHEMA CI-DESSOUS.

cccccc

500 000 cooooo foocoooo]l | | MMMINNNTI coc ooo Jf coo coo

A A
X D\ x| M| x

Looo o000 ) ecccoo fl oo ooo

AVANT DE COMMENCER LA CUISSON DES ALIMENTS,
S'ASSURER QUE LE LECHEFRITE EST BIEN EN PLACE.

IL EST CONSEILLE DE VERSER SUR LE LECHEFRITE UNE
FINE COUCHE DE SABLE ORDINAIRE POUR FAVORISER
LA RETENUE DES JUS DE CUISSON, DE MANIERE A EN
EVITER LA COMBUSTION ET L'EGOUTTEMENT SUR LES
COMPOSANTS SITUES EN DESSOUS.

LE SABLE DEVRA ETRE CHANGE REGULIEREMENT
POUR EVITER LE RISQUE D'INCENDIE DES JUS DE
CUISSON ACCUMULES.
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Allumage des brileurs

TOUJOURS APPUYER SUR LE BOUTON AVANT DE LE TOURNER.

Utilisation

A la hauteur de chaque bouton est indiqué le brlleur associé (voir "Panneau de commandes (Swing)",
page 132 et “Panneau de commandes (Green)", page 136).

1. Appuyer sur le bouton et en tourner l'indicateur sur le symbole 2¢: cela géneére une étincelle d'allumage
et I'allumage de la flamme pilote. Pour générer d'autres décharges, maintenir le bouton enfoncé en

tournant de fagon répétée l'indicateur au niveau du symbole 2.

2. Une fois le bréleur allumé, amener l'indicateur du bouton en position & . Relacher le bouton: le bréleur
est au maximum de la puissance.

3. Pour effectuer le réglage de la puissance maximum a la puissance minimum, amener l'indicateur du

bouton de la position & & la position 4.

4. Pour éteindre le brileur, ramener l'indicateur du bouton en position (oF appuyer sur le bouton et, en le
maintenant enfoncé, placer l'indicateur sur le symbole @ (brlleur éteint). Relacher le bouton.

SI LE BRULEUR DEVAIT NE PAS S'ALLUMER, RAMENER L'INDICATEUR DU BOUTON EN POSITION &;
APPUYER SUR LE BOUTON ET, EN LE MAINTENANT ENFONCE, RAMENER L'INDICATEUR SUR LE SYMBOLE
@ (BRULEUR ETEINT). ATTENDRE QUELQUES SECONDES POUR PERMETTRE AU GAZ PRESENT DANS
L'ATMOSPHERE DE SE DISSIPER PUIS REPETER LES POINTS DE 1 A 3.

POUR VERIFIER L'ALLUMAGE DES BRULEURS, REGARDER A TRAVERS LES FENTES DES GRILLES LA

PRESENCE DE LA FLAMME.
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Utilisation

Conseils de cuisson (Swing)

On trouvera ci-aprés quelques suggestions pour exploiter au mieux les caractéristiques du barbecue.
Rappelons toutefois que les temps et les intensités de cuisson proposés pourraient ne pas correspondre
au go(t personnel.

Cuisson directe: quand les aliments cuisent directement sur la grille sous laquelle le brileur est allumé.
Cuisson indirecte: quand les aliments cuisent sur la grille adjacente a celle sous laquelle le brileur est
allumé.

PENDANT LA CUISSON, LE PLAN DE CUISSON LATERAL (SWING) DOIT ETRE GARDE OUVERT.

Viande

Pour la cuisson de viandes, il est conseillé de préchauffer avec les brlleurs des grilles au maximum
pendant au moins 5-10 minutes, selon I'épaisseur de la viande. Pour les petites piéces (c6tes, tranches
de lard, cotelettes etc.), il est conseillé de préchauffer pendant un temps court (environ 5 minutes). Pour
les pieces plus grandes (r6ti, poulet entier etc.), il est conseillé de préchauffer pendant un temps plus
long (environ 10 minutes). Dans un cas comme dans l'autre, préchauffer avec le couvercle abaissé.

Cuisson directe

En général, pour la cuisson directe de viandes, les briileurs doivent étre réglés au maximum, tandis que
pour le poisson et les Iégumes, ils doivent étre réglés a une puissance moyenne/minimum. Pour obtenir
une bonne grillade, il est conseillé de commencer la cuisson des viandes a la puissance maximum.
Ensuite, régler les brileurs sur une valeur moyenne/minimum pour que les aliments puissent cuire
complétement a l'intérieur sans se brller a I'extérieur.

Pendant la cuisson, en particulier de la viande de porc, il est normal qu'il se produise des flammes dues
a I'écoulement des graisses. |l suffit de déplacer les aliments dans une zone de la grille moins chaude. Il
est donc déconseillé de remplir complétement la grille d'aliments a cuire.

Cuisson indirecte

Aprés avoir préchauffé la grille, les brlleurs étant au maximum et le couvercle pour cuisson étant fermé,
placer les viandes sur le cété de la grille adjacent au brdleur allumé. Dans le cas du barbecue de
90 cm, placer les viandes sur la grille centrale aprés avoir allumé les bridleurs latéraux. Commencer la
cuisson avec les brilleurs réglés sur la valeur minimum, puis augmenter graduellement. Les temps de
cuisson s'allongeront sensiblement par rapport a une cuisson directe, mais le bon résultat sera garanti.
Pour ce type de cuisson, sont indiquées les viandes ou les gros poissons (réti, poulet entier, daurade
etc.), ou les aliments particulierement épais ou gras, qui avec la cuisson directe pourraient provoquer
des flammes fréquentes dues a I'écoulement des graisses.

Légumes
Pour les légumes aussi, comme dans le cas de la viande, il est conseillé de préchauffer les brileurs au
maximum (pendant 5/10 minutes) avec le couvercle pour cuisson fermé.

Cuisson directe

Au terme du préchauffage, régler les brlleurs au minimum et placer les légumes sur la grille. Etant
donné la nature fragile de cet aliment, il est conseillé de garder les brlleurs au minimum pendant toute
la durée de la cuisson.
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Schéma d'utilisation des brileurs

TEMPERATURE REGLAGE DES BRULEURS UTILISATION
230 - 250 °C Position maximum (O) Chaleur élevée. Préchauffage avant de commencer
les cuissons.
200 °C Position moyenne-maximum Chaleur moyenne-élevée. Pour les cuissons directes

de coupes fines de viande, poisson et Iégumes.

160-180 °C Position intermédiaire Chaleur moyenne. Pour les cuissons de coupes de
viande moyennes (demi-poulet, poulet a la diable
etc.). Approprié aussi pour les cuissons indirectes.

150 °C Position moyenne-minimum Chaleur moyenne-basse. Pour les cuissons
indirectes et pour fumer; pour réchauffer les aliments
ou garder au chaud ceux qui viennent d'étre cuits.

110-120 °C Position minimum (&) Chaleur basse. Pour fumer et cuire de fagon indirecte
des aliments gras ou fragiles de grosse taille; pour
griller les légumes; pour garder au chaud les plats qui
viennent d'étre cuits.

Indications de cuisson en bref

* Le préchauffage doit toujours étre effectué avec les brileurs au maximum.

* Dans les cuissons sur la plaque, il convient d'effectuer un préchauffage de 15 minutes.

+ Dans les cuissons nécessitant une grillade plus marquée, effectuer un préchauffage de 15 minutes.

+ Dans la cuisson indirecte, le préchauffage se fait en allumant au minimum, pendant 5 minutes, le brdleur
a la hauteur de l'aliment placé sur la grille, les brileurs restants pendant 10 minutes au maximum.
La cuisson doit étre effectuée avec le couvercle fermé.

* Dans les cuissons directes (viande ou poisson), si le feu vif tend a brdler les aliments, abaisser l'intensité
des brileurs, ou bien déplacer I'aliment dans une zone de la grille moins chaude.
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Utilisation D

Conseils de cuisson (Green)

On trouvera ci-dessous quelques suggestions pour tirer le meilleur parti du barbecue Electrolux. Rappelons
que le temps et l'intensité de cuisson peuvent varier selon les godts personnels et le type d'aliment.

NE JAMAIS FERMER LE COUVERCLE DE CET APPAREIL PENDANT LA CUISSON.

Viande et poisson

Pour la cuisson de viande, préchauffer les brileurs du gril sur le réglage maximum pendant au moins 5-10
minutes, selon I'épaisseur de la viande. Pour les petites pieces (cotes, lard, cotelettes etc.), préchauffer
pendant un temps court (environ 5 minutes). Pour les piéces plus grosses, préchauffer plus longtemps
(environ 10 minutes).

En général, pour la cuisson de viande, les brlleurs doivent étre réglés au maximum, tandis qu'ils doivent
étre sur une valeur moyenne/minimum pour la cuisson de poisson et de légumes. Pour obtenir de meilleurs
résultats, il convient de cuire d'abord quelques instants les aliments au maximum. Ensuite, régler les
brlleurs sur moyen/minimum jusqu'a ce que les aliments soient bien cuits, sans les brller a I'extérieur.
Pendant la cuisson, en particulier de viande de porc, il est normal que des flammes se produisent du fait de
la chute de gouttes de graisse sur les carreaux en céramique réfractaire. Si cela se produit, déplacer la
viande dans une zone moins chaude du gril. Il n'est donc pas conseillé de remplir complétement le gril
d'aliments.

Pour les steaks et les filets, le gril ouvert, placé au-dessus des déflecteurs de chaleur en céramique, donne
les meilleurs résultats, tandis que pour les viandes plus grasses, telles que les cuisses de poulet et les
saucisses, il est conseillé d'utiliser les grils plaques, pour éviter I'écoulement de graisse sur les briileurs, qui
provoque des flammes.

Les viandes et les poissons ne doivent étre tournés qu'une seule fois, tandis que les saucisses peuvent
étre tournées réguliérement pour empécher qu'elles ne s'ouvrent et obtenir une cuisson uniforme.

Légumes

Pour la cuisson de légumes, préchauffer de la fagon indiquée ci-dessus. Aprés avoir préchauffé, régler les
brlleurs au minimum et disposer les légumes sur le gril. Garder les brlleurs au minimum pendant toute la
durée de la cuisson et utilisez les plaques pour protéger les légumes fragiles.

Casseroles et poéles

La plaque a cété plat peut aussi étre utilisée comme cuisiniére pour préparer du riz, des pates et des
sauces dans des casseroles.
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Schéma d'utilisation des brileurs

Utilisation

TEMPERATURE REGLAGE DES BRULEURS UTILISATION
230 - 250 °C Position maximum ( (h ) Chaleur élevée. Préchauffage avant de commencer
les cuissons.
200 °C Position moyenne-maximum Chaleur moyenne-élevée. Pour les cuissons de
coupes fines de viande, poisson et Iégumes.
160-180 °C Position intermédiaire Chaleur moyenne. Pour les cuissons de coupes de
viande moyennes (demi-poulet, poulet a la diable etc.).
150 °C Position moyenne-minimum Chaleur moyenne-basse. Pour fumer; pour réchauffer
les aliments ou garder au chaud ceux qui viennent
d'étre cuits.
110-120 °C Position minimum ( 0 ) Chaleur basse. Pour griller les Iégumes; pour garder

au chaud les plats qui viennent d'étre cuits.

Indications de cuisson en bref

* Le préchauffage doit toujours étre effectué avec les brlleurs au maximum.
* Dans les cuissons sur la plaque, il convient d'effectuer un préchauffage de 15 minutes.
* Dans les cuissons nécessitant une grillade plus marquée, effectuer un préchauffage de 15 minutes.
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Nettoyage et maintenance -

Nettoyage du barbecue

POUR LE NETTOYAGE DES SURFACES DE L’'APPAREIL, N'UTILISER QUE DES PRODUITS NETTOYANTS
APPROPRIES; RINCER ABONDAMMENT POUR ELIMINER TOUT TRACE DE PRODUIT NETTOYANT.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE ET NE REPOND PAS DES DOMMAGES EVENTUELS
RESULTANT DE L’UTILISATION DE PRODUITS NETTOYANTS APPROPRIES ET/OU AUTRES QUE CEUX
INDIQUES, Y COMPRIS L'INSUFFISANT RINCAGE DES PRODUITS NETTOYANTS UTILISES.

POUR LE NETTOYAGE DES PARTIES METALLIQUES INTERNES, IL EST CONSEILLE D'UTILISER DES GANTS
DE TRAVAIL APPROPRIES.

9

Acier inox

LE FABRICANT GARANTIT L'UTILISATION D’ACIER INOXYDABLE DE HAUTE QUALITE; TOUTEFOIS, CELA
NE PEUT PAS EMPECHER LA FORMATION DE TRACES DE ROUILLE DANS NIMPORTE QUEL
ENVIRONNEMENT: LA SALINITE ELEVEE DE L’AIR, L'UTILISATION DES PRODUITS NETTOYANTS TROP
AGRESSIFS OU INAPPROPRIES, L'INSUFFISANT ELIMINATION DES RESIDUS DE DETERGENT, LE
CONTACT AVEC DES SUBSTANCES CORROSIVES ET AVEC MATERIAUX OXYDES OU SUJETS A
L’'OXYDATION — TOUT CELA PEUT COMPROMETTRE L'INOXYDABILITE DE L’APPAREIL.

L'INOXYDABILITE DES MATERIAUX EST ASSUREE A DES TEMPERATURES AMBIANTES ORDINAIRES
COMPRISES ENTRE 5°C ET 35°C. L'EXPOSITION PROLONGEE A DES TEMPERATURES DIFFERENTES
PEUT, DANS CERTAINS CAS, AFFECTER LINOXYDABILITE DES MATERIAUX UTILISES. EN CAS DE
TEMPERATURES EXTREMES, L'ACIER INOXYDABLE PEUT SUBIR DES MODIFICATIONS DE COULEUR
PERMANENTES NON IMPUTABLE AU FABRICANT.

LE FABRICANT N'EST PAS RESPONSABLE DES DOMMAGES QUI RESULTENT D’UNE OU PLUSIEURS DES
SITUATIONS SUSMENTIONNEES OU D’AUTRES SITUATIONS SIMILAIRES NON DECRITES ICI: LE
FABRICANT RECOMMANDE L’INSTALLATION DES APPAREILS DANS DES ENDROITS ABRITES
D'INTEMPERIES, OU BIEN LEUR COUVERTURE AVEC DE BACHES DE PROTECTION EN PVC
IMPERMEABLE (VOIR"ACCESSOIRES SUR DEMANDE" A LA PAGE 142) APRES AVOIR FAIT UN NETTOYAGE
EN PROFONDEUR COMME DECRIT CI-DESSOUS.

g ©

Au terme de chaque utilisation, pour assurer une bonne conservation du barbecue, nous conseillons de
nettoyer régulierement les parties externes, internes et les accessoires en acier inox, apres avoir laissé
I'appareil refroidir.

Pour nettoyer et conserver les surfaces en acier inox, utiliser quotidiennement une solution chaude d'eau
et de vinaigre ou de savon neutre; verser la solution sur un chiffon humide et passer sur la surface en
acier dans le sens du satinage, rincer soigneusement et essuyer a I'aide d'un chiffon doux ou d'une peau
de chamois.

Eviter I'utilisation d'éponges métalliques et d'objets coupants qui pourraient endommagés les surfaces.
Utiliser des éponges qui ne raient pas et éventuellement des ustensiles en bois ou en plastique.

Les grilles et la plaque en fonte émaillée

Le nettoyage des grilles en fonte “A” et de la
plaque “B” doit étre effectué quand elles sont
encore tiédes.

Pour éliminer les résidus éventuels de
nourriture, frotter avec une brosse a soies

de laiton.

Terminer le nettoyage en lavant les grilles et la
plaque avec un produit dégraissant approprié
et rincer abondamment a l'eau tiede.

Ne pas laver en lave-vaisselle.

Sécher soigneusement, enfin lubrifier toute la surface avec de I'huile alimentaire.

ET DE LA PLAQUE, ELIMINER LES RESIDUS EVENTUELS DE PRODUIT NETTOYANT EN ALLUMANT LES

@ APRES UN NETTOYAGE APPROFONDI ET AVANT UNE NOUVELLE UTILISATION DES GRILLES EN FONTE
BRULEURS AU MAXIMUM PENDANT QUELQUES MINUTES.
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- Nettoyage et maintenance

Nettoyage du tek (Green)

Pour le nettoyage, il est conseillé d'utiliser des produits spécifiques normalement disponibles dans le
commerce; ces produits garantissent l'inaltérabilité du bois dans la durée. Si I'on ne dispose pas de ces
produits, il est conseillé d'essayer d'enlever la saleté le plus vite possible a 'aide d'un chiffon humecté d'eau
et de savon neutre; rincer soigneusement et essuyer a I'aide d'un chiffon doux. Enlever les incrustations les
plus grossieres et les résidus les plus tenaces en utilisant un racloir anti-rayures pour bois ou une éponge
spéciale pour surfaces fragiles. Eviter I'utilisation d'éponges métalliques et d'objets coupants qui pourraient
endommagés les surfaces.

NE PAS LAVER LES ACCESSOIRES ET LES PIECES EN BOIS AU LAVE-VAISSELLE; NE PAS LES CONSERVER
DANS DES LOCAUX HUMIDES ET EVITER LES ECARTS DE TEMPERATURE. L'EXCES D'HUMIDITE ET LES
ECARTS DE TEMPERATURE POURRAIENT DEFORMER IRREMEDIABLEMENT LES ACCESSOIRES ET LES
PIECES EN BOIS.

Brileurs

S'assurer régulierement que les brileurs s'allument correctement et qu'aucun orifice de sortie du gaz n'est
bouché. Si un brileur devait ne pas s'allumer complétement, il pourrait suffire de souffler de I'air comprimé
pour libérer les orifices obstrués par de la poussiére ou autre. Si cette opération devait ne pas étre efficace,
démonter les brlleurs et procéder a un nettoyage plus soigneux (par exemple en passant une épingle en
fer dans les orifices obstrués et en soufflant de I'air comprimé directement dans le brileur).

Démontage des brileurs

* Enlever les grilles “A” et la plaque “B”.

* Enlever les séparateurs “C”.

* Pour enlever les brlleurs “D”, il faut sortir les goupilles “F” (une pour chaque brileur); puis libérer le tube
Venturi de son logement et enlever.

* Enlever les déflecteurs “E”.

* Nettoyer le bac du barbecue avec un produit de nettoyage pour acier inox. Rincer et essuyer.

* Nettoyer de fagon appropriée les différents composants et les remonter en procédant dans le sens inverse
du sens décrit.
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Nettoyage et maintenance

AVANT DE COMMENCER LA CUISSON DES ALIMENTS,
S'ASSURER QUE LE LECHEFRITE EST BIEN EN PLACE.

IL EST CONSEILLE DE VERSER SUR LE LECHEFRITE UNE
FINE COUCHE DE SABLE ORDINAIRE POUR FAVORISER
LA RETENUE DES JUS DE CUISSON, DE MANIERE A EN
EVITER LA COMBUSTION ET L'EGOUTTEMENT SUR LES
COMPOSANTS SITUES EN DESSOUS.

LE SABLE DEVRA ETRE CHANGE REGULIEREMENT
POUR EVITER LE RISQUE D'INCENDIE DES JUS DE
CUISSON ACCUMULES.

Lechefrite (Swing)

Au terme de la cuisson (aprés avoir laissé refroidir le
barbecue), enlever la Ieche frite de la fagon indiquée
dans la figure ci-contre et en reverser les résidus
huileux dans un récipient refermable en permettant
I'élimination correcte.

LES RESIDUS HUILEUX PROVENANT DE LA CUISSON
DE VIANDE ET DE POISSON NE DOIVENT PAS ETRE
JETES DANS LES ORDURES MENAGERES, MAIS
DOIVENT ETRE CORRECTEMENT ELIMINES DANS
DES RECIPIENTS PREVUS A CET EFFET OU REMIS
AUX POINTS DE COLLECTE.

* Nettoyer la Iéchefrite avec des produits non abrasifs
spécifiques et la remettre en place dans son logement.

Lechefrite (Green)

Au terme de la cuisson (aprés avoir laissé refroidir le
barbecue):

1. ouvrir la porte du logement bouteille
2. ouvrir le tiroir amovible
3. enlever la lechefrite

de la fagon indiquée dans la figure et en reverser
les résidus huileux dans un récipient refermable
pour en permettre I'élimination correcte.

LES RESIDUS HUILEUX PROVENANT DE LA CUISSON
DE VIANDE ET DE POISSON NE DOIVENT PAS ETRE
JETES DANS LES ORDURES MENAGERES, MAIS
DOIVENT ETRE CORRECTEMENT ELIMINES DANS DES
RECIPIENTS PREVUS A CET EFFET OU REMIS AUX
POINTS DE COLLECTE. _—

* Nettoyer la lechefrite avec des produits non
abrasifs spécifiques et la remettre en place dans /

son logement, en ouvrant au préalable le tiroir
amovible et la porte du logement bouteille.

Nettoyage des boutons et du panneau de commandes
Nettoyer les boutons et le panneaux de commandes avec un chiffon humide.
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Dit apparaat is bestemd voor uitsluitend
huishoudelijk gebruik en in de openlucht.
Leder ander gebruik, dat afwijkt van het
hierboven vermelde gebruikt, veroorzaakt
het onmiddellijke vervallen van de garantie.
Het apparaat voldoet aan de vereisten voor
overeenstemming met de van kracht zijnde
EG-normen. Deze handleiding maakt
integraal deel uit van het gekochte product
en moet gedurende diens gehele levensduur
bewaard worden.

Alvorens het product te gebruiken, wordt
aangeraden deze handleiding, en allen
aanwijzingen die er in staan, met aandacht te
lezen. Deze instructies zijn alleen geldig voor
de landen van bestemming waarvan de
identificatietekens op de voorpagina staan.
De installatie moet uitgevoerd worden door
gekwalificeerd personeel met inachtneming
van de heersende normen.

Waarschuwingen. Algemene gedragsnormen
met betrekking tot de veiligheid van de
operators en het correcte gebruik van het
apparaat.

Installatie. Instructies bestemd voor de
gekwalificeerde technicus die de installatie, de
inbedrijfstelling en het testen van het apparaat
moet uitvoeren.

Gebruik. Beschrijving van de bedienings-
organen, de inschakeling van het apparaat en
raadgevingen.

Reiniging en onderhoud. De meest
geschikte reinigingswijzen en nuttige wenken
ter garantie van ongewijzigd rendement en
esthetische kwaliteit op lange termijn.

SQS-COC-100159
FSC Trademark © 1996
Forest Stewardship Council A.C

De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor
mogelijke onjuistheden die te wijten zijn aan
druk- of overschrijffouten die in dit boekje
staan. De fabrikant behoudt zich het recht
voor om wijzigingen aan de eigen producten
aan te brengen, die zij noodzakelijk of nuttig
acht, ook in het belang van de gebruikers,
zonder dat de fundamentele kenmerken op
het gebied van de werkzaamheid en de
veiligheid gecompromitteerd worden.

QD

Algemeen

De fabrikant wijst iedere vorm van
aansprakelijkheid af voor gebruik dat anders
is dan aangeduid wordt, alsmede voor schade
die geleden wordt door mensen en
voorwerpen als gevolg van de
veronachtzaming van voornoemde
voorschriften, of als gevolg van het ook
gedeeltelijk onklaar maken van het apparaat
en het gebruik van niet originele
vervangingsonderdelen.
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Waarschuwingen

Algemene veiligheid

* LAAT DE VERPAKKINGSRESTEN NIET ZONDER
TOEZICHT IN HET HUISHOUDEN LIGGEN.

+ SCHEID DE VERSCHILLENDE AFVALMATERIALEN
VAN DE VERPAKKING EN BRENG DEZE NAAR HET
DICHTBIJ GELEGEN CENTRUM VOOR HET
INZAMELEN VAN GESCHEIDEN AFVAL.

HET IDENTIFICATIEPLAATJE MET DE TECHNISCHE
GEGEVENS, HET SERIENUMMER EN DE MARKERING
IS OP ZICHTBARE WIJZE OP DE ACHTERKANT VAN
HET APPARAAT EN IN DE RUIMTE VAN DE GASFLES
AANGEBRACHT. DIT PLAATJE MAG NOOIT
VERWIJDERD WORDEN.

DE WERKZAAMHEDEN DIE MET DE INSTALLATIE EN
DE ASSISTENTIE VERBAND HOUDEN, MOETEN
UTIGEVOERD WORDEN DOOR GEKWALIFICEERD
PERSONEEL MET INACHTNEMING VAN DE
HEERSENDE NORMEN.

ALVORENS HET APPARAAT IN WERKING TE
STELLEN, IS HET ABSOLUUT NOODZAKELIJK DE
BESCHERMFOLIE AAN ZOWEL DE BINNENKANT ALS
DE BUITENKANT TE VERWIJDEREN.

ONMIDDELLIJK NA DE INSTALLATIE MOET EEN
KORTE TEST MET HET APPARAAT UITGEVOERD
WORDEN IN NAVOLGING VAN DE INSTRUCTIES
VOOR HET GEBRUIK. INDIEN HET APPARAAT NIET
WERKT, DIENT MEN CONTACT OP TE NEMEN MET
HET DICHTST BIJZIJNDE TECHNISCHE
ASSISTENTIECENTRUM. PROBEER NOOIT HET
APPARAAT ZELF TE REPAREREN.

+ ER WORDT AANGERADEN BESCHERMENDE
HANDSCHOENEN TE DRAGEN TIJDENS HET
HANTEREN VAN BIJZONDER WARME ONDERDELEN.

» DE TOEGANKELIJKE DELEN KUNNEN HOGE
TEMPERATUREN BEREIKEN. BUITEN HET BEREIK
VAN KINDEREN HOUDEN.

Veiligheid gas

* ALS GAS GEROKEN WORDT: SCHAKEL DE VLAMMEN
VAN DE BRANDERS UIT; SLUIT DE KLEP OP DE LPG-
CILINDER OF DE AFSLUITKRAAN VAN HET METHAAN
EN OPEN HET DEKSEL VAN DE BARBECUE. ALS DE
GEUR AANHOUDT, NEEM DAN CONTACT OP MET
HET GEAUTORISEERDE ASSISTENTIECENTRUM.

* GEBRUIK NOOIT VLAMMEN OM EVENTUELE
GASLEKKEN OP TE SPOREN.

+ DE AANSLUITING OP DE GASLEIDING MOET
VOLGENS DE REGELS VAN HET VAK UITGEVOERD
WORDEN EN TEVENS CONFORM DE VAN KRACHT
ZIJNDE NORMEN DIE DE INSTALLATIE VAN EEN
VEILIGHEIDSKRAAN VOORSCHRIJVEN DIE VOOR DE
GASAANSLUITING GEPLAATST MOET WORDEN.

+ DIT APPARAAT IS NIET UITGERUST MET EEN
VEILIGHEIDSKLEP VOOR HET GAS. LAAT HET
APPARAAT NIET ONBEHEERD ACHTER TIJDENS DE
WERKING. ALS DE VLAMMEN PER ONGELUK
UITGAAN, ZET DE KNOPPEN DAN ONMIDDELLIJK OP
DE “UITGESCHAKELDE” STAND EN WACHT ENKELE
MINUTEN ALVORENS TE PROBEREN HET APPARAAT
OPNIEUW IN TE SCHAKELEN.

158

L

» DE BARBECUE MAG ALLEEN IN DE OPENLUCHT
GEBRUIKT WORDEN BIJ AANWEZIGHEID VAN
NATUURLIJKE VENTILATIE, BUITEN
STAGNATIEZONES, WAAR EVENTUELE GASLEKKEN
EN VERBRANDINGSPRODUCTEN ZICH MET DE WIND
EN DE NATUURLIJKE CONVECTIE VAN DE LUCHT
SNEL KUNNEN VERSPREIDEN.

» GEBRUIK DE BARBECUE NIET IN AFGESLOTEN
PLAATSEN, IN DE CAMPER, DE CARAVAN OF IEDERE
ANDERE MOBIELE INSTALLATIE.

* GEBRUIK DIT KOOKAPPARAAT NOOIT VOOR DE
VERWARMING VAN VERTREKKEN.

» PLAATS NOOIT ONTVLAMBARE VOORWERPEN OP
HET APPARAAT: MOCHT HET DAN PER ONGELUK
INGESCHAKELD WORDEN DAN ZOU BRAND KUNNEN
ONTSTAAN.

« DIT APPARAAT IS GEREED GEMAAKT VOOR HET
GEBRUIK VAN LPG DAT IN SPECIALE CILINDERS
VERKOCHT WORDT DOOR GEAUTORISEERDE
CENTRA. MOCHT HET NODIG ZIJN EEN ANDER TYPE
GAS (METHAAN) TE MOETEN GEBRUIKEN, WENDT U
DAN TOT HET DICHTSTBIJZIUNDE GEAUTORISEERDE
ASSISTENTIECENTRUM.

« SLUIT DE LEIDINGEN NOOIT RECHTSTREEKS OP
DE GASCILINDER AAN MAAR PLAATS ER ALTIJD
EEN DRUKREGELAAR TUSSEN.

« EEN LEGE GASCILINDER MOET ALTIJD
VOORZICHTIG GEHANTEERD WORDEN MET
INACHTNEMING VAN DE VEILIGHEIDSNORMEN DIE
BlJ DE BETREFFENDE INSTRUCTIES VERSTREKT
WORDEN. GEBRUIK GEEN GASCILINDERS DIE
DEUKEN OF ROESTPLEKKEN BEVATTEN.

« BEWAAR DE RESERVE-GASCILINDERS NIET IN DE
NABIJHEID VAN DE BARBECUE.

+ SLUIT DE GASCILINDER NOOIT AF VAN DE
BARBECUE TERWIJL DEZE IN WERKING IS EN
VOER IEDERE HANDELING DIE OP DE
GASCILINDER BETREKKING HEEFT ALTIJD UIT OP
AFSTAND VAN HET APPARAAT.

+ CONTROLEER NA EEN PERIODE VAN ONBRUIK, EN
ALVORENS HET APPARAAT OPNIEUW IN WERKING
TE STELLEN, DE CORRECTE AFDICHTING VAN DE
GASAANSLUITING (ZIE DE PARAGRAAF “CONTROLE
OP EVENTUELE GASLEKKEN” OP PAGINA 169) EN
CONTROLEER OF DE GATEN WAARUIT HET GAS
NAAR BUITEN KOMT NIET VERSTOPT ZIJN DOOR
STOF OF ANDERE ZAKEN (ZIE DE PARAGRAAF
"BRANDERS" OP PAGINA 191).
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Correct gebruik Ecologische vuilverwerking
+ HET APPARAAT IS BESTEMD OM DOOR * VOOR DE VERPAKKING VAN DE PRODUCTEN
VOLWASSENEN GEBRUIKT TE WORDEN. STA HET WORDT NIET VERVUILEND MATERIAAL GEBRUIKT,
KINDEREN NIET TOE HET APPARAAT TE NADEREN DAT COMPATIBEL IS MET HET MILIEU EN DAT
OF HET APPARAAT IN HUN SPEL TE BETREKKEN. GERECYCLED KAN WORDEN. ZORG VOOR EEN

CORRECTE VUILVERWERKING BIJDE CENTRAL
VOOR INZAMELING, RECYCLING EN
VUILVERWERKING.

LAAT HET APPARAAT TIJDENS HET GEBRUIK
NOOIT ONBEHEERD ACHTER.

DE PANNEN EN HOUDERS DIE OP DE ROOSTERS
GEBRUIKT WORDEN, MOETEN EEN PERFECT
GLADDE EN REGELMATIGE ONDERKANT HEBBEN.

GEBRUIK GEEN RECIPIENTEN DIE DE EXTERNE
OMTREK VAN HET KOOKVLAK OVERSCHRIJDEN.

SCHAKEL DE BRANDERS ALLEEN IN MET
OPGETILD DEKSEL.

BlJ HET EERSTE GEBRUIK VAN DE BARBECUE
MOETEN DE BRANDERS 10 MINUTEN VRIJ BRANDEN
(MET OPGETILD DEKSEL) OM AL HET RESIDU EN DE
OLIEN VAN DE FABRICAGE TE VERBRANDEN.

TIL ALTIJD EERST HET DEKSEL OP ALVORENS
DE BARBECUE IN TE SCHAKELEN. SLUIT HET
DEKSEL NOOIT VOORDAT DE BARBECUE
VOLLEDIG AFGEKOELD IS.

DE BARBECUE RAAKT OVERVERHIT TIUDENS HET
GEBRUIK. OM BRANDWONDEN TE VERMIJDEN,
WORDT AANGERADEN SPECIALE THERMISCHE
HANDSCHOENEN TE DRAGEN. RAAK DE
VERWARMINGSELEMENTEN BINNENIN HET
APPARAAT NIET AAN.

CONTROLEER NA AFLOOP VAN IEDER GEBRUIK
ALTIJD OF DE BEDIENINGSKNOPPEN OP
“UITGESCHAKELD” GEZET ZIJN”.

GEBRUIK DE BARBECUE NIET BlJ SLECHT WEER.
EVENTUEEL CONTACT MET WATER KAN HET
APPARAAT ERNSTIGE SCHADE BEROKKENEN EN
DE VEILIGHEID ERVAN COMPROMITTEREN.

SLUIT DE OPENINGEN, DE GLEUVEN VOOR
VENTILATIE EN VERSPREIDING VAN DE
WARMTE NIET AF.

REINIG VOOR IEDER GEBRUIK DE LEKBAK, HET
VAK VAN DE BRANDERS EN DE BRANDERS ZELF
OM DE VERBRANDING VAN VORIGE
KOOKRESTEN TE VERMIJDEN.

VERMIJD HET GEBRUIK VAN METALEN SPONZEN EN
SCHERPE SCHRAPERTJES OP DE
BUITENOPPERVLAKKEN. GEBRUIK VOOR DE
REINIGING NORMALE NIET SCHURENDE
PRODUCTEN MET GEBRUIK VAN EVENTUEEL
HOUTEN OF PLASTIC WERKTUIGEN. ZORGVULDIG
AFSPOELEN EN DROGEN MET EEN ZACHTE DOEK.
GEBRUIK GEEN WATERREINIGERS OP DE
BARBECUE, DE KRACHT VAN DE WATERSTRAAL
KAN DE ESTHETIEK BESCHADIGEN EN DE
VEILIGHEID COMPROMITTEREN.

BlJ LANGDURIGE ONBRUIK MOET DE BARBECUE
GRONDIG GEREINIGD WORDEN, ZOALS
BESCHREVEN WORDT IN HET HOOFDSTUK
“REINIGING VAN DE BARBECUE” OP PAGINA 190; SLA
HET APPARAAT OP IN EEN OVERDEKTE RUIMTE.
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Afmetingen (Swing)

Versies top
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Installatie
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Installatie

Afmetingen (Green)

Versie top
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Handelingen vooraf

DE BARBECUE IS ONTWORPEN EN GECONSTRUEERD VOOR HET KOKEN EN VERWARMEN VAN
@ ETENSWAREN OP PLAATSEN IN DE OPENLUCHT. DIT APPARAAT IS NIET BESTEMD VOOR
PROFESSIONEEL GEBRUIK OF IN AFGESLOTEN RUIMTES.

g ALVORENS DE BARBECUE TE INSTALLEREN EN TE GEBRUIKEN, IS HET RAADZAAM DE INTERNE

ONDERDELEN ERVAN TE REINIGEN OM HET EVENTUELE RESIDU VAN DE FABRICAGE TE VERWIJDEREN.

RAADPLEEG VOOR MEER INFORMATIE OVER DE REINIGING HET HOOFDSTUK "REINIGING VAN DE
BARBECUE " OP PAGINA 190.

Kies met zorg de plaats van installatie van de barbecue:

1) deze plaats mag niet te stoffig zijn: het stof kan op lange termijn de branders verstoppen en het gebruik
van de barbecue gevaarlijk maken;

2) de plaats mag niet te veel aan wind blootgesteld worden: tijdens het gebruik kan een te harde wind de
correcte werking van de barbecue compromitteren of het accidenteel uitschakelen van de branders
veroorzaken;

3) plaats de barbecue in een zone die de volledige stabiliteit ervan verzekert;

4) ver van ontvlambaar materiaal.

ALVORENS HET APPARAAT TE GEBRUIKEN, MOETEN DE PLASTIC BESCHERMINGEN OP HET
@ BEDIENINGSPANEEL EN OP DE DELEN VAN ROESTVRIJ STAAL VERWIJDERD WORDEN.

Het gebied van plaatsing in de openlucht moet de volgende kenmerken hebben:

1) er mogen aan alle kanten eventuele muren aanwezig zijn maar er moet minstens één permanente
opening zijn en geen enkele afdekking die als plafond dient;

2) een afdekking die als plafond dient is toegestaan maar met niet meer dan twee zijmuren;

3) een gedeeltelijke afsluiting is toegestaan met een afdekking die als plafond dient maar met niet meer
dan twee muren en de volgende restricties:
a) minstens 25% van het totale oppervlak van de muren zal volledig geopend zijn.
b) minstens 30% van het overige oppervlak zal geopend en niet afgebakend zijn.

Bij plaatsing op balkons of terrassen moet minstens 20% van het totale oppervlak van de muren geopend zijn.
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Soorten installatie

De installatie kan vrij zijn, op een tafeltje dat ter ondersteuning dient, of op een inbouwvlak in een
gemetselde of houten structuur. Men dient zich in ieder geval aan de hierna beschreven normen te
houden.

Vrije installatie

Neem op beide zijden een minimum afstand van 250 mm van de aangrenzende muren in acht. Een
eventuele bovenste top moet op minstens 1 m hoogte ten opzichte van de roosters van de barbecue
geinstalleerd worden.

Installatie met ondersteuning

Er zijn 4 bijgeleverde pootjes die op de onderkant van de top
vastgeschroefd moeten worden. Plaats de top op een vlak opperviak
en verzeker de stabiliteit ervan door aan de afstelschroeven van de
pootjes te draaien.

GEBRUIK DE BARBECUE NIET OP EEN ONDERSTEUNING ZONDER DE : :
DAARVOOR BESTEMDE POOTJES. A. A

Installatie met inbouw

Neem aan beide zijden een minimum afstand van 5 cm ten opzichte van de aangrenzende muren en van
15 cm ten opzichte van de muur aan de achterkant in acht. Bij de installaties met inbouw mag de hoogte
van de aangrenzende muren niet het werkoppervlak van de barbecue overschrijden. Een eventuele
bovenste top moet op minstens 1 m hoogte ten opzichte van de roosters van de barbecue geinstalleerd
worden.

15 cm

‘ 5cm

—t2cm

2

GAT VOOR DOORGANG GASLEIDING

VENTILATIEOPENINGEN

GAT VOOR PLAATSING GASCILINDER

AFSTANDEN DIE KLEINER ZIJN DAN DE AANGEDUIDE AFSTANDEN KUNNEN EEN RISICO VOOR DE
VEILIGHEID VAN DE GEBRUIKER VORMEN EN DE STRUCTUUR VAN DE BARBECUE SCHADE BEROKKENEN.
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Gasaansluiting versie top

HET APPARAAT IS REEDS AFGESTELD VOOR DE WERKING MET LPG (G30/31 OP 28-30/37MBAR,
CATEGORIE l12H3+).

SLUIT DE LEIDINGEN NOOIT RECHTSTREEKS OP DE GASCILINDER AAN MAAR PLAATS ER ALTIJD EEN
DRUKREGELAAR TUSSEN.

1) Verwijder de achterste behuizingsplaat “B” door de 4 bevestigingsschroeven “A” te monteren.

2) Zorg voor een gasleiding met een lengte van 800 mm. Al naargelang het type leiding kan het nodig zijn
een slangaansluiting “H” op het uiteinde van toevoerbuis “E” te moeten monteren.

3) Sluit uiteinde “G” van de gasleiding rechtstreeks aan op toevoerbuis “E” of op slangaansluiting “H”.

4) Sluit uiteinde “I” van de gasleiding aan op drukregelaar “C”.

5) Sluit drukregelaar “C” aan op de aansluiting van gascilinder “D”.

6) Zijn al deze handelingen voltooid, monteer dan opnieuw achterste behuizingsplaat “B”.

LET OP ALS DE AANSLUITING VOLTOOID IS, DAT DE GASLEIDING NIET PLATGEDRUKT WORDT, BLIJFT
HANGEN OF EEN BELEMMERING VORMT.

In de punten van de tekening die door het symbool[*] aangeduid worden, kan het nodig zijn een metalen
klembandje te moeten aanbrengen.
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Aansluiting van de gascilinder (Green) (categorie 112H3+)

(=] HET APPARAAT IS REEDS AFGESTELD VOOR DE WERKING MET LPG (G30/31 OP 28-30/37MBAR).

SLUIT DE LEIDINGEN NOOIT RECHTSTREEKS OP DE GASCILINDER AAN MAAR PLAATS ER ALTIJD EEN
DRUKREGELAAR TUSSEN.

1) Verwijder het onderste achterpaneel “F” door het naar u toe te trekken.

2) Verwijder het bovenste achterpaneel “G” door het op te tillen en naar u toe te trekken.

3) Zorg voor een gasleiding met een lengte van 800 mm. Al naargelang het type leiding zou het nodig

kunnen zijn een slangaansluiting “H” op het uiteinde van toevoerbuis “E” te moeten monteren.

Sluit uiteinde “A” van de gasleiding rechtstreeks aan op toevoerbuis “E” of op slangaansluiting “H”.

Sluit uiteinde “I” van de gasleiding aan op drukregelaar “C”.

Sluit drukregelaar “C” aan op aansluiting “B” van de gascilinder.

Als de gascilinder zich in de wagen bevindt, voer de gasleiding dan door gat “D” (voorgestanst) en

breng de aansluiting vervolgens tot stand.

8) Als de handelingen voltooid zijn, monteer dan opnieuw achterpanelen “F” en “G” door deze het frame
van de barbecue te laten naderen en ze vervolgens omlaag te duwen (monteer eerst het bovenste
paneel “G” en daarna het onderste paneel “F”).

LET OP ALS DE AANSLUITING VOLTOOID IS, DAT DE RUBBER SLANG NIET PLATGEDRUKT WORDT, BLIJFT

4)
5)
6)
7)

HANGEN OF DE OPENING VAN HET DEKSEL BELEMMERT.

DOV LLLLLLLLI T

g B

In de punten van de tekening die door het symbool[*] aangeduid worden, kan het nodig zijn een metalen
klembandje te moeten aanbrengen.
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Gasaansluiting van het zijdelingse kookvlak (Swing)

(=] HET APPARAAT IS REEDS AFGESTELD VOOR DE WERKING MET LPG (G30/31 OP 28-30/37MBAR).

SLUIT DE LEIDINGEN NOOIT RECHTSTREEKS OP DE GASCILINDER AAN MAAR PLAATS ER ALTIJD EEN
DRUKREGELAAR TUSSEN.

1) Verwijder achterste behuizingsplaat “B” door de 4 bevestigingsschroeven “A” los te draaien.

2) Leiding “G” wordt reeds aangesloten op uiteinde “N” van de toevoerbuis van het viak geleverd. Steek
het andere uiteinde van leiding “G” in de voorgestanste delen “L” en “F”, en breng tenslotte de
aansluiting op schroefdraadaansluiting “E” tot stand.

3) Zorg voor een gasleiding “I” met een lengte van 1500 mm. Al naargelang het type leiding kan het nodig
zZijn een slangaansluiting “H” op het uiteinde “M” van de toevoerbuis van vliak te moeten monteren.

4) Sluit het uiteinde van de gasleiding “I” rechtstreeks aan op het uiteinde “M” van de toevoerbuis van
vlak of op de slangaansluiting “H”.

5) Als de gascilinder in de wagen zit, voer gasleiding “I” dan door het voorgestanste deel “O”.

6) Sluit het uiteinde van gasleiding “I” aan op drukregelaar “C”.

7) Sluit drukregelaar “C” aan op de aansluiting “D” van de gascilinder.

8) Als de handelingen voltooid zijn, monteer dan opnieuw de achterste behuizingsplaat “B”.

LET OP ALS DE AANSLUITING VOLTOOID IS, DAT DE GASLEIDING NIET PLATGEDRUKT WORDT, BLIJFT
HANGEN OF DE OPENING VAN HET DEKSEL BELEMMERT.

In de punten van de tekening die door het symbool[*] aangeduid worden, kan het nodig zijn een metalen
klembandje te moeten aanbrengen.
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VOOR DE WERKING OP METHAAN (G25 OP 25 MBAR) MOET CONTACT OPGENOMEN WORDEN MET HET
DICHTSTBIJZIJNDE GEAUTORISEERDE ASSISTENTIECENTRUM.

VOOR DE MONTAGE OF DE VERVANGING VAN DE RUBBER SLANG IS HET NOODZAKELIJK DE VAN KRACHT
ZIJNDE NORMEN TE RAADPLEGEN. DE VERVALDATUM IS OP DE LEIDING AFGEDRUKT. WEES PUNCTUEEL
VOOR DE VERVANGING VAN DE LEIDING.

ALS DE GASCILINDER GEEN SLUITKLEP HEEFT MOET EEN AFSLUITKRAAN AANGEBRACHT WORDEN.
DEZE KRAAN MOET GEMAKKELIJK TOEGANKELIJK ZIJN.

DEK DE VENTILATIEOPENINGEN VAN DE RUIMTE VAN DE GASCILINDER NIET AF. DE VERVANGING VAN DE
GASCILINDER MOET VER VAN IEDERE ONTSTEKINGSBRON PLAATSVINDEN.

Tabel met kenmerken branders, mondstukken en gasverbruik

ZIJVLAK

BRANDERS ROOSTER

SNEL
Nominaal vermogen kW 6.20 3.0
Gereduceerd vermogen kW 2.20 0.75
VERBRUIK
G20 20mbar m3/h 0.590 0.286
G30 28-30mbar g/h 450.82 219
DIAMETER MONDSTUKKEN
G30 28-30mbar G31 37mbar n° 127 85
G30 50mbar G31 50mbar n°® 110 75
G20 20mbar n° 190 115
G25 25mbar n° 200 121
G25 20mbar n° 220 134
DIAMETER VAN DE BY-PASS
G30 28-30mbar G31 37mbar Reg. Reg.
G30 50mbar G31 50mbar Reg. Reg.
G20 20mbar Reg. Reg.
G25 25mbar Reg. Reg.
G25 20mbar Reg. Reg.
BRANDERS | TEPPANYAKI W7-3T /| W9-4T ROOSTER
DIAMETER MONDSTUKKEN
G30 28-30mbar | G31 37mbar n° 110
G20 20mbar n° 140
DIAMETER VAN DE BY-PASS
G30 28-30mbar | G31 37mbar Reg.
G20 20mbar Reg.
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Controle op eventuele gaslekken

Deze handeling moet uitgevoerd worden onmiddellijk na de gasaansluiting en telkens wanneer het
apparaat na een periode van onbruik opnieuw aangesloten wordt.

Is de rubber leiding eenmaal aangesloten op de gastoevoer, handel dan als volgt:

1) Open de gasklep op de LPG-cilinder (of draai aan de afsluitkraan voor de methaantoevoer).

SCHAKEL DE BRANDERS NOG NIET IN.

2) Zoek, terwijl de gasdruk in de leiding aanwezig is, naar eventuele lekken door een zeepoplossing op
basis van water op de gasaansluitpunten aan te brengen. Bij eventuele lekken zullen zich luchtbellen
vormen ter hoogte van het gaslek. Spoel de leiding af met schoon water en droog hem af.

GEBRUIK GEEN VRIJE VLAMMEN OM NAAR LEKKEN TE ZOEKEN.

3) Sluit de gasklep van de cilinder (of de afsluitkraan van het methaan), verhelp het gaslek en herhaal de
test zoals bij punten 1 en 2 beschreven wordt.

Algemene opmerkingen met betrekking tot de gasaansluiting

Controleer dat het toestel precies voor het verdeelde gas voorbereid is. De aansluiting aan

de gasbuis moet volgens de regelen der kunst uitgevoerd worden, alsook volgens de —
geldende normen die de installatie van een veiligheidskraan aan het uiteinde van de buis
voorschrijven. De leiding van de gasaansluiting van 2", met schroefdraad, bevindt zich
aan de achterkant op de linkerzijde van het apparaat.

1/2”

Rubberen buigzame buizen met een maximum lengte van 1500 mm gebruiken:
* Verstoppingen of kneuzingen van de buizen vermijden;

+ De buizen mogen nooit aan trek- of draaikrachten worden blootgesteld;

+ Snijdende voorwerpen, scherpe punten enz. Vermijden;

* De buizen nooit in aanraking met bestanddelen laten komen, die hogere temperaturen ) =
dan 70°C kunnen bereiken; I
+ De buizen langs de hele doorloop controleerbaar houden. %
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Beschrijving van de barbecue (Swing)

Zijdelings werkvlak

Lekbak

Openingen voor warmteafvoer
Roosters van gelakt gietijzer
Plaat

Zijdelings kookvlak

Bovenste lade

Onderste lade

Deurtje van de ruimte van de gascilinder
Bedieningsknoppen

Wiel met rem

Wiel zonder rem

Kookdeksel

oOZEr— IOMMOUO D>

O O 0O
M @ %-—N
Bedieningspaneel (Swing) 1 2 3 4
Alle bedieningsknoppen en controles van de
barbecue bevinden zich op het voorpaneel. &)
1 | Bedieningsknop linker brander C ]
2 [ Bedieningsknop linker brander in het midden -
3 | Bedieningsknop rechter brander in het midden ; @ @
4 | Bedieningsknop rechter brander
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Bedieningsknop brander

Raadpleeg voor de inschakeling van de brander de paragraaf "Inschakeling
van de branders" op pagina 185.

Beschrijving van de symbolen

)I{ Piézo-elektrische inschakeling \, Linker brander

6 Maximum vlam (6209 Linker brander in het midden

6 Minimum viam ,, Rechter brander in het midden

® Brander uitgeschakeld ,, Rechter brander
Kookdeksel (Swing)

Van roestvrij staal compleet met handgreep. Bruikbaar voor het
koken en op temperatuur houden van etenswaren.

SCHAKEL DE BRANDERS ALLEEN MET OPGETILD DEKSEL IN.

TIJDENS HET KOKEN BEREIKT HET DEKSEL EEN HOGE
TEMPERATUUR. DRAAG THERMISCHE KEUKENHANDSCHOENEN
TIJDENS HET HANTEREN VAN HET DEKSEL.

DE AANWEZIGHEID VAN WATER IN DE THERMOMETER MOET
ALS NORMAAL BESCHOUWD WORDEN.

Instructies voor de montage

« Steek de lipjes (een per zijde) van
deksel “A” in de respectievelijke
sleuven die op de binnenzijde van
de barbecue aanwezig zijn, zoals
de pijl in het detail van de
afbeelding toont.

« Zet het deksel vast met de
meegeleverde schroeven.
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Beschermdeksel (Swing)

Van roestvrij staal met als enige functie de branders te
beschermen als de barbecue niet gebruikt wordt.

ANDERS DAN HET “KOOKDEKSEL (SWING)” IS DIT

@ BESCHERMDEKSEL NIET ONTWORPEN VOOR HET KOKEN VAN
ETENSWAREN. HET MOET ALTIJD WEGGENOMEN WORDEN
VOORDAT DE BRANDERS INGESCHAKELD WORDEN.

Zijdelingse werkvlak (Swing)

Van roestvrij staal met de functie van werkvlak.
Wordt op de structuur van de barbecue
vastgezet.

HET ZIJDELINGSE WERKVLAK (SWING) IS
ONTWORPEN VOOR EEN MAXIMALE
BELASTING VAN 20 KG.

Instructies voor de montage

+ Draai schroeven “A” (zeskantig M5, 4 per zijde) gedeeltelijk, met ringetjes, vast in de inzettingen met
schroefdraad op de zijkant van de barbecue.

+ Laat de zijvlakken in gleuven “B” schuiven en koppel ze tenslotte vast door ze omlaag te drukken.

« Draai schroeven “A” volledig vast.
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Zijdelings kookvlak (Swing)

Van roestvrij staal met brander en rooster van gietijzer. Wordt op
de structuur van de barbecue vastgezet.

De inschakeling is piézo-elektrisch.

De gasaansluiting vindt in serie plaats met de branders van de
barbecue.

Er wordt een deksel bijgeleverd dat als enige functie heeft de
brander te beschermen als die niet gebruikt wordt.

DIT BESCHERMDEKSEL IS NIET ONTWORPEN VOOR HET KOKEN VAN
ETENSWAREN. HET MOET ALTIJD OPGETILD WORDEN VOORDAT DE
BRANDER INGESCHAKELD WORDT.

HET ZIJDELINGSE KOOKVLAK (SWING) IS ONTWORPEN VOOR EEN
MAXIMALE BELASTING VAN 20 KG.

HET IS OP HET ZIJDELINGSE KOOKVLAK (SWING) TOEGESTAAN
RECIPIENTEN TE PLAATSEN MET EEN MINIMUM DIAMETER VAN
20 CM TOT EEN MAXIMUM VAN 26 CM. ANDERE AFMETINGEN
KUNNEN RISICO’S VOOR DE VEILIGHEID VAN DE GEBRUIKER MET
ZICH MEEBRENGEN EN/OF HET GOEDE GEBRUIK VAN HET
APPARAAT COMPROMITTEREN.

Raadpleeg voor de montage van de structuur de instructies
“Zijdelingse werkvlak (Swing)” op pagina 172.

Bedieningsknop brander van het zijdelings kookvlak

Raadpleeg voor de inschakeling van de brander de paragraaf "Inschakeling van de branders" op
pagina 185.
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Beschrijving van de barbecue (Green)

Zijdelings werkvlak

Lekbak

Openingen voor warmteafvoer
Roosters van gelakt gietijzer
Plaat

Uittrekbare lade

Deur van ruimte voor gascilinder
Bedieningsknoppen

Wiel met rem

Wiel zonder rem

Deksel

L
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Bedieningspaneel (Green)
Alle bedieningsknoppen en controles van de barbecue bevinden zich op het voorpaneel.

Bedieningsknop linker brander
Bedieningsknop linker brander in het midden
Bedieningsknop rechter brander in het midden
Bedieningsknop rechter brander

HWON=
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Bedieningsknop brander

Raadpleeg voor de inschakeling van de brander de paragraaf "Inschakeling
van de branders" op pagina 185.

Beschrijving van de symbolen

2:1 Piézo-elektrische inschakeling
() Maximum viam
0  Minimum vlam

m Brander uitgeschakeld

Deksel (Green)

TIL ALTIJD EERST HET DEKSEL OP ALVORENS DE BARBECUE IN
TE SCHAKELEN. SLUIT HET DEKSEL NOOIT VOORDAT DE
BARBECUE VOLLEDIG AFGEKOELD IS.

TIJDENS HET KOKEN BEREIKT HET DEKSEL EEN HOGE
TEMPERATUUR. DRAAG THERMISCHE KEUKENHANDSCHOENEN
TIJDENS HET HANTEREN VAN HET DEKSEL.

Om beschadigingen van het deksel en de houten vlakken te
voorkomen:

Opening:

« til het deksel op en laat hem naar de achterkant schuiven; laat S
het deksel pas los als hij in de verticale stand staan en op de /
rubber afstandselementen op de onderzijde van de achterkant
rust.

Sluiting:

« til het deksel op door hem naar de voorzijde te trekken; sluit het deksel pas volledig als hij zich niet
meer verder verplaatsen kan.

Zorg voor een afstand van minimaal 5 cm op de achterkant om het deksel in staat te stellen te
kunnen draaien.
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Deksel versie Top (Green)

TIL ALTIJD EERST HET DEKSEL OP ALVORENS DE BARBECUE IN TE SCHAKELEN. SLUIT HET DEKSEL
NOOIT VOORDAT DE BARBECUE VOLLEDIG AFGEKOELD IS.

TIJDENS HET KOKEN BEREIKT HET DEKSEL EEN HOGE TEMPERATUUR.
DRAAG THERMISCHE KEUKENHANDSCHOENEN TIJDENS HET HANTEREN VAN HET DEKSEL.

Om beschadigingen van het deksel en de houten vlakken te voorkomen:

Opening:

« til het deksel op en laat hem naar de achterkant schuiven; laat het deksel pas los als hij in de verticale
stand staan en op de rubber afstandselementen op de onderzijde van de achterkant rust.

Sluiting:

« til het deksel op door hem naar de voorzijde te trekken; sluit het deksel pas volledig als hij zich niet
meer verder verplaatsen kan.

Het deksel is erg zwaar: om het
deksel te openen en te sluiten
moeten beide handen gebruikt
worden. Neem het uiteinde vast
zoals de afbeelding toont
(eveneens worden de correcte
en de niet correcte opening en
plaatsing van het deksel
getoond).

Zorg voor een afstand van minimaal 5 cm op de achterkant
om het deksel in staat te stellen te kunnen draaien.

Werkvlak (Green)

Van TEAK met de functie van werkzone. Wordt op de
structuur van de barbecue vastgezet.

DE WERKVLAKKEN ZIJN ONTWORPEN VOOR EEN MAXIMALE
BELASTING VAN 10 KG.
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Instructies voor de montage

* Plaats ringetjes “A” op pennen “B”.

« Steek pennen “B” in gaten “C”.

+ Draai schroeven “D” vast op pennen “B”.

« Zet steunen “E” met ringetjes “F” en schroeven “G” vast op schroefdraadpennen “H”.
« Steek pennen “I” in gaten “L".

* Plaats vlakken “P” op de respectievelijke pennen.

* Bevestig de zijdelingse vlakken aan de achterste vlakken, met behulp van de daarvoor bestemde
haken “M” die zich aan de onderzijde bevinden.
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Uittrekbare mand (Green)

De versie van 70 cm is uitgerust met een uittrekbare mand.

DE VOLLEDIG GEOPENDE MAND KAN EEN MAXIMALE BELASTING VAN
15 KG VERDRAGEN. OM BESCHADIGINGEN TE VOORKOMEN MOET
DEZE LIMIET NIET OVERSCHREDEN WORDEN.

Gascilinderwagen met wiele

Van roestvrij staal. Heeft twee vaste wielen en twee zwenkwielen met rem. Heeft als functie het bevatten
van de gascilinder maar kan al naargelang de breedte aangevuld worden met extra lades of vakken.
Onder het steunvlak van de wagen kunnen gascilinders met een hoogte van niet meer dan 50 cm
geplaatst worden (met inbegrip van de gemonteerde drukregelaar). Er wordt aangeraden de uitgang van
de drukregelaar in de horizontale stand te monteren.

DE LADEN HEBBEN EEN DYNAMISCH DRAAGVERMOGEN VAN 25 KG.

BEWAAR GEEN ONTVLAMBARE MATERIALEN ZOALS LAPPEN, PAPIER OF ANDER ONTVLAMBAAR
MATERIAAL IN DE LADE EN DE RUIMTE DIE VOOR DE GASCILINDER BESTEMD IS.

Montage en gebruik van de wielen

De twee wielen die met een rem uitgerust zijn worden op de linkerkant van het apparaat gemonteerd,
de wielen zonder rem op de rechterkant. Schroef de 4 wielen in de schroefdraadopeningen op de
onderkant van de structuur, met behulp van de vier zeskantige bouten M8 die bijgeleverd zijn.

Om de barbecue te remmen, volstaat het met een voet druk uit te oefenen op de hendel, zoals de
afbeelding toont. Om de rem te deblokkeren, moet de hendel gelost worden en weer in de ruststand
worden gebracht.

------

0 e
.......
...............

......

@ﬂ-b&%
*i\ LEFT RIGHT ~

GEBRUIK DE WAGEN NIET ZONDER DAT DE BETREFFENDE WIELEN OP CORRECTE WIJZE
VASTGESCHROEFD ZIJN.
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Bevestiging van de top op de wagen

ALVORENS DEZE HANDELING UIT TE VOEREN, MOETEN DE

ZWENKWIELEN GEINSTALLEERD WORDEN (ZIE DE VORIGE
INSTRUCTIES). TREK DE LADEN NAAR BUITEN EN OPEN HET
DEURTJE VAN DE WAGEN VAN DE GASCILINDER.

Schroef de wagen vast aan de top met gebruik de vier
zeskantige bouten M10 die vanuit de binnenkant van de wagen
vastgeschroefd worden op de onderkant van de top.

Afstelling van het deurtje

Het is mogelijk het scharnier van het deurtje af te stellen door aan de afstelschroeven te draaien die
aangeduid worden door de pijlen in het schema hiernaast.

DE AFSTELLING VAN HET DEURTJE MOET PLAATSVINDEN WANNEER DE INSTALLATIE BEEINDIGD IS.
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Hoogteinstelling van de lade

Aan de onderzijde van de lade, zijn op het rechter- en
linkeruiteinde “clips” aanwezig die voor de
hoogteinstelling dienen.

* Door aan hendeltje “A” te draaien, zal de lader 3 mm
omhoog komen.

Accessoires op verzoek

Dekzeil

Van waterdicht plastic PVC om de barbecue in de versie met wagen buiten op te stellen en af te dekken.
Gebruik voor de reiniging water met een milde zeep.

Gereedschapsbak

De gereedschapsbak is een stalen frame voor objecten | o
en werktuigen binnenin de ruimte van de gascilinder. .
Handel als volgt voor de montage: s

* open het deurtje van de ruimte van de gascilinder;
« laat het frame de 4 bevestigingspennen “A” naderen
die al aanwezig zijn op het paneel;
+ duw het frame omlaag tot de aankoppeling
op sleuven “B” verkregen wordt.
Om het frame te demonteren moet het opgetild worden
om het vervolgens los te trekken.

S
e

Spit (Green)

De barbecue heeft een spit. Breng de spit in positie op
de rooster zoals de afbeelding toont.

Handgreep

Stang

Gaten voor plaatsing stang van het spit
Steun voorzijde

Plaat

Rooster

MTMOO W >
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Accessoire voor indirect koken (Swing)
Breng het accessoire in positie zoals detail “A” toont.
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Montage kit keramische tegels

1. Verwijder geperforeerde roosters “A”, plaat “B” en diffusor “C” (één voor iedere te installeren kit).

2. Breng de twee zijsteunen “D” en de middelste steun “E” in positie (alleen voor de dubbele kit) in de
verbrandingskamer.

3. Breng de dwarse elementen “F” in positie in de openingen die aangebracht zijn in steunen “D” en
“E” (alleen dubbele kit).

4. Plaats de tegels “G” op de structuur in de richting die in de afbeelding getoond wordt.

5. Plaats geperforeerde roosters “A” en plaat “B” terug.

DIFFUSOR “C” MOET NIET OPNIEUW GEMONTEERD WORDEN (EEN VOOR IEDERE KIT): DE AANWEZIGHEID
VAN DE TEGELS BELEMMERT HOE DAN OOK DE PLAATSING ERVAN.

TEGELS NIET VERSTOPT RAKEN.
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Plaatsing van de interne onderdelen

Alvorens met koken te beginnen, moet de correcte plaatsing van de branders, de vlamverdelers, de
deflectors, de roosters en de plaat gecontroleerd worden. De afbeelding toont de correcte sequentie
van de plaatsing van branders “A”, vlamverdelers “B”, deflectors “E”, roosters “C” en plaat “D”.

+ De lipjes van vlamverdelers “B” moeten in sleuven “F” gestoken worden die op de interne plaat van de
barbecue aanwezig zijn.

ALLEEN IN DE OMSTANDIGHEDEN DIE IN DE AFBEELDING GETOOND WORDEN, MET ALLE VOORNOEMDE

@ ONDERDELEN OP CORRECTE WIJZE GEMONTEERD, IS HET TOEGESTAAN MET KOKEN TE BEGINNEN.
IEDERE ANDERE CONFIGURATIE BRENGT RISICO’S MET ZICH MEE VOOR DE GEBRUIKER EN KAN HET
GOEDE GEBRUIK VAN HET APPARAAT COMPROMITTEREN.
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Correcte plaatsing van roosters en platen

Om het beste kookresultaat te garanderen, moeten de roosters en de platen gekozen worden die het
meest geschikt zijn wanneer ze gecombineerd worden met de te bereiden gerechten. Onderstaande tabel
toont enkele voorbeelden.

Rooster Plaat geribbelde zijde Plaat gladde zijde
11 [ 0 0 7
il 0, 0 0 0
ol 0 0 0 0
ol 0 0 0 0
| 0 0 0 g
| . 2 0 0
Filet Kippenpootjes Hamburgers
Vis Groenten Groenten
Losse stukje Worsten Kaas
Kaas Roerei
Fruit Spek

De geperforeerde roosters kunnen aan beide zijden gebruikt worden. De platen hebben een gladde en
een geribbelde zijde zodat aan de meest uiteenlopende eisen op culinair gebied voldaan kan worden.
Het is niet nodig om onder de platen een vlamverdeler te plaatsen.

RAADPLEEG VOOR EEN CORRECT GEBRUIK ONDERSTAAND SCHEMA.

cccccc

500 000 500 000

@

cccccccccccc

U coo coo oooocoo ll cooocoo

ALVORENS HET KOKEN VAN DE ETENSWAREN TE
BEGINNEN, MOET GECONTROLEERD WORDEN OF DE
LEKBAK CORRECT GEPLAATST IS. ER WORDT
AANGERADEN EEN DUNNE LAAG GEWOON ZAND IN DE
LEKBAK TE DOEN ZODAT HET KOOKNAT DAARDOOR
BETER VASTGEHOUDEN WORDT EN DE VERBRANDING
ERVAN VERMEDEN WORDT EN OOK OM TE
VOORKOMEN DAT HET KOOKNAT OP DE
ONDERLIGGENDE ONDERDELEN DRUPPELT.

HET OUDE ZAND MOET REGELMATIG WEGGENOMEN
EN VERVANGEN WORDEN DOOR SCHOON ZAND OM
HET RISICO OP BRAND VAN HET OPEENGEHOOPTE
KOOKNAT TE VOORKOMEN.
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Inschakeling van de branders

DRUK ALTIJD OP DE KNOP VOORDAT U DEZE DRAAIT.

Ter hoogte van iedere knop wordt de overeenkomstige brander aangeduid (zie "Bedieningspaneel (Swing)"
op pagina 170 en "Bedieningspaneel (Green)" op pagina 174).

1. Druk op de knop en draai de aanwijzer ervan op het symbool 2% : er vindt een inschakelingsvonk
plaats en op hetzelfde moment wordt de waakvlam ingeschakeld. Om andere ontladingen uit te
voeren, moet de knop ingedrukt gehouden worden en de aanwijzer ervan herhaaldelijk op de het
symbool 2¢ gedraaid worden.

2. Is de brander ingeschakeld, zet de aanwijzer van de knop dan op & . Laat de knop los: de brander
staat op het maximum van zijn vermogen.

3. Om de afstelling van maximum en minimum vermogen uit te voeren moet de aanwijzer van de knop
van @& op & gezet worden.

4. Om de brander uit te schakelen, moet de aanwijzer van de knop op é gezet worden; druk op de
knop, houd hem ingedrukt en zet de aanwijzer ervan op het symbool e (brander uitgeschakeld). Laat

de knop los.
| 1 Y \
0 A N A \ s = /
o@ o \\2 o@ ege}
o 1 (2} 1 © 1 (4 '

(BRANDER UITGESCHAKELD). WACHT ENKELE SECONDEN OM HET GAS IN DE ATMOSFEER IN STAAT TE
STELLEN VERSPREID TE WORDEN EN HERHAAL PUNTEN 1 TOT 3.

OM DE PLAATSGEVONDEN INSCHAKELING VAN DE BRANDERS TE CONTROLEREN, DIENT MEN VIA DE
SLEUVEN VAN DE ROOSTERS DE AANWEZIGHEID VAN DE VLAM TE KUNNEN ZIEN.

ALS MEN ER NIET IN SLAAGT DE BRANDER IN TE SCHAKELEN, ZET DE AANWIJZER VAN DE KNOP DAN
OPNIEUW OP # ; DRUK OP DE KNOP, HOUD HEM INGEDRUKT EN ZET DE AANWIJZER OP HET SYMBOOL @
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Kooktips (Swing)

Hieronder worden enkele tips verstrekt om de kenmerken van de barbecue optimaal te benutten. Er dient
rekening mee gehouden te worden dat de voorgestelde tijden en intensiteiten misschien niet met de
persoonlijke smaak overeenkomen.

Direct koken: wanneer het voedsel rechtstreeks op het rooster bereid wordt waaronder de brander
ingeschakeld is.

Indirect koken: wanneer het voedsel bereid wordt op het rooster naast het rooster waaronder de brander
ingeschakeld is.

TIJDENS HET KOKEN MOET HET DEKSEL VAN HET ZIJDELINGSE KOOKVLAK (SWING) GEOPEND BLIJVEN.

Viees

Voor het bereiden van vlees is het raadzaam een voorverwarming uit te voeren met de branders van de
roosters op het maximum, gedurende minstens 5-10 minuten, al naargelang de dikte van het vlees. Voor
kleine stukken (karbonades, speklappen, ribstukken, enz.) is het raadzaam een korte voorverwarming
(circa 5 minuten) uit te voeren. Voor grotere stukken (braadvlees, hele kip, enz.) is het raadzaam een
langere voorverwarming (circa 10 minuten) uit te voeren. In beide gevallen wordt de voorverwarming met
omlaag geplaatst deksel uitgevoerd.

Direct koken

Voor het direct koken van vlees moeten de branders doorgaans op het maximum gezet worden terwijl ze
voor vis en groentes op een medium/minimum vermogen gezet moeten worden. Voor een goed gegrilld
resultaat is het raadzaam het voedsel aan te braden op het maximum vermogen. Zet de branders daarna
op een medium/minimum waarde zodat het voedsel ook binnenin volledig gaat wordt zonder dat de
buitenkant verbrandt. Tijdens het bereiden van vooral varkensvlees is het normaal dat het vuur opvlamt
door druipend vet. Het volstaat dan om het vlees naar een zone van het rooster te verplaatsen die minder
warm is. Het wordt dan ook afgeraden het rooster volledig met te bereiden etenswaren te vullen.

Indirect koken

Nadat het rooster voorverwarmd is met de branders op het maximum en gesloten kookdeksel, moet het
vlees in positie gebracht worden op de zijde van het rooster die zich naast de ingeschakelde brander
bevindt. Voor een barbecue van 90 cm moet het viees op het middelste rooster gelegd worden nadat de
zijbranders ingeschakeld zijn. Begin het koken met de branders op het minimum en verhoog geleidelijk
het vermogen. De kooktijden zullen aanzienlijk langer zijn in vergelijking met direct koken maar het goede
resultaat zal gegarandeerd zijn. Deze bereidingswijze is geschikt voor grote stukken vlees en vis
(braadvlees, hele kip, brasem, enz.) of etenswaren die bijzonder dik of vet zijn waarbij met direct koken
vaak opvlammingen ontstaan door druipend vet.

Groenten
Ook voor groenten is het raadzaam, net als voor vlees, de branders op het maximum voor te verwarmen
(gedurende 5/10 minuten) met gesloten kookdeksel.

Direct koken

Zet de branders na de voorverwarming op het minimum en leg de groenten op de roosters. Het is
raadzaam, gezien de delicate aard van de groenten, de branders gedurende de gehele grilltijd op het
minimum te houden.
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Schema voor gebruik van de branders

TEMPERATUUR AFSTELLING VAN DE BRANDERS

230 - 250 °C Maximum stand ()

ND

Gebruik

GEBRUIK

Hoge warmte. Voorverwarming voordat met koken
begonnen wordt.

Medium-maximum stand

Medium-hoge warmte. Voor het direct koken van
dun vlees, vis en groenten.

Tussenstand

Medium warmte. Voor het koken van middelgrote
stukken vlees (halve kip, pollo alla diavola [duivelse
kip] enz.). Ook geschikt voor indirect koken.

Medium-minimum stand

Medium-lage warmte. Voor indirect koken en voor
roken; om gerechten te verwarmen of net bereide
gerechten warm te houden.

Minimum stand ( 8)

Lage warmte. Om grote stukken vet of delicaat
voedsel te roken en indirect te koken; om groentes te
grillen; om net bereide gerechten warm te houden.

Kookaanwijzingen in het kort

+ De voorverwarming moet altijd met de branders op het maximum uitgevoerd worden.
» Bij bereidingen op de plaat is een voorverwarming van 15 minuten raadzaam.
» Bij bereidingen die een uitgesprokener gegrilld resultaat vereisen, is een voorverwarming van 15 minuten

« Bij indirect koken wordt de voorverwarming uitgevoerd door de brander ter hoogte van het op het rooster
geplaatst eten gedurende 5 minuten op het minimum te zetten, de overige branders gedurende 10 minuten
op het maximum. Het koken wordt met gesloten deksel uitgevoerd.

* Als bij direct koken (van vlees of vis) het levendige vuur de neiging vertoont de gerechten te verbranden,
verlaag dan de intensiteit van de branders of verplaats het voedsel naar een minder warme zone van het
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Kooktips (Green)

Hieronder worden enkele tips verstrekt om de kenmerken van de barbecue optimaal te benutten. Er dient
rekening mee gehouden te worden dat de voorgestelde tijden en intensiteiten misschien niet met de
persoonlijke smaak overeenkomen.

SLUIT NOOIT TIJDENS HET KOKEN HET DEKSEL VAN HET APPARAAT.

Vlees en vis

Voor het bereiden van vlees is het raadzaam de brander gedurende circa 5-10 minuten op het maximum
voor te verwarmen. De duur van de voorverwarming is afhankelijk van de dikte van het vlees. Voor kleine
stukken vlees (karbonaadjes, speklappen, ribstukken, enz.) is het mogelijk een kortere voorverwarming
uit te voeren (circa 5 minuten). Voor grotere stukken is het raadzaam een langere voorverwarming uit te
voeren (circa 10 minuten).

Voor het bereiden van vlees moeten de branders doorgaans op het maximum blijven staan terwijl ze voor
vis en groentes op het medium/minimum vermogen gezet moeten worden. Voor een goed gegrilld
resultaat moet het voedsel eerst op het maximum vermogen aangebraad worden om de branders daarna
op een medium/minimum waarde te zetten zodat de binnenkant van het voedsel daarna volledig gaar kan
worden zonder aan de buitenkant te verbranden. Tijdens het bereiden van vooral varkensvlees is het
normaal dat het vuur opvlamt door druipend vet op de keramische tegels. Het volstaat dan om het vlees
naar een zone van het rooster te verplaatsen die minder warm is. Het wordt dan ook afgeraden het
rooster volledig met te bereiden etenswaren te vullen.

Om het beste resultaat bij de bereiding van biefstukken en filets te verkrijgen, moeten de roosters
gebruikt worden die zich ter hoogte van de keramische tegels bevinden; voor vetter vlees, zoals
kippenpootjes en worst, is het raadzaam de plaat te gebruiken om te vermijden dat het vet op de
branders druipt en opvlammingen veroorzaakt.

Vlees en vis moeten apart bereid worden; worsten moeten af en toe gekeerd worden zodat een
regelmatige en gelijkmatige bereiding verkregen wordt.

Groenten

Voer een voorverwarming uit zoals hiervoor aangeraden is. Zet de branders op het minimum en breng de
te grillen groenten in positie. Handhaaf de branders op het minimum gedurende de gehele kooktijd en
gebruik bij voorkeur de plaat om de delicaatheid en de smaak van de groenten te bewaren.

Pannen en bladen

De gladde kant van de plaat kan als ondersteuning voor pannen en bladen gebruikt worden die nuttig zijn
voor het koken van rijst, pasta en toekruiden.
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Schema voor gebruik van de branders

TEMPERATUUR AFSTELLING VAN DE BRANDERS GEBRUIK

230 - 250 °C Maximum stand ( {h ) Hoge warmte. Voorverwarming voordat met koken
begonnen wordt.

200 °C Medium-maximum stand Medium-hoge warmte. Voor het direct koken van
dun vlees, vis en groenten.

160-180 °C Tussenstand Medium warmte. Voor het koken van middelgrote
stukken vlees (halve kip, pollo alla diavola [duivelse
kip] enz.).

150 °C Medium-minimum stand Medium-lage warmte. Voor roken, voor het

verwarmen van gerechten of het warm houden van
net bereide gerechten.

110-120 °C Minimum stand (()) Lage warmte. Voor het grillen van groenten; om net
bereide gerechten warm te houden.

Kookaanwijzingen in het kort

+ De voorverwarming moet altijd met de branders op het maximum uitgevoerd worden.

« Bij bereidingen op de plaat is een voorverwarming van 15 minuten raadzaam.

« Bij bereidingen die een uitgesprokener gegrilld resultaat vereisen, is een voorverwarming van 15 minuten
raadzaam.
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Reiniging en onderhoud

Reiniging van de barbecue

GEBRUIK VOOR DE REINIGING VAN DE OPPERVLAKKEN VAN HET APPARAAT ALLEEN GESCHIKTE
REINIGINGSMIDDELEN, SPOEL MET OVERVLOEDIG WATER OM ALLE SPOREN VAN HET REINIGINGSMIDDEL
TE VERWIJDEREN.

DE CONSTRUCTEUR WIJST IEDERE AANSPRAKELIJKHEID AF EN IS NIET VERANTWOORDELIJK VOOR
EVENTUELE SCHADE ALS GEVOLG VAN HET GEBRUIK VAN ONGESCHIKTE REINIGINGSMIDDELEN EN/OF
DIE ANDERS ZIJN DAN AANGEDUID WORDT, ET DAARBIJ INBEGREPEN DE NIET ADEQUATE VERWIJDERING
VAN DE GEBRUIKTE REINIGINGSMIDDELEN.

VOOR DE REINIGING VAN DE INTERNE METALEN ONDERDELEN WORDT AANGERADEN SPECIALE
WERKHANDSCHOENEN TE DRAGEN.

Roestvrij staal

DE CONSTRUCTEUR GARANDEERT HET GEBRUIK VAN ROESTVRIJ STAAL VAN ZEER HOGE KWALITEIT. DIT
KAN ECHTER NIET VOORKOMEN DAT ROEST-SPOREN ONTSTAAN IN ONGEACHT WELK TYPE OMGEVING:
HET HOGE ZOUTGEHALTE IN DE LUCHT, HET GEBRUIK VAN TE AGRESSIEVE, NIET GESCHIKTE
REINIGINGSMIDDELEN, DE NIET PERFECTE VERWIDERING VAN IEDERE RESTANT VAN HET
REINIGINGSMIDDEL, HET CONTACT MET CORROSIEVE STOFFEN EN MET GEOXIDEERDE MATERIALEN, OF
DIE ONDERHEVIG ZIJN AAN OXIDATIE, KAN DE ROESTVRIJHEID VAN HET APPARAAT COMPROMITTEREN.
DE ROESTVRWHEID VAN DE MATERIALEN WORDT GEGARANDEERD DOOR EEN GEWONE
OMGEVINGSTEMPERATUUR TUSSEN 5°C/35°C. DE LANGDURIGE BLOOTSTELLING AAN ANDERE
TEMPERATUREN KAN IN ENKELE GEVALLEN DE ROESTVRIHEID VAN DE GEBRUIKTE MATERIALEN
COMPROMITTEREN. DOOR BEPAALDE TEMPERATUURNIVEAUS TE OVERSCHRIJDEN, KAN ROESTVRIJ STAAL
PERMANENTE KLEURWIJZIGINGEN ONDERGAAN DIE NIET AAN DE CONSTRUCTEUR TOEGESCHREVEN
KUNNEN WORDEN.

DE CONSTRUCTEUR IS NIET VERANTWOORDELIJK VOOR DE SCHADE DIE VEROORZAAKT IS DOOR EEN OF
MEER VAN DE BOVENGENOEMDE SITUATIES OF DOOR GELIJKAARDIGE SITUATIES DIE HIER NIET
BESCHREVEN WORDEN: DE CONSTRUCTEUR RAADT AAN DE APPARATEN TE INSTALLEREN OP PLAATSEN
DIE BESCHERMING BIEDEN DIRECT CONTACT MET DE WEERSOMSTANDIGHEDEN OF OM ZE TE BEDEKKEN
MET SPECIALE BESCHERMENDE, WATERDICHTE DOEKEN VAN PVC (ZIE "ACCESSOIRES OP VERZOEK" OP
PAGINA 180) NADAT EEN GRONDIGE REINIGING UITGEVOERD IS ZOALS HIERNA BESCHREVEN WORDT.

Wij raden aan om na ieder gebruik ten behoeve van een goede handhaving van de barbecue de externe
delen, de interne delen en de accessoires van roestvrij staal regelmatig te reinigen nadat het apparaat
afdoende afgekoeld is. Voor het reinigen en behouden van de oppervlakken van roestvast staal dient
men dagelijks een oplossing van warm water en azijn of een neutrale zeep te gebruiken. Giet de
oplossing op een vochtige doek en reinig hiermee de stalen oppervlakken door de richting van de
satinering te volgen. Zorgvuldig spoelen en drogen met een zachte doek of een zeemleer.

Vermijd in ieder geval het gebruik van metalen sponsen of snijdende schrapers die de opperviakken
kunnen beschadigen. Gebruik enkel zachte sponsen en eventueel houten of plastieken werktuigen.

De roosters en de platen van gelakt gietijzer

De reiniging van de gietijzeren roosters “A” en
plaat “B” moet uitgevoerd worden wanneer
deze nog lauwwarm zijn. Om eventuele
voedselresten te verwijderen, dient een
borstel met koperdraad gebruikt te worden.

Voltooi de reiniging door de roosters en de
plaat te wassen met een geschikt ontvettend
reinigingsmiddel en af te spoelen met
overvloedig lauw water. Niet in de vaatwasmachine afwassen.

Droog ze zorgvuldig en smeer ten slotte het gehele oppervlak met olie voor levensmiddelen.

VERWIJDER NA EEN GRONDIGE REINIGING, VOORDAT DE ROOSTERS VAN GIETIJZER EN DE PLAAT
OPNIEUW GEBRUIKT WORDEN, HET EVENTUELE RESIDU VAN HET REINIGINGSPRODUCT DOOR DE
BRANDERS ENKELE MINUTEN OP HET MAXIMUM IN TE SCHAKELEN.
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Reiniging van de Teak (Green)

Voor het reinigen wordt aangeraden specifieke producten te gebruiken die gewoon in de winkel
verkrijgbaar zijn. Deze producten garanderen dat het hout op lange termijn geen veranderingen ondergaat.
Indien men niet over deze producten beschikt, is het raadzaam het vuil zo snel mogelijk te verwijderen met
gebruik van een doek die vochtig gemaakt is met water en neutrale zeep. Zorgvuldig spoelen en drogen
met een zachte doek. Verwijder de grootste vuilaanslag en hardnekkige vuilresten met een anti-kras
schraper voor hout of met een speciale spons voor gevoelige opperviakken. Vermijd in ieder geval het
gebruik van metalen sponsen of snijdende schrapers die de oppervliakken kunnen beschadigen.

WAS DE ACCESSOIRES EN DE ONDERDELEN VAN HOUT NIET IN DE VAATWASMACHINE. BEWAAR ZE
NIET IN EEN VOCHTIGE OMGEVING EN VERMIJD TEMPERATUURSCHOMMELINGEN. EEN TE HOGE MATE
VAN VOCHTIGHEID EN TEMPERATUURVERANDERINGEN KUNNEN DE ACCESSOIRES EN DE
ONDERDELEN VAN HOUT OP ONHERSTELBARE WIJZE VERVORMEN.

Branders

Controleer regelmatig of de branders correct ingeschakeld worden en geen enkel gat waaruit het gas naar
buiten komt verstopt is. Mocht een brander niet volledig ingeschakeld worden, dan kan het volstaan er met
perslucht op te blazen om de verstopte gaten te bevrijden van stof of ander materiaal. Mocht deze handeling
niet doeltreffend zijn, demonteer de branders dan en voer een grondiger reiniging uit (door bijvoorbeeld een
speld in de verstopte gaten te steken en met perslucht rechtstreeks in de brander te blazen).

Demontage van de branders

* Verwijder roosters “A” en plaat “B”.

* Verwijder vlamverdelers “C”.

» Om branders “D” te verwijderen, moeten splitpennen “F” naar buiten getrokken worden (één voor iedere
brander); haal de Venturi-leiding vervolgens uit zijn zitting en neem hem weg.

* Verwijder deflectors “E”.

* Reinig het bassin van de barbecue met een reinigingsmiddel voor roestvrij staal. Afspoelen en afdrogen.

 Reinig de afzonderlijke onderdelen op passende wijze en monteer ze opnieuw door de beschreven
handelingen in omgekeerde volgorde uit te voeren.
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ALVORENS HET KOKEN VAN DE ETENSWAREN TE
BEGINNEN, MOET GECONTROLEERD WORDEN OF DE
LEKBAK CORRECT GEPLAATST IS. ER WORDT
AANGERADEN EEN DUNNE LAAG GEWOON ZAND IN DE
LEKBAK TE DOEN ZODAT HET KOOKNAT DAARDOOR
BETER VASTGEHOUDEN WORDT EN DE VERBRANDING
ERVAN VERMEDEN WORDT EN OOK OM TE
VOORKOMEN DAT HET KOOKNAT OP DE
ONDERLIGGENDE ONDERDELEN DRUPPELT.

HET OUDE ZAND MOET REGELMATIG WEGGENOMEN
EN VERVANGEN WORDEN DOOR SCHOON ZAND OM
HET RISICO OP BRAND VAN HET OPEENGEHOOPTE
KOOKNAT TE VOORKOMEN.

Lekbak (Swing)

Na afloop van het koken (nadat de barbecue afgekoeld
is) moet de lekbak naar buiten getrokken worden zoals
de afbeelding hiernaast toont. Giet het olieachtige
residu in een afsluitbare houder die op correcte wijze
weggegooid kan worden.

HET OLIEACHTIGE RESIDU DAT VEROORZAAKT IS
DOOR HET KOKEN VAN VLEES EN VIS MAG NIET IN DE
HUISHOUDELIJKE AFVOER WEGGEGOOID WORDEN
MAAR MOET OP CORRECTE WIJZE VERWIJDERD
WORDEN IN SPECIALE HOUDERS OF AAN
INZAMELINGSCENTRA OVERHANDIGD WORDEN.

* Reinig de lekbak met speciale niet-schurende
producten en plaats hem weer terug in zijn zitting.

Lekbak (Green)
Na het koken (nadat de barbecue afgekoeld is):

1. open de deur van de ruimte van de gascilinder
2. open de uittrekbare lade
3. neem de lekbak eruit

zoals de afbeelding hiernaast toont en giet het

olieachtige residu in een afsluitbare houder die op \
correcte wijze weggegooid kan worden.

DOOR HET KOKEN VAN VLEES EN VIS MAG NIET IN
DE HUISHOUDELIJKE AFVOER WEGGEGOOID
WORDEN MAAR MOET OP CORRECTE WIJZE
VERWIJDERD WORDEN IN SPECIALE HOUDERS OF
AAN INZAMELINGSCENTRA OVERHANDIGD 1)
WORDEN. _w

* Reinig de lekbak met speciale niet-schurende o

producten en plaats hem weer terug in zijn zitting /
door eerst de uittrekbare lade en de deur van de

ruimte van de gascilinder te openen.

HET OLIEACHTIGE RESIDU DAT VEROORZAAKT IS *

Reiniging van de knoppen en het bedienpaneel
Reinig de knoppen en het bedienpaneel met een vochtige doek.
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Este aparato esta destinado a un uso
exclusivamente doméstico y al aire libre.
Cualquier uso diferente del indicado comporta
la caducidad inmediata de la garantia.

El aparato responde a los requisitos previstos
por las normas CE vigentes.

Este manual constituye parte integrante del
producto adquirido y debe ser conservado
durante todo su ciclo de vida.

Antes de utilizar el producto, se recomienda
una atenta lectura de este manual y de todas
las indicaciones en él contenidas.

Estas instrucciones son vdlidas solamente
para los paises cuyos simbolos de
identificacién se indican en la portada.

La instalacion debe ser realizada por personal
cualificado y en observancia de las normas
vigentes.

Advertencias. Normas generales de
conducta vinculadas a la seguridad de los
operadores y al correcto uso del aparato.

Instalacion. Instrucciones destinadas al
técnico cualificado que debe realizar la
instalacién, la puesta en servicio y el
ensayo del aparato.

Uso. Descripcién de los mandos, encendido
del aparato y consejos.

Limpieza y mantenimiento. Formas de
limpieza mas oportunas y consejos Utiles para
garantizar el rendimiento y la calidad estética
en el transcurso del tiempo.

SQS-COC-100159
FSC Trademark © 1996
Forest Stewardship Council A.C

El fabricante no responde por las posibles
inexactitudes, imputables a errores de
imprenta o de trascripcion, contenidas en este
manual. Se reserva el derecho de poder
aportar a los propios productos aquellas
modificaciones que considere necesarias o
utiles, sin perjudicar las caracteristicas
esenciales de funcionalidad y de seguridad.

ED

Generalidades

El fabricante declina toda responsabilidad por
usos diferentes de los indicados, asi como
por eventuales danos sufridos por personas u
objetos, como consecuencia del
incumplimiento de dichas prescripciones o de
la alteracién (incluso parcial) del aparato, y
del uso de repuestos no originales.
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Advertencias

Seguridad general

+ NO DEJAR RESIDUOS DEL EMBALAJE SIN CUSTODIA
DENTRO DEL AMBIENTE DOMESTICO.

* SEPARAR LOS DIVERSOS MATERIALES DE
DESCARTE PROVENIENTES DEL EMBALAJE Y
ENTREGARLOS AL CENTRO DE RECOGIDA
SELECTIVA MAS CERCANO.

LA PLACA DE IDENTIFICACION, CON LOS DATOS
TECNICOS, EL NUMERO DE SERIE Y LA MARCA, ESTA
COLOCADA VISIBLEMENTE EN LA PARTE POSTERIOR
DEL APARATO Y DENTRO DEL COMPARTIMIENTO DE
LA BOMBONA. LA PLACA NO SE DEBE QUITAR POR
NINGUN MOTIVO.

LAS OPERACIONES DE INSTALACION Y ASISTENCIA
DEBEN SER REALIZADAS POR PERSONAL
CUALIFICADO, EN OBSERVANCIA DE LAS NORMAS
VIGENTES.

ANTES DE PONER EN FUNCIONAMIENTO EL
APARATO, ES INDISPENSABLE QUITAR LOS FILMES
DE PROTECCION QUE LO REVISTEN POR DENTRO Y
POR FUERA.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE LA INSTALACION,
REALICE UN BREVE ENSAYO DEL APARATO,
SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES DE UTILIZACION.
EN CASO DISFUNCIONES, CONTACTE CON EL
CENTRO DE ASISTENCIA TECNICA MAS CERCANO.
JAMAS INTENTE REPARAR EL APARATO.

SE RECOMIENDA UTILIZAR GUANTES DE
PROTECCION DURANTE LA MANIPULACION DE
COMPONENTES MUY CALIENTES.

LAS PARTES ACCESIBLES PUEDEN ALCANZAR
TEMPERATURAS ELEVADAS. MANTENGA EL
APARATO FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS.

Seguridad relacionada con
el gas

» EN CASO DE OLOR A GAS: APAGUE LAS LLAMAS DE
LOS QUEMADORES; CIERRE LA VALVULA DE LA
BOMBONA DE GLP O EL GRIFO DE INTERCEPTACION
DEL METANO Y ABRA LA TAPA DE LA BARBACOA. SI
EL OLOR PERSISTE, CONTACTE CON EL CENTRO DE
ASISTENCIA AUTORIZADO.

NUNCA UTILICE LLAMAS PARA IDENTIFICAR
EVENTUALES PERDIDAS DE GAS.

LA CONEXION A LA TUBERIA DE GAS SE DEBE
REALIZAR EN FORMA IDONEA Y EN CONFORMIDAD
CON LAS NORMAS VIGENTES, QUE PRESCRIBEN LA
INSTALACION DE UN GRIFO DE SEGURIDAD AGUAS
ARRIBA DE LA CONEXION DEL GAS.

ESTE APARATO NO ESTA DOTADO DE VALVULAS DE
SEGURIDAD DE GAS. NO DEJE EL APARATO SIN
VIGILANCIA DURANTE EL FUNCIONAMIENTO. EN
CASO DE APAGADO ACCIDENTAL DE LAS LLAMAS,
PONGA INMEDIATAMENTE LOS MANDOS EN
POSICION "APAGADO" Y ESPERE ALGUNOS
MINUTOS ANTES DE INTENTAR REENCENDERLO.
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« LA BARBACOA SE PUEDE UTILIZAR SOLAMENTE AL
AIRE LIBRE Y EN ZONAS VENTILADAS, EN LAS QUE
LAS EVENTUALES PERDIDAS DE GAS Y LOS
PRODUCTOS DE LA COMBUSTION PUEDAN
DISPERSARSE RAPIDAMENTE CON EL VIENTO Y
CON LA CONVECCION NATURAL DEL AIRE.

NO UTILICE LA BARBACOA EN LUGARES CERRADOS,
CARAVANAS, AUTOCARAVANAS O CUALQUIER OTRA
INSTALACION MOVIL.

NUNCA USE EL APARATO PARA TEMPLAR
AMBIENTES.

NUNCA APOYE OBJETOS INFLAMABLES SOBRE EL
APARATO: EN CASO DE ENCENDIDO, PUEDE
PROVOCAR UN INCENDIO.

ESTE APARATO ESTA PREPARADO PARA EL USO DE
GAS GLP, VENDIDO EN BOMBONAS EN LOS CENTROS
AUTORIZADOS. S| ES NECESARIO UTILIZAR OTRO
TIPO DE GAS (METANO), DIRIJASE AL CENTRO DE
ASISTENCIA AUTORIZADO MAS CERCANO.

NUNCA CONECTE EL TUBO DIRECTAMENTE A LA
BOMBONA DE GAS; INSTALE SIEMPRE UN
REGULADOR DE PRESION.

LAS BOMBONAS DE GAS VACIAS SE DEBEN
MANIPULAR SIEMPRE CON CUIDADO Y EN
CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE SEGURIDAD
PROPORCIONADAS CON LAS INSTRUCCIONES
CORRESPONDIENTES. NO UTILICE BOMBONAS DE
GAS QUE PRESENTEN ABOLLADURAS O PARTES
HERRUMBRADAS.

NO CONSERVE LAS BOMBONAS DE RESERVA
CERCA DE LA BARBACOA.

NUNCA DESCONECTE LA BOMBONA DE LA
BARBACOA CUANDO ESTA ESTAEN
FUNCIONAMIENTO Y ALEJESE SIEMPRE DEL
APARATO PARA REALIZAR CUALQUIER OPERACION
RELACIONADA CON LA BOMBONA.

DESPUES DE UN PERIODO DE NO UTILIZACION,
ANTES DE VOLVER A PONER EL APARATO EN
FUNCIONAMIENTO, VERIFIQUE LA ESTANQUEIDAD
DE LA CONEXION DE GAS (VEASE EL PARRAFO
“CONTROL DE PERDIDAS DE GAS”, PAGINA 207) Y
VERIFIQUE QUE LOS ORIFICIOS DE SALIDA DEL GAS
NO ESTEN OBSTRUIDOS POR POLVO, ETC. (VEASE
EL PARRAFO "QUEMADORES", PAGINA 229).

.

.

.

.




Uso correcto

« EL APARATO ESTA DESTINADO AL USO POR PARTE
DE PERSONAS ADULTAS. NO PERMITA A LOS NINOS
ACERCARSE O JUGAR CON EL.

+ NUNCA DEJE EL APARATO SIN VIGILANCIA
DURANTE EL USO.

+ LAS OLLAS Y DEMAS RECIPIENTES QUE SE
UTILICEN SOBRE LAS PARRILLAS DEBEN TENER
EL FONDO PERFECTAMENTE LISO Y REGULAR.

- NO UTILICE RECIPIENTES QUE SUPEREN EL
PERIMETRO EXTERIOR DEL PLANO DE COCCION.

+ ENCIENDA LOS QUEMADORES SOLAMENTE CON LA
TAPA LEVANTADA.

» LA PRIMERA VEZ QUE SE UTILIZA LA BARBACOA, ES
NECESARIO HACER FUNCIONAR LOS QUEMADORES
SIN NADA ARRIBA DURANTE 10 MINUTOS (CON LA
TAPA LEVANTADA), CON EL OBJETIVO DE QUEMAR

TODOS LOS RESIDUOS Y ACEITES DE FABRICACION.

+ LEVANTE SIEMPRE LA TAPA ANTES DE ENCENDER
LA BARBACOA. NO CIERRE LA TAPA HASTA QUE LA
BARBACOA SE HAYA ENFRIADO COMPLETAMENTE.

» LA BARBACOA SE RECALIENTA DURANTE EL USO.
PARA EVITAR QUEMADURAS, SE RECOMIENDA USAR
GUANTES TERMICOS. NO TOQUE LOS ELEMENTOS
DE CALENTAMIENTO DENTRO DEL APARATO.

+ O DESPUES DE CADA USO, VERIFIQUE SIEMPRE QUE
LOS MANDOS ESTEN EN POSICION "APAGADO".

+ NO UTILICE LA BARBACOA EN CASO DE MAL
TIEMPO. EL CONTACTO CON EL AGUA PUEDE
DANAR GRAVEMENTE EL APARATO Y
COMPROMETER SU SEGURIDAD.

+ NO OBSTRUYA LAS ABERTURAS NI LAS RANURAS
DE VENTILACION Y DISIPACION DEL CALOR.

« PARA EVITAR LA COMBUSTION DE LOS RESIDUOS
DE COCCION ANTERIORES, LIMPIE LA BANDEJA
COLECTORA, LOS QUEMADORES Y LOS
COMPARTIMIENTOS DE LOS MISMOS ANTES DE
CADA USO.

« EVITE EL USO DE ESPONJAS METALICAS Y
RASPADORES CORTANTES SOBRE LAS
SUPERFICIES EXTERIORES. PARA LAS
OPERACIONES DE LIMPIEZA, USE PRODUCTOS
NORMALES NO ABRASIVOS, UTILIZANDO
EVENTUALMENTE HERRAMIENTAS DE MADERA O DE
MATERIAL PLASTICO. ENJUAGUE CUIDADOSAMENTE
Y SEQUE CON UN PANO SUAVE. NO LIMPIE LA
BARBACOA CON HIDROLIMPIADORA: LA POTENCIA
DEL CHORRO DE AGUA PUEDE PROVOCAR DANOS
ESTETICOS Y COMPROMETER SU SEGURIDAD.

S| SE PREVE UN PERIODO PROLONGADO DE NO
UTILIZACION, REALICE UNA METICULOSA LIMPIEZA
DE LA BARBACOA, SEGUN LO DESCRITO EN EL
CAPITULO “LIMPIEZA DE LA BARBACOA” PAGINA 228;
CONSERVE EL APARATO EN UN LUGAR CUBIERTO.

ESD

Advertencias

ﬂ Eliminacion ecoldgica

- PARA EL EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS SE
UTILIZAN MATERIALES NO CONTAMINANTES,
COMPATIBLES CON EL AMBIENTE Y RECICLABLES.
REALICE UNA CORRECTA ELIMINACION DEL
EMBALAJE EN CENTROS DE RECOGIDA, RECICLAJE
Y ELIMINACION.
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Dimensiones (Swing)

Modelos de apoyar
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MODELO N.2 QUEMADORES Y (mm)
W9-4 4 895
W7-3 3 685
W5-2 2 475
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wn| wn
= @ |
o o o AL
MODELO N.2 QUEMADORES Y (mm)
W9o-4T 4 895
W7-3T 3 685
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MODELO N.2 QUEMADORES Y (mm)

W9-4G 4 895
W7-3G 3 685

Modelo con carro y planos laterales
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MODELO N.2 QUEMADORES X (mm) Y (mm)
WoC-4 4 1595 895
W7C-3 3 1385 685
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Dimensiones (Green)

Modelo de apoyar

539

3 3
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MODELO N.2 QUEMADORES Y (mm)
19-4 4 975
Modelo con carro y planos laterales
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MODELO N.2 QUEMADORES X (mm) Y (mm)
19C-4 4 1600 975
I7C-2 2 1310 685
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Operaciones preliminares

LA BARBACOA HA SIDO PROYECTADA Y CONSTRUIDA PARA COCER Y CALENTAR ALIMENTOS EN
LUGARES ABIERTOS. ESTE APARATO NO ESTA DISENADO PARA EL USO PROFESIONAL O EN AMBIENTES
CERRADOCS.

ANTES DE INSTALAR Y UTILIZAR LA BARBACOA, SE RECOMIENDA LIMPIAR LAS PARTES INTERNAS PARA
ELIMINAR LOS EVENTUALES RESIDUOS DE FABRICACION. PARA MAS INFORMACION SOBRE LA LIMPIEZA,
CONSULTE EL CAPITULO "LIMPIEZA DE LA BARBACOA" PAGINA 228.

Elija cuidadosamente el lugar en el que instalara la barbacoa:

1) no debe ser demasiado polvoriento: con el tiempo, el polvo puede obturar los quemadores y volver
peligroso el uso de la barbacoa;

2) no debe estar demasiado expuesto al viento: durante el uso, un viento demasiado fuerte puede
comprometer el correcto funcionamiento de la barbacoa o apagar los quemadores;

3) coloque la barbacoa en una zona que garantice su perfecta estabilidad;

4) alejado de materiales inflamables.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO, QUITE LAS PROTECCIONES DE PLASTICO DEL PANEL DE MANDOS Y
DE LAS PARTES DE ACERO INOXIDABLE.

La zona de instalacidn al aire libre debe tener las siguientes caracteristicas:

1) puede haber paredes alrededor, pero es necesario al menos una abertura permanente y la ausencia
de techo;

2) puede haber techo, siempre que no haya mas de dos paredes laterales;

3) esté permitido un cierre parcial que incluya una cobertura del techo, siempre que no haya mas de
dos paredes y con las siguientes condiciones:
a) Al menos el 25% de la superficie total de las paredes debe ser completamente abierto.
b) Al menos el 30% de la superficie restante debe ser abierto y no delimitado.

En caso de instalacion en balcones o terrazas, al menos el 20% de la superficie total de las paredes
debe ser abierto.
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Tipos de instalacion

La instalacién puede ser independiente, apoyada sobre una mesa o sobre una superficie empotrada en
una estructura de mamposteria o de madera. En todo caso, es necesario atenerse a las normas que se
describen a continuacion.

Instalacion independiente

Deje una distancia minima de 250 mm a las paredes adyacentes. La eventual cubierta superior se debe
instalar a al menos 1 m de altura con respecto a las parrillas de la barbacoa.

Instalacion apoyada

El suministro incluye 4 pies que se enroscan en el fondo del aparato.
Coloque el aparato sobre una superficie plana y verifique su
estabilidad, girando los tornillos de regulacion de los pies.

NO UTILICE LA BARBACOA APOYADA SIN LOS PIES CORRESPONDIENTES. : :

Instalacion empotrada

Deje una distancia minima de 5 cm a las paredes laterales y de 15 cm a la pared trasera. En las
instalaciones empotradas, la altura a la pared no puede superar la superficie de trabajo de la barbacoa.
La eventual cubierta superior se debe instalar a al menos 1 m de altura con respecto a las parrillas de la
barbacoa.

15 cm

‘ 5cm

—t2cm

2

ORIFICIO DE PASO DEL TUBO DE GAS

TOMAS DE VENTILACION

COMPARTIMIENTO DE LA BOMBONA

DISTANCIAS INFERIORES A LAS INDICADAS PUEDEN REPRESENTAR UN RIESGO PARA LA SEGURIDAD
DEL USUARIO Y CAUSAR DANOS A LA ESTRUCTURA DE LA BARBACOA.
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Conexion de gas modelo de apoyar

EL APARATO YA ESTA REGULADO PARA EL FUNCIONAMIENTO CON GLP (G30/31 A 28-30/37MBAR,
CATEGORIA 112H3+).

NUNCA CONECTE EL TUBO DIRECTAMENTE A LA BOMBONA DE GAS; INSTALE SIEMPRE UN REGULADOR
DE PRESION.

1) Quite el carter trasero "B", desenroscando los 4 tornillos de fijacion "A".

2) Adquiera un tubo de gas de 800 mm de longitud. En funcién del tipo de tubo, puede ser necesario
colocar un conector para manguera "H" en la extremidad del tubo "E".

3) Conecte la extremidad "G" del tubo de gas directamente al tubo "E" o al conector para manguera "H".

4) Conecte la extremidad "I" del tubo de gas al regulador de presion "C".

5) Conecte el regulador de presion "C" al racor "D" de la bombona.

6) Una vez terminadas estas operaciones, vuelva a colocar el carter trasero "B".

DESPUES DE REALIZAR LA CONEXION, VERIFIQUE QUE EL TUBO DE GAS NO QUEDE APLASTADO NI
COLGADO, Y QUE NO CONSTITUYA UN IMPEDIMENTO.

En los puntos de la figura identificados con el simbolo [*], puede ser necesario colocar una abrazadera
metalica.
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Conexidén a la bombona de gas (Green) (categoria lI2H3+)

: = ] EL APARATO YA ESTA REGULADO PARA EL FUNCIONAMIENTO CON GLP (G30/31 A 28-30/37MBAR).
LPG

NUNCA CONECTE EL TUBO DIRECTAMENTE A LA BOMBONA DE GAS; INSTALE SIEMPRE UN REGULADOR
DE PRESION.

1) Quite el panel trasero inferior "F", levantandolo y tirando hacia si.

2) Quite el panel trasero superior "G", levantandolo y tirando hacia si.

3) Adquiera un tubo de gas de 800 mm de longitud. En funcién del tipo de tubo, puede ser necesario

colocar un conector para manguera "H" en la extremidad del tubo "E".

Conecte la extremidad "A" del tubo de gas directamente al tubo "E" o al conector para manguera "H".

Conecte la extremidad "I" del tubo de gas al regulador de presion "C".

Conecte el regulador de presion "C" al racor "B" de la bombona.

Si la bombona esta alojada en el carro, haga pasar el tubo de gas a través del orificio "D" (precortado)

y, a continuacion, realice la conexion.

8) Una vez terminadas las operaciones, vuelva a colocar los paneles traseros "F" y "G", apoyandolos al
bastidor de la barbacoa y empujandolos hacia abajo (coloque primero el panel superior "G" y luego el
panel inferior "F").

DESPUES DE REALIZAR LA CONEXION, VERIFIQUE QUE EL TUBO DE GOMA NO QUEDE APLASTADO NI
COLGADO, Y QUE NO OBSTACULICE LA APERTURA DE LA TAPA.

4
5
6
7

—_— =

En los puntos de la figura identificados con el simbolo [*], puede ser necesario colocar una abrazadera
metalica.
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Conexion del gas del plano de coccion lateral (Swing)

EL APARATO YA ESTA REGULADO PARA EL FUNCIONAMIENTO CON GLP (G30/31 A 28-30/37MBAR).

NUNCA CONECTE EL TUBO DIRECTAMENTE A LA BOMBONA DE GAS; INSTALE SIEMPRE UN REGULADOR
DE PRESION.

1) Quite el céarter trasero "B", desenroscando los 4 tornillos de fijacién "A".

2) El tubo "G" se suministra ya conectado a la extremidad "N" de la rampa del plano de coccién. Introduzca
la otra extremidad del tubo "G" en los orificios precortados "L" y "F" y, por ultimo, conéctelo al racor
roscado "E".

3) Adquiera un tubo de gas "I" de 1500 mm de longitud. En funcién del tipo de tubo, puede ser necesario
colocar un conector para manguera "H" en la extremidad "M" de la rampa del plano de coccidn.

4) Conecte la extremidad del tubo de gas "I" directamente a la extremidad "M" de la rampa del plano de
coccién o al conector para manguera "H".

5) En caso de bombona alojada en el carro, haga pasar el tubo de gas "I" a través del orificio precortado "O".

6) Conecte la extremidad del tubo de gas "I" al regulador de presién "C".

7) Conecte el regulador de presion "C" al racor "D" de la bombona.

8) Una vez terminadas estas operaciones, vuelva a colocar el carter trasero "B".

DESPUES DE REALIZAR LA CONEXION, VERIFIQUE QUE EL TUBO DE GAS NO QUEDE APLASTADO NI
COLGADO, Y QUE NO OBSTACULICE LA APERTURA DE LA TAPA.

En los puntos de la figura identificados con el simbolo [*], puede ser necesario colocar una abrazadera
metalica.
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PARA EL FUNCIONAMIENTO CON METANO (G20 A 20 MBAR), CONTACTE CON EL CENTRO ASISTENCIA DE

AUTORIZADO MAS CERCANO.

PARA EL MONTAJE O LA SUSTITUCION DEL TUBO DE GOMA, ES NECESARIO CONSULTAR LAS NORMAS
VIGENTES. EL TUBO TIENE UNA MARCA QUE INDICA LA FECHA DE CADUCIDAD. SUSTITUYALO

PUNTUALMENTE.

S| LA BOMBONA NO TIENE VALVULA DE CIERRE, SE DEBE INSTALAR UN GRIFO DE INTERCEPTACION. EL

GRIFO DEBE SER ACCESIBLE.

NO OBSTRUYA LAS ABERTURAS DE VENTILACION DEL COMPARTIMIENTO DE LA BOMBONA. LA
SUSTITUCION DE LA BOMBONA SE DEBE REALIZAR LEJOS DE CUALQUIER FUENTE DE ENCENDIDO.

Tabla de caracteristicas de los quemadores, boquillas y consumos de gas

QUEMADORES

PARRILLA

PLANO LATERAL

RAPIDO
Potencia nominal kW 6.20 3.0
Potencia reducida kW 2.20 0.75
CONSUMO
G20 20mbar m3/h 0.590 0.286
G30 28-30mbar g/h 450.82 219
DIAMETRO BOQUILLAS
G30 28-30mbar G31 37mbar n° 127 85
G30 50mbar G31 50mbar n° 110 75
G20 20mbar n°® 190 115
G25 25mbar n° 200 121
G25 20mbar n° 220 134
DIAMETRO DEL BYPASS
G30 28-30mbar G31 37mbar Reg. Reg.
G30 50mbar G31 50mbar Reg. Reg.
G20 20mbar Reg. Reg.
G25 25mbar Reg. Reg.
G25 20mbar Reg. Reg.
QUEMADORES | TEPPANYAKI W7-3T /| W9-4T PARRILLA
DIAMETRO BOQUILLAS
G30 28-30mbar | G31 37mbar n° 110
G20 20mbar n° 140
DIAMETRO DEL BYPASS
G30 28-30mbar | G31 37mbar Reg.
G20 20mbar Reg.
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Control de pérdidas de gas

Esta operacién se debe realizar inmediatamente después de conectar el gas y cada vez que se vuelve a

conectar el aparato después de un periodo de no utilizacion.

Una vez conectado el tubo de goma a la alimentacion de gas, realice las siguientes operaciones:

1) Abra la valvula de gas instalada en la bombona de GLP (o gire el grifo de interceptacion, en caso de
alimentacion de metano).

NO ENCIENDA LOS QUEMADORES.

2) Con la presién del gas presente en el tubo, identifique eventuales pérdidas aplicando una solucién
jabonosa a base de agua en las conexiones de gas. Las eventuales pérdidas quedaran evidenciadas
por la formacion de burbujas. Enjuague con agua limpia y seque.

NO UTILICE LLAMAS LIBRES PARA IDENTIFICAR PERDIDAS.

3) Cierre la valvula de gas de la bombona (o el grifo de interceptacion del metano), repare la pérdida de
gas y repita la prueba segun lo descrito en los puntos 1y 2.

Notas generales relativas a las conexiones de gas

Se recomienda controlar que el aparato esté predispuesto exactamente para el tipo de
gas distribuido. La conexidn a la tuberia del gas debera ser efectuada a la perfeccion y
de acuerdo con las normativas vigentes que prescriben la instalaciéon de un grifo de
seguridad ubicado en el extremo de la tuberia. El tubo de conexion de gas de 12" 12"
roscado estéd situado en la parte posterior, en el lado izquierdo del aparato.

Utilizando tubos flexibles de caucho, con una longitud max. de 1500 mm:
* evitar estrangulaciones o aplastamientos del tubo;

* no deberan ser sometidos a esfuerzos de traccion y de torsion;

« evitar contactos con cuerpos cortantes, aristas vivas, etc. ... L
* no ponerlos en contacto con partes que pudieran alcanzar temperaturas mayores )

a 70°C adicionalmente a la ambiental; I
« volverlos inspeccionables en todo su recorrido. %
L
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Descripcion de la barbacoa (Swing)

Plano de trabajo lateral

Bandeja colectora

Aberturas de dispersion de calor
Parrillas de hierro fundido esmaltado
Placa

Plano de coccidn lateral

Cajén superior

Cajon inferior

Puerta del compartimiento portabombona
Mandos

Rueda con freno

Rueda sin freno

Tapa para coccion

OZEr~" IXIOMmMOUOm>

® 0

Panel de mandos (Swing) 1 2 3 4

Todos los mandos y controles de la barbacoa estan O
reunidos en el panel frontal.

Mando del quemador izquierdo
Mando del quemador Central IZqUIerdo o | 2 |TTr T aTey T T
Mando del quemador central derecho @ @
Mando del quemador derecho

HWON=
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Mando del quemador

Para encender el quemador consulte el parrafo "Encendido de los quemadores
(pagina 223).

Descripcion de los simbolos

)\;\( Encendido piezoeléctrico \, Quemador izquierdo

6 Llama maxima (€209 Quemador central izquierdo
6 Llama minima (609, Quemador central derecho
® Quemador apagado \, Quemador derecho

Tapa para coccién (Swing)

De acero inoxidable con manija. Utilizable para la coccién y el
mantenimiento de la temperatura de los alimentos.

ENCIENDA LOS QUEMADORES SOLAMENTE CON LA TAPA
LEVANTADA.

DURANTE LA COCCION, LA TAPA ALCANZA UNA TEMPERATURA
ELEVADA. MANIPULELA UTILIZANDO GUANTES TERMICOS DE
COCINA.

LA PRESENCIA DE AGUA DENTRO DEL TERMOMETRO DEBE
CONSIDERARSE NORMAL.

Instrucciones de montaje

* Introduzca las lengUetas de la tapa
"A" (una de cada lado) en las
ranuras correspondientes,
presentes en la parte interna de la
barbacoa, tal como muestra la
flecha en el detalle de la figura.

» Asegure la tapa con los tornillos
suministrados.
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Tapa de proteccién (Swing)

De acero inoxidable, con la Unica funcion de proteger los
quemadores cuando no se utiliza la barbacoa.

A DIFERENCIA DE LA “TAPA PARA COCCION (SWING)”, LA TAPA
DE PROTECCION NO ESTA PROYECTADA PARA LA COCCION DE
ALIMENTOS. SE DEBE QUITAR SIEMPRE ANTES DE ENCENDER
LOS QUEMADORES.

Plano de trabajo lateral (Swing)

De acero inoxidable, con funcion de superficie
de trabajo. Se fija a la estructura de la
barbacoa.

EL PLANO DE TRABAJO LATERAL (SWING)
ESTA PROYECTADO PARA SOPORTAR UNA
CARGA MAXIMA DE 20 KG.

Instrucciones de montaje

» Enrosque parcialmente los tornillos "A" (hexagonales M5, 4 de cada lado), con arandelas, en los
insertos roscados presentes en la parte lateral de la barbacoa.

» Haga deslizar los planos laterales dentro las ranuras "B" y, a continuacion, enganchelas presionando
hacia abajo.

* Apriete a fondo los tornillos "A".
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Plano de coccidn lateral (Swing)

De acero inoxidable, con quemador y parrilla de hierro fundido.

Se fija a la estructura de la barbacoa.

El encendido es piezoeléctrico.

La conexion del gas se realiza en serie con los quemadores de la
barbacoa. Se suministra una tapa con la Unica funcién de proteger
el quemador cuando no se utiliza.

ESTA TAPA DE PROTECCION NO ESTA PROYECTADA PARA LA
COCCION DE ALIMENTOS. SE DEBE LEVANTAR SIEMPRE ANTES
DE ENCENDER EL QUEMADOR.

EL PLANO DE COCCION LATERAL (SWING) ESTA PROYECTADO
PARA SOPORTAR UNA CARGA MAXIMA DE 20 KG.

SOBRE EL PLANO DE COCCION LATERAL (SWING) ESTA PERMITIDO
COLOCAR RECIPIENTES CON DIAMETRO COMPRENDIDO ENTRE 20 Y
26 CM. DIMENSIONES DIFERENTES PUEDEN COMPORTAR RIESGOS
PARA LA SEGURIDAD DEL USUARIO Y COMPROMETER EL CORRECTO
USO DEL APARATO.

Para el montaje de la estructura consulte las instrucciones
“Plano de trabajo lateral (Swing)” pagina 210.

Mando del quemador del plano de coccion lateral
Para encender el quemador consulte el parrafo "Encendido de los quemadores" (pagina 223).
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Descripcion de la barbacoa (Green)

Plano de trabajo lateral

Bandeja colectora

Aberturas de dispersion de calor
Parrillas de hierro fundido esmaltado
Placa

Cajon extraible

Puerta del compartimiento portabombona
Mandos

Rueda con freno

Rueda sin freno

Tapa

L

SrTIogmMmmooOomwr>

—P

|4’@ J)e———L

Panel de mandos (Green)
Todos los mandos y controles de la barbacoa estan reunidos en el panel frontal.

Mando del quemador izquierdo
Mando del quemador central izquierdo
Mando del quemador central derecho
Mando del quemador derecho

HWON=
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Mando del quemado X .
Para encender el quemador consulte el parrafo "Encendido de los quemadores”
(pagina 223). (b

Descripcion de los simbolos

251 Encendido piezoeléctrico 0
() Llama maxima
@ Llama minima

m Quemador apagado

Tapa (Green)

LEVANTE SIEMPRE LA TAPA ANTES DE ENCENDER LA
BARBACOA. NO CIERRE LA TAPA HASTA QUE LA BARBACOA
SE HAYA ENFRIADO COMPLETAMENTE.

DURANTE LA COCCION, LA TAPA ALCANZA UNA
TEMPERATURA ELEVADA. MANIPULELA UTILIZANDO
GUANTES TERMICOS DE COCINA.

Para no danar la tapa y los planos de trabajo de madera:

Apertura:

* Levante la tapa y hagala deslizar hacia la parte posterior;
libérela solamente cuando esta en posicion vertical, apoyada .
en los topes de goma presentes en la parte posterior inferior. /

Cierre:

+ Levante la tapa tirando hacia la parte delantera; ciérrela completamente
solo cuando no ya no se desliza mas.

Deje una distancia minima de 5 cm a la pared trasera para permitir el movimiento de la tapa.
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Tapa del modelo de apoyar (Green)

LEVANTE SIEMPRE LA TAPA ANTES DE ENCENDER LA BARBACOA. NO CIERRE LA TAPA HASTA QUE LA
BARBACOA SE HAYA ENFRIADO COMPLETAMENTE.

DURANTE LA COCCION, LA TAPA ALCANZA UNA TEMPERATURA ELEVADA. MANIPULELA UTILIZANDO
GUANTES TERMICOS DE COCINA.

Para no danar la tapa y los planos de trabajo de madera:

Apertura:

* Levante la tapa y hagala deslizar hacia la parte posterior; libérela solamente cuando esta en posicion
vertical, apoyada en los topes de goma presentes en la parte posterior inferior.

Cierre:

+ Levante la tapa tirando hacia la parte delantera; ciérrela completamente solo cuando no ya no se
desliza mas.

La tapa es muy pesada: utilice
las dos manos para abrirla y
cerrarla, toméndola por la
extremidad tal como se muestra
en la figura (también se muestra
la correcta e incorrecta apertura
y posicion de la tapa).

Deje una distancia minima de 5 cm a la pared trasera
para permitir el movimiento de la tapa.

Plano de trabajo (Green)

De teca, con funcion de superficie de trabajo. Se fija a la
estructura de la barbacoa.

LOS PLANOS DE TRABAJO ESTAN PROYECTADOS PARA
SOPORTAR UNA CARGA MAXIMA DE 10 KG.

214



ES
A Instalacion

Instrucciones de montaje

* Inserte las arandelas "A" en los pernos "B".

+ Coloque los pernos "B" en los orificios "C".

» Enrosque los tornillos "D" a los pernos "B".

* Fije los soportes "E", con las arandelas "F" y los tornillos "G", en los pernos roscados "H".

* Introduzca los pernos "I" en los orificios "L".

* Inserte los planos de trabajo "P" en los pernos correspondientes.

* Fije los planos de trabajo laterales a los traseros utilizando los ganchos "M", situados en la parte inferior.
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Instalacion

Cesta extraible (Green)

El modelo de 70 cm esta dotado de cesta extraible.

™~ LA CESTA COMPLETAMENTE ABIERTA PUEDE SOPORTAR UNA CARGA
- MAXIMA DE 15 KG. NO SUPERE EL LIMITE DE CARGA SUGERIDO PARA
¥ EVITAR DANOS.

Carro portabombona con ruedas

Realizado de acero inoxidable. Esta dotado de dos ruedas fijas y dos pivotantes con freno. Tiene la funcién
de compartimiento portabombona; sin embargo, en funcién del ancho, se puede completar con cajones o
compartimientos adicionales.

Debajo del plano de apoyo del carro se pueden alojar bombonas de hasta 50 cm de altura (incluido el
regulador de presion colocado). Se recomienda instalar la salida del regulador de presién en posicién
horizontal.

i LOS CAJONES TIENEN UNA CAPACIDAD DINAMICA DE 25 KG.

NO CONSERVE MATERIALES INFLAMABLES EN EL CAJON NI EN EL COMPARTIMIENTO PORTABOMBONA
(COMO PANOS, PAPEL, ETC.).

Montaje y uso de las ruedas

Las ruedas con freno se deben colocar en la parte izquierda del aparato y las ruedas sin freno, en la parte
derecha. Enrosque las 4 ruedas en los alojamientos roscados situados debajo de la estructura, con los
cuatro pernos hexagonales M8 suministrados.

Para frenar la barbacoa, es suficiente apretar con un pie la palanca de muelle, tal como se muestra en la
figura. Para desbloquear el freno, suelte la palanca, poniéndola en posicion de reposo.

------

0 e
.......
...............

......

Y ﬂ.} ©
< LEFT RIGHT >~

NO UTILICE EL CARRO SIN LAS RUEDAS CORRESPONDIENTES, CORRECTAMENTE ENROSCADAS.
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% Instalacion

Fijacion del aparato al carro

ANTES DE REALIZAR ESTA OPERACION, COLOQUE LAS RUEDAS

PIVOTANTES (CONSULTE LAS INSTRUCCIONES ANTERIORES),
EXTRAIGA LOS CAJONES Y ABRA LA PUERTA DEL CARRO
PORTABOMBONA.

Fije el carro al fondo del aparato, enroscando cuatro pernos
hexagonales M10 desde el interior del carro.

Regulacion de la puerta

Es posible regular la bisagra de la puerta con los tornillos de regulacién indicados por las flechas en el
esquema adyacente.

LA REGULACION DE LA PUERTA SE DEBE REALIZAR UNA VEZ TERMINADA LA INSTALACION.

, .
(9o | . [ome ]
:

+2
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Instalacion

Regulacioén altura del cajén

En el lado inferior del cajén, en las extremidades
derecha e izquierda, se encuentran los "clips" de
regulacion de la altura.

« Girando la palanca “A” se obtiene una elevacion
del cajén de 3 mm.

Accesorios a peticion

Lona de proteccion
De material plastico impermeable (PVC), sirve para cubrir y proteger la barbacoa (modelo con carro)
cuando queda al aire libre. Para su limpieza, utilice agua y jabén neutro.

Compartimiento portautensilios |

El compartimiento portautensilios es un bastidor de
acero para el alojamiento de objetos y herramientas
dentro del compartimiento de la bombona.

Para su montaje, proceda en la forma siguiente:

« abra la puerta del compartimiento de la bombona;

« acerque el bastidor en correspondencia con los
4 pernos de fijacion "A", ya presentes en la
contrapuerta;

* empuje el bastidor hacia abajo, hasta engancharlo
en las ranuras "B";

Para desmontar el bastidor, levantelo y extraigalo.

JUTIEne

Espiedo (Green)
La barbacoa esta dotada de espiedo.

Coléquelo sobre la parrilla, tal como se muestra en
la figura.

Mando

Varilla

Orificios para la colocacion de la varilla
Soporte delantero

Placa

Parrilla

TmMOO >
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A1 Instalacion

Accesorio para la coccion indirecta (Swing)
Coloque el accesorio tal como se muestra en el detalle “A”.
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Instalacion I -

Montaje del kit de tejuelas ceramicas

1. Quite las parrillas "A", la placa "B" y el difusor "C" (uno por cada kit que se desea instalar).

2. Coloque los dos soportes laterales "D" y el soporte central "E" (solo para kit doble) en la camara de
combustion.

3. Coloque los travesanos "F" en las ranuras previstas en los soportes "D" y "E" (solo kit doble).

4. Apoye las tejuelas "G" en el armazén, en el sentido indicado en la figura.

5. Coloque las parrillas "A" y la placa "B".

EL DIFUSOR "C" NO SE VUELVE A COLOCAR (UNO POR CADA KIT): DE TODAS FORMAS, LA PRESENCIA DE
LAS TEJUELAS IMPEDIRIA SU COLOCACION.

CERAMICAS NO SE OBTUREN.
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18 Uso

Colocacion de los componentes internos

Antes de comenzar una coccion, verifique la correcta colocacién de los quemadores, las tapas de los
quemadores, los deflectores, las parrillas y la placa. En la figura se muestra la correcta secuencia de
colocacién de los quemadores "A", las tapas de los quemadores "B", los deflectores "E", las parrillas "C"
y la placa "D".

* Las lengietas de las tapas de los quemadores "B" se deben introducir en las ranuras "F", presentes en
la chapa interna de la barbacoa.

SOLO SE PUEDE PROCEDER A LA COCCION SI SE CUMPLEN LAS CONDICIONES ILUSTRADAS EN LA
FIGURA, CON TODOS LOS COMPONENTES COLOCADOS CORRECTAMENTE. CUALQUIER OTRA
CONFIGURACION COMPORTA RIESGOS PARA EL USUARIO Y PUEDE COMPROMETER EL CORRECTO
USO DEL APARATO.
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Uso D -

Correcta colocacion de las parrillas y placas

Para garantizar el mejor resultado de coccion, es importante elegir las parrillas y las placas mas apropiadas
para el tipo de alimento que se desea cocinar. La siguiente tabla ofrece algunos ejemplos.

Parrilla Placa lado rayado Placa lado liso
| 0 0 0 0
il ( ) 0 0
o o 0 0 0
o 0 0 0 0
o { ) 0 0
0 0 0 0
Filete Muslos de pollo Hamburguesas
Pescado Verduras Verduras
Recortes Salchichas Queso
Queso Huevos revueltos
Fruta Panceta

Las parrillas se pueden usar de ambos lados.
Las placas tienen un lado liso y uno rayado, para satisfacer las diferentes necesidades de coccion.
Debajo de las placas no es necesario colocar la tapa del quemador.

cccccc

@ PARA UN USO CORRECTO, CONSULTE EL ESQUEMA SIGUIENTE.

500 000 cooooo foocoooo]l | | MMMINNNTI coc ooo Jf coo coo

A A
X D\ x| M| x

Looo o000 ) ecccoo fl oo ooo

ANTES DE COMENZAR LA COCCION DE LOS ALIMENTOS,
VERIFIQUE QUE LA BANDEJA COLECTORA ESTE
CORRECTAMENTE COLOCADA. SE RECOMIENDA
VERTER SOBRE LA BANDEJA UNA LIGERA CAPA DE
ARENA PARA FAVORECER LA RETENCION DE LOS
JUGOS DE COCCION, EVITANDO ASi SU COMBUSTION Y
EL GOTEO SOBRE LOS COMPONENTES SUBYACENTES.
LA ARENA SUCIA DEBE SER QUITADA PERIODICAMENTE
Y SUSTITUIDA CON ARENA LIMPIA, PARA EVITAR EL
RIESGO DE INCENDIO DE LOS JUGOS DE COCCION
ACUMULADOS.
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Encendido de los quemadores

SIEMPRE PRESIONE EL MANDO ANTES DE GIRAR.

Junto a cada mando esta indicado el quemador correspondiente (véase "Panel de mandos (Swing)"
pagina 208 y “Panel de mandos (Green)" pagina 212).

1. Presione el mando y girelo hasta poner el indicador en correspondencia con el simbolo 2¥ : se genera
una chispa de encendido y, simultdneamente, se enciende la llama piloto. Para generar otras chispas,
mantenga presionado el mando y girelo reiteradamente hasta poner el indicador en correspondencia
con el simbolo 2¢.

2. Una vez encendido el quemador, ponga el indicador del mando en posicién & . Suelte el mando: el
quemador esta regulado a la méxima potencia.

3. Para pasar de la potencia maxima a la potencia minima, gire el indicador del mando de la posicion Aa
la posiciéon 4.

4. Para apagar el quemador, vuelva a poner el indicador del mando en posicion (o} presione el mando vy,

manteniéndolo presionado, ponga el indicador en correspondencia con el simbolo @ (quemador
apagado). Suelte el mando.

1 1 1 1
~ A ~ N A \ i - A
o 1 a 1 5} 1 2] \

PRESIONE EL MANDOQY, MANTENIENDOLO PRESIONADO, VUELVA A PONER EL INDICADOR EN
CORRESPONDENCIA CON EL SIMBOLO @ (QUEMADOR APAGADO). ESPERE ALGUNOS SEGUNDOS PARA
QUE SE DISPERSE EL GAS Y REPITA LOS PUNTOS DEL 1 AL 3.

PARA VERIFICAR EL CORRECTO ENCENDIDO DE LOS QUEMADORES, MIRE A TRAVES DE LAS RANURAS
DE LAS PARRILLAS Y CONSTATE LA PRESENCIA DE LA LLAMA.

S| EL QUEMADOR NO SE ENCIENDE, VUELVA A PONER EL INDICADOR DEL MANDO EN LA POSICION & ;

__n 223



G,

Uso

Consejos de coccion (Swing)

A continuacion se ofrecen algunas sugerencias para aprovechar al maximo las caracteristicas de la
barbacoa. Se recuerda que los tiempos e intensidades de coccién propuestos pueden no coincidir con el
gusto personal.

Coccion directa: se produce cuando los alimentos se cuecen directamente sobre la parrilla, debajo de
la cual se encuentra el quemador encendido.

Coccion indirecta: se produce cuando los alimentos se cuecen sobre la parrilla adyacente a la que
tiene el quemador encendido.

DURANTE LA COCCION, LA TAPA DEL PLANO DE COCCION LATERAL (SWING) SE DEBE DEJAR ABIERTO.

Carne

Para la coccién de carnes, se recomienda precalentar las parrillas con los quemadores regulados al
maximo durante al menos 5-10 minutos, en funcion del espesor de la carne. Para trozos pequefnos
(chuletas, lonchas de panceta, costillas, etc.), se recomienda un precalentamiento breve
(aproximadamente 5 minutos). Para cortes mas grandes (asado, pollo entero, etc.), se recomienda un
precalentamiento mas prolongado (aproximadamente 10 minutos). En ambos casos el precalentamiento
se debe realizar con la tapa baja.

Coccion directa

En general, para la coccion directa de carnes, los quemadores se deben regular al maximo, mientras que
para el pescado y la verdura, se deben regular a una potencia media/minima. Para obtener una buena
coccién, se recomienda escaldar los alimentos a la potencia maxima. A continuacion, regule los
quemadores a una potencia media/minima para que los alimentos se cuezan completamente por dentro,
sin quemarse por fuera. Durante la coccion, en particular de la carne de cerdo, es normal que se
produzcan llamaradas debidas al goteo de grasa. Es suficiente poner los alimentos en una zona de la
parrilla menos caliente. Por este motivo, se desaconseja llenar completamente la parrilla de alimentos.

Coccion indirecta

Después de calentar la parrilla, con los quemadores al maximo y con la tapa para coccién cerrada, coloque
las carnes en el lado de la parrilla adyacente al quemador encendido. Si es una barbacoa de 90 cm,
coloque las carnes sobre la parrilla central, después de encender los quemadores laterales. Comience la
coccién con los quemadores regulados al minimo y aumente la potencia gradualmente. Los tiempos de
coccién son mucho mayores que los de la coccion directa, pero el buen resultado esta garantizado. Este
tipo de coccién es indicado para carnes o pescados de grandes dimensiones (asado, pollo entero, dorada,
etc.), o alimentos particularmente gruesos o grasos que, con la coccion directa, pueden provocar
frecuentes llamaradas debidas al goteo de grasa.

Verduras

Para las verduras, al igual que para la carne, se recomienda precalentar con los quemadores regulados
al maximo (durante 5/10 minutos) con la tapa para coccién cerrada.

Coccion directa

Al final del precalentamiento, regule los quemadores al minimo y coloque las verduras sobre la parrilla.
Dada la naturaleza delicada de este alimento, se recomienda mantener los quemadores al minimo
durante toda la coccién.
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Esquema de uso de los quemadores

REGULACION DE LOS

Uso

TEMPERATURA QUEMADORES uso
230 - 250 °C Posicion maxima (6) Calor alto. Precalentamiento antes de comenzar la
coccion.

200 °C Posicion media-maxima Calor medio-alto. Para la coccion directa de cortes
delgados de carne, pescado y verduras.

160-180 °C Posicion intermedia Calor medio. Para la coccién de cortes de carne
medios (medio pollo, pollo "alla diavola", etc.).
Apto también para la coccion indirecta.

150 °C Posicion media-minima Calor medio-bajo. Para la coccién indirecta y para
ahumar; para calentar comidas o mantener calientes
las comidas recién hechas.

110-120 °C Posicién minima (8) Calor bajo. Para ahumar y cocer en forma indirecta

alimentos grasos o delicados de grandes dimensiones;
para asar verduras; para mantener calientes las
comidas recién hechas.

Indicaciones de coccion en forma sintética

* El precalentamiento se debe realizar siempre con los quemadores al maximo.

+ Para la coccion sobre la placa, se recomienda precalentar durante 15 minutos.

« Si la coccidn requiere un asado mas marcado, realice un precalentamiento de 15 minutos.

 Para la coccion indirecta, el precalentamiento se realiza regulando al minimo, durante 5 minutos, el
quemador correspondiente al alimento colocado sobre la parrilla, y regulando al méximo, durante
10 minutos, los restantes quemadores. La coccién se debe realizar con la tapa cerrada.

+ Para la coccion directa (carne o pescado), si el fuego vivo tiende a quemar las comidas, reduzca la
intensidad de los quemadores o ponga el alimento en una zona de la parrilla menos caliente.
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Uso

Consejos de coccion (Green)

A continuacién se ofrecen algunas sugerencias para aprovechar al maximo las caracteristicas de la
barbacoa. Se recuerda que los tiempos e intensidades de coccién propuestos pueden no coincidir con
el gusto personal.

NUNCA CIERRE LA TAPA DEL APARATO DURANTE LA COCCION.

Carne y pescado

Para la coccion de la carne, se recomienda precalentar con los quemadores regulados al maximo durante
aproximadamente 5-10 minutos. La duracién del precalentamiento depende del espesor de la carne. Para
trozos pequenos (chuletas, lonchas de panceta, costillas, etc.), se puede realizar un precalentamiento mas
breve (aproximadamente 5 minutos). Para cortes mas gruesos, se recomienda un precalentamiento méas
prolongado (aproximadamente 10 minutos).

En general, para la coccién de carnes, los quemadores se deben dejar al maximo, mientras que para el
pescado y la verdura, se deben regular a una potencia media/minima. Para obtener una buena coccién, se
recomienda escaldar primero los alimentos a la potencia maxima y, a continuacion, regular los quemadores
a una potencia media/minima, para que los alimentos se cuezan completamente por dentro, sin quemarse
por fuera. Durante la coccion, en particular de la carne de cerdo, es normal que se produzcan llamaradas
debidas al goteo de grasa sobre las tejuelas ceramicas. Es suficiente poner los alimentos en una zona de
la parrilla menos caliente. Por este motivo, se recomienda no llenar completamente la parrilla de alimentos.
Para obtener el mejor resultado de coccién de bistecs vy filetes, utilice las parrillas en correspondencia con
las tejuelas ceramicas; para carnes mas grasas, como muslos de pollo y salchichas, se recomienda utilizar
la placa, para evitar que las grasas de coccién goteen sobre los quemadores, produciendo llamaradas.

Las carnes y pescados se deben cocinar por separado; las salchichas se deben voltear varias veces para
permitir una coccion regular y uniforme.

Verduras

Precaliente en la forma indicada. Regule los quemadores al minimo y coloque las verduras. Mantenga
los quemadores al minimo durante toda la coccidn, utilizando preferiblemente la placa para conservar
mejor la delicadeza y fragancia de este tipo de alimentos.

Ollas y bandejas

La placa con lado liso se puede utilizar como apoyo de ollas y bandejas para la coccion de arroz, pasta
y condimentos.
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Esquema de uso de los quemadores

REGULACION DE LOS

TEMPERATURA QUEMADORES uso
230 -250°C Posicion méxima ((h) Calor alto. Precalentamiento antes de comenzar la
coccion.
200 °C Posicion media-maxima Calor medio-alto. Para la coccion de cortes delgados

de carne, pescado y verduras.

160-180 °C Posicién intermedia Calor medio. Para la coccién de cortes de carne
medios (medio pollo, pollo "alla diavola", etc.).

150 °C Posiciéon media-minima Calor medio-bajo. Para ahumar; para calentar
comidas; para mantener calientes las comidas recién
hechas.

110-120 °C Posicién minima (()) Calor bajo. Para asar verduras; para mantener

calientes las comidas recién hechas.

Indicaciones de coccion en forma sintética

* El precalentamiento se debe realizar siempre con los quemadores al maximo.
+ Para la coccion sobre la placa, se recomienda precalentar durante 15 minutos.
« Si la coccion requiere un asado mas marcado, realice un precalentamiento de 15 minutos.
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Limpieza y mantenimiento -

Limpieza de la barbacoa
PARA LA LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES DEL APARATO, UTILICE SOLO DETERGENTES IDONEOS Y
ENJUAGUE ABUNDANTEMENTE PARA ELIMINAR TODOS LOS RESTOS DE DETERGENTE.

EL FABRICANTE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD Y NO RESPONDE DE EVENTUALES DANOS
DERIVADOS DEL USO DE DETERGENTES NO IDONEOS Y/O DIFERENTES DE LOS INDICADOS, ASi COMO
DE UNA INADECUADA ELIMINACION DE LOS DETERGENTES UTILIZADOS.

@ PARA LA LIMPIEZA DE LAS PARTES METALICAS INTERNAS, SE RECOMIENDA UTILIZAR GUANTES DE

9

TRABAJO ADECUADOS.

Acero inoxidable

EL FABRICANTE GARANTIZA EL USO DE ACEROS INOXIDABLES DE LA MAXIMA CALIDAD. SIN EMBARGO,
ESTO NO PUEDE EVITAR LA FORMACION DE PUNTOS DE OXIDO EN CUALQUIER CONTEXTO AMBIENTAL:
LA ELEVADA SALINIDAD DEL AIRE, EL USO DE DETERGENTES DEMASIADO AGRESIVOS O NO IDONEOS,
LA IMPERFECTA ELIMINACION DE TODOS LOS RESIDUOS DE DETERGENTE, EL CONTACTO CON
SUSTANCIAS CORROSIVAS Y CON MATERIALES OXIDADOS O SUJETOS A LA OXIDACION PUEDEN
COMPROMETER LA RESISTENCIA A LA OXIDACION DEL APARATO.

LA RESISTENCIA A LA OXIDACION DE LOS MATERIALES ESTA GARANTIZADA A UNA TEMPERATURA
AMBIENTE NORMAL COMPRENDIDA ENTRE 5°C Y 35°C. EN ALGUNOS CASOS, LA EXPOSICION
PROLONGADA A TEMPERATURAS DIFERENTES PUEDE COMPROMETER LA RESISTENCIA A LA
OXIDACION DE LOS MATERIALES UTILIZADOS. SI SE SUPERAN DETERMINADOS NIVELES DE
TEMPERATURA, EL ACERO INOXIDABLE PUEDE SUFRIR ALTERACIONES DE COLOR PERMANENTES, NO
IMPUTABLES AL FABRICANTE.

EL FABRICANTE NO ES RESPONSABLE DE LOS DANOS CAUSADOS POR UNA O MAS DE LAS SITUACIONES
ANTEDICHAS, O POR OTRAS SITUACIONES SIMILARES NO DESCRITAS AQUIi: EL FABRICANTE
RECOMIENDA INSTALAR LOS APARATOS EN LUGARES PROTEGIDOS DEL CONTACTO DIRECTO CON LA
INTEMPERIE O CUBRIRLOS CON LONAS DE PROTECCION DE PVC IMPERMEABLE (VEASE "ACCESORIOS
A PETICION" EN LA PAGINA 218), DESPUES DE REALIZAR UNA CUIDADOSA LIMPIEZA, TAL COMO SE
DESCRIBE A CONTINUACION.

9

Al final de cada uso, para una buena conservacion de la barbacoa, se recomienda limpiar peridédicamente las
partes externas, internas y los accesorios de acero inoxidable, una vez que el aparato se ha enfriado.

Para limpiar y conservar las superficies de acero inoxidable, utilice cotidianamente una solucién caliente de
agua y vinagre o jabén neutro: vierta la solucién en un pafo humedo y limpie la superficie de acero siguiendo
el sentido del satinado; enjuague cuidadosamente y seque con un pafio suave o con una gamuza.

Evitar de la manera mas absoluta el uso de esponjas metalicas y raspadores cortantes que pudieran danar la

superficie. Servirse Unicamente de esponjas antirrasgufios de tipo no abrasivo y eventualmente de utensilios
de madera o de material plastico.

Parrillas y placa de hierro fundido esmaltado

La limpieza de las parrillas de hierro fundido
"A" y de la placa "B" se debe realizar cuando
aun estan tibias.

Para quitar eventuales residuos de alimento,
frote con un cepillo de cerdas metalicas.

Complete la limpieza lavando las parrillas y la
placa con un detergente desengrasante idéneo
y enjuague con abundante agua tibia.

No lavar en lavavajillas.

Seque cuidadosamente y, por ultimo, lubrique toda la superficie con aceite alimentario.

DESPUES DE UNA LIMPIEZA PROFUNDA Y ANTES DE UN NUEVO USO DE LAS PARRILLAS DE HIERRO

FUNDIDO Y DE LA PLACA, ELIMINE LOS EVENTUALES RESIDUOS DE DETERGENTE REGULANDO LOS
QUEMADORES AL MAXIMO DURANTE ALGUNOS MINUTOS.
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- Limpieza y mantenimiento

Limpieza de la teca (Green)

Se recomienda utilizar productos especificos disponibles en el mercado. Estos productos garantizan la
inalterabilidad de la madera. Si no dispone de estos productos, intente quitar la suciedad lo antes posible,
utilizando un pafio humedecido con agua y jabdn neutro; enjuague cuidadosamente y seque con un pafo
suave. Quite las incrustaciones mas gruesas Yy los residuos mas tenaces utilizando un raspador antirrayas
para madera o una esponja especial para superficies delicadas. Evitar de la manera mas absoluta el uso de
esponjas metdlicas y raspadores cortantes que pudieran dafar la superficie.

NO LAVE LOS ACCESORIOS Y COMPONENTES DE MADERA EN EL LAVAVAJILLAS; NO LOS CONSERVE EN
AMBIENTES HUMEDOS Y EVITE LAS OSCILACIONES TERMICAS. LA HUMEDAD EXCESIVA Y LAS OSCILACIONES
TERMICAS PUEDEN DEFORMAR IRREMEDIABLEMENTE LOS ACCESORIOS Y COMPONENTES DE MADERA.

Quemadores

Verifique periédicamente que los quemadores se enciendan correctamente y que ningun orificio de salida
del gas esté obstruido. Si un quemador no se enciende completamente, puede ser suficiente soplar aire
comprimido para liberar los orificios obstruidos por polvo, etc. Si esta operacion no resulta eficaz,
desarme los quemadores y realice una limpieza mas profunda (por ejemplo, pasando una aguja a través
de los orificios obstruidos y soplando aire comprimido directamente dentro del quemador).

Desmontaje de los quemadores

» Extraiga las parrillas "A" y la placa "B".

+ Extraiga las tapas de los quemadores "C".

» Para extraer los quemadores "D", es necesario quitar las chavetas "F" (una para cada quemador);
a continuacién, libere y extraiga el tubo Venturi de su alojamiento.

» Extraiga los deflectores "E".

* Limpie la cubeta de la barbacoa con un detergente para acero inoxidable. Enjuague y seque.

* Limpie correctamente todos los componentes y vuelva a colocarlos procediendo en orden inverso.
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Limpieza y mantenimiento

ANTES DE COMENZAR LA COCCION DE LOS ALIMENTOS,
VERIFIQUE QUE LA BANDEJA COLECTORA ESTE
CORRECTAMENTE COLOCADA. SE RECOMIENDA
VERTER SOBRE LA BANDEJA UNA LIGERA CAPA DE
ARENA PARA FAVORECER LA RETENCION DE LOS |
JUGOS DE COCCION, EVITANDO ASI SU COMBUSTION Y
EL GOTEO SOBRE LOS COMPONENTES SUBYACENTES.
LA ARENA SUCIA DEBE SER QUITADA PERIODICAMENTE
Y SUSTITUIDA CON ARENA LIMPIA, PARA EVITAR EL
RIESGO DE INCENDIO DE LOS JUGOS DE COCCION
ACUMULADOS.

Bandeja colectora (Swing)

Al final de la coccién (una vez que la barbacoa se ha
enfriado), extraiga la bandeja colectora tal como se
muestra en la figura adyacente y vierta los residuos
oleosos en un recipiente cerrable, que permita su
correcta eliminacion.

LOS RESIDUOS OLEOSOS DERIVADOS DE LA COCCION

DE LA CARNE Y DEL PESCADO NO SE DEBEN ARROJAR
EN LOS DESAGUES DOMESTICOS; POR EL CONTRARIO,
DEBEN SER ELIMINADOS EN RECIPIENTES ADECUADOS
O ENTREGADOS EN UN PUNTO DE RECOGIDA.

+ Limpie la bandeja con productos no abrasivos y
vuelva a colocarla en su alojamiento.

Bandeja colectora (Green)
Al final de la coccién (una vez que la barbacoa se
ha enfriado):

1. abra la puerta del compartimiento de la bombona
2. abra el cajon extraible
3. extraiga la bandeja colectora

tal como se muestra en la figura adyacente y vierta
los residuos oleosos en un recipiente cerrable, que
permita su correcta eliminacién.

LOS RESIDUOS OLEOSOS DERIVADOS DE LA
COCCION DE LA CARNE Y DEL PESCADO NO SE
DEBEN ARROJAR EN LOS DESAGUES DOMESTICOS;
POR EL CONTRARIO, DEBEN SER ELIMINADOS EN
RECIPIENTES ADECUADOS O ENTREGADOS EN UN
PUNTO DE RECOGIDA.

* Limpie la bandeja con productos no abrasivos y
vuelva a colocarla en su alojamiento, abriendo
antes el cajén extraible y la puerta del
compartimiento de la bombona.

Limpieza de los mandos y del panel mandos
Limpiar los mandos y el panel mandos con un pafo humedo.
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