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Safety Warnings

WARNING: We want you to enjoy your barbecuing experience - Failure to follow the
instructions and observe the warnings provided in this operating manual could result in
serious bodily injury or damage to property. Please read these instructions completely
before assembly or operation of your barbecue.

NOTE TO INSTALLER: This manual must remain with the owner for future reference.

For Your Safety

1. Do not store or use gasoline or other
flammable vapours or liquids in the vicinity of
this or any other appliance.

2. An LPG cylinder not connected for use shall
not be stored in the vicinity of this or any
other appliance.

Safety Warnings

Warning: Contact your local authority for any
building codes regulating the installation of outdoor
barbecue appliances. Outdoor installations must
conform to local codes.

If this appliance is to be built-in, we recommend
that the installation be done in a suitable masonry
structure and carried out by a professional
tradesperson. Other non-combustible material such
as cement board with metal framing may also be
used.

Warning: accessible parts may be very hot.

Keep young children away. When handling hot
components, the use of protective gloves is
recommended.

Gas Cylinder Safety

Gas cylinders must be stored outdoors, out of reach of
children, and must not be stored in a building, garage or
any other enclosed area.

IMPORTANT:

e The cylinder supply system must be arranged for
vapour withdrawal. This normally means the cylinder
must be upright.

e Do not store a spare LP-gas cylinder under or near this
appliance.

e Never fill the cylinder beyond 80% full.

If these directions are not followed exactly, a fire causing

death or serious injury may occur.

The gas cylinder supply valve must be turned off when

the appliance is not in use.
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For Your Safety

If you smell gas:

1. Shut off gas to the appliance

2. Extinguish any open flame.

3. Open lid.

4. If odour continues, immediately call your gas
supplier or your fire department.

Caution: Electrical Warning

If your barbecue incorporates any electrical
component, such as a rotisserie, you must ENSURE
that the electrical component complies with all local
and individual CE country regulations in regard to
voltage and grounding of appliances and all wiring
regulations.

If an external electrical source is utilised, this outdoor
cooking appliance, when installed, must be electrically
grounded in accordance with the local codes.

In this manual, LPG refers to the mix of propane and
butane applicable in your country.

Do not install the gas cylinder beneath the barbecue
unless in conjunction with an approved trolley.

Keep the cylinder protected from heat.

Only one gas cylinder may be attached to the
appliance at any one time.

For built-in situations, allow adequate ventilation for
the barbecue and cylinder, and adequate protection
from adverse weather. Allow clear access to the entire
gas supply hose and regulator.

When using an LPG supply system in an enclosure,
ventilation must be provided. Keep ventilation opening
of any cylinder enclosure clear and free of any debris.
Gas vapour is highly explosive and can cause serious
bodily injury or damage to property if allowed to
accumulate in a confined space and ignited.
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DO NOT

Lean over barbecue when lighting.

Leave cooking food unattended.

Delay lighting burners after turning gas on.
Spray or store aerosols in vicinity of barbecue
whilst in operation.

Store combustible materials, gasoline or
flammable liquids or vapours within 450mm
(18") of barbecue.

Use caustic based cleaning agents on the
barbecue.

Operate barbecue with any cover on.
Use plastic or glass utensils on the barbecue.
Operate barbecue in strong winds.

Attempt to dismantle or adjust control valves
or regulator.

Test for gas leaks with a naked flame.

Store gas cylinder indoors, or in any enclosed
area.

Lay the gas cylinder down.

Use barbecue indoors.

Move the appliance during use.

Allow the flexible gas supply hose or any
electrical cord to come in contact with any
heated surface of the appliance.

Allow children to operate this appliance.
Operate Window-Roasting Hoods in the rain.
Use charcoal or any other solid fuel in this
appliance.

Disconnect any gas fittings while the
appliance is operating.

Use a rusty or dented gas cylinder or cylinder
with a damaged gas valve.

Fill the gas cylinder beyond 80% capacity.
Smoke or use a naked flame near the gas
cylinder while disconnecting the gas line
between the appliance and gas cylinder.
Attempt to modify the appliance. Any
modification to this appliance may be
dangerous.

DO

Spanner tighten all gas fittings as per instructions.
Check all gas hoses and line connections for
damage, cuts or cracks each time the appliance is
to be used.

Always leak-test with a solution of soapy water.

Check main opening, throat and venturi to each
burner and pilot flame tube regularly for insect
nests (eg. wasp, ants or spiders). Nests are
dangerous and must be cleaned out thoroughly.
Visually check burner flames to confirm lighting.
Clean glass window of roasting hood model
regularly.

Use your barbecue only on a level surface.
Attend barbecue whilst cooking food.

Preheat the barbecue for up to 10 minutes.
After cooking turn barbecue to high for up to 10
minutes to burn off excess grease.

Let the barbecue cool before replacing any lid or
cover.

Regularly empty and clean grease receptacle.
Keep children away from barbecue at all times.
Accessible parts may be hot.

Have the gas cylinder filled by an authorised LPG
supplier.

Refer to this instruction manual if in doubt
concerning assembly, installation, or operation.
Use protective gloves when handling hot
components.

Close the gas cylinder valve after each use.

Clean the Grease/Drip tray regularly and clean the
appliance at least twice annually.

Always fully open the roasting hood or remove the
metal lid of the appliance before lighting.
Carefully follow the instructions relating to the
hose/regulator connection.

Keep the barbecue and cylinder well ventilated.

Should the appliance go out for any reason, turn off all control knobs and the cylinder gas valve. Wait 5

minutes before attempting to relight the appliance.

Some foods produce flammable fats and juices. Attend an operating barbecue at all times. Damage
caused by fat & grease fires is not covered by warranty. If a grease or fat fire should occur, immediately
turn off all control knobs and the gas cylinder valve until the fire is out. Remove all food from the

appliance.

A leak test must be carried out prior to using the appliance for the first time and whenever the gas
cylinder is refilled or whenever the gas hose and regulator have been disconnected from the gas cylinder

or appliance.

/
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Assembly Instructions
Before You Start
Note the tools you will need before you begin. = =~ — )

Remove any packaging material or protective plastic from =)

components. adjustable spanner/ Phillips Head

Check for damaged or missing parts, and consult your retailer if ~ /rench Screwdriver

necessary.

Mobile trolleys are optional. You should follow the separate instructions that came with the trolley
before assembling and installing your barbecue.

Check Gas Type

Check with your local gas supplier to ensure that your barbecue gas category, and
information on the appliance data plate is correct for the gas supply in your country.
You will find the gas type label on the side of your barbecue. You should also refer the
technical information on the back of this manual. If your barbecue is of the incorrect
gas type or pressure, or if you are unsure, consult your dealer before going any further.

Check The Cross Lighting Channels

The cross lighting channels should already be in place. If they are not, or if they moved
during shipping, they need to be replaced as follows: place each cross-lighting channel
onto the back support panel as shown. The keyed tabs on the bottom of each cross-
light channel fits into the slots on the burner support rail. The cross lighting channels
are required for all models.

Check The Burners

The burners should already be fitted to the
barbecue. If they are not, or if they moved
during shipping, they need to be replaced as
follows:

Remove the retaining clip from the burners.

Fit the burners, open end first, over the stem

of the control valves at the front of the barbecue. Lower Q
the other end of the burner so the lug locates into the
corresponding hole at the rear of the barbecue.

Replace the retaining clips into the burner lugs so the
burners stay in position. You need to do this from behind the
barbecue, underneath the back panel.

2
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Assembly Instructions
Fit The Vaporizers

The Vaporizers are designed to vaporise fats and juices from
your food. The Vaporizers reduce flare-ups and help to add
that great barbecue flavour.

To install the Vaporizer(s), remove all plastic and/or cardboard
packaging material and place the Vaporizer into position on
the right hand side of the barbecue. The Vaporizers must be
fitted to the same side of the barbecue as the grill. They will
not work if fitted under the solid plate.

Note: Vaporizer grid style may
vary between barbecues.

Fit The Cooking Plates And Grills

We recommend fitting the solid plate to the left-hand side
of the barbecue frame (with the drain hole to the extreme
left). The grills can be fitted to the right hand side of the
barbecue frame. The grills must always be positioned over
the Vaporizers.

This appliance is designed to ventilate air through the
barbecue while it is operating. Do not fit additional cooking
plates to the top of the barbecue. Doing so will prevent the
unit from ventilating and will cause serious damage to the
barbecue.

Set Up The Grease Tray

Assemble the grease tray as shown in the diagram
below. Attach the waste tray brackets to the grease
tray using the screws, nuts and washers provided.
Slide the smaller waste tray into place.

You may line the grease tray with a sheet of aluminium
foil if you wish. Remember to place a hole in the
centre so the grease can flow into the smaller waste
tray.



Connection to Barbecue & Gas Supply

Before You Begin

If you have not done so already, check the gas type label as described on page 4.

This appliance must not be installed under or on any combustible material. Minimum clearance from
combustible materials to all sides of the appliance is 450mm (18").

The appliance must be tested for safe and proper operation on completion of installation.

The flexible PVC hose assembly supplied must not be exposed to temperatures in excess of 60°C (140°F). DO
NOT expose to the sun’s direct heat and DO NOT allow the hose to come in contact with the hot surface of
the barbecue body.

This barbecue is not approved for use on recreational vehicles or marine craft.

Check with your local gas supplier to ensure that your barbecue gas category, and information on the
appliance data plate is correct for the gas supply in your country. You will find the gas type label on the side of
your barbecue. You should also refer to the technical information on the back of this manual. If your barbecue
is of the incorrect gas type or pressure, or if you are unsure, consult your dealer before going any further.

Mobile Installation - Portable LPG

Recommended minimum LPG cylinder capacity for use with this appliance is 4kg. Maximum portable LPG
cylinder capacity for use with this appliance is 15kg. Ensure the cylinder valve and barbecue control knobs
are all off. Remove the protective cap from the cylinder if present.

Fit only the correct regulator and hose for your country gas category and
operating pressure to your cylinder. Your barbecue may either be supplied with

a regulator and hose to suit your country gas category and pressure, or with a
brass inlet adaptor to which you will have to attach a regulator and hose supplied
by your local gas supplier. The hose must not exceed 1.50m in length.

Following the instructions that came with your regulator, connect the hose and
regulator to the gas inlet adaptor supplied. This adaptor is then fitted to the inlet

of the barbecue, located on the right hand side of the unit. . Ensure the hose Typical regulator
does not twist or kink. connection
Secure all joints spanner (wrench) tight but do not over-tighten. Proceed to leak

test.

Disconnecting The Gas Supply

Always ensure that all gas controls on the appliance and on the cylinder are off before disconnecting.or
removing the gas cylinder. Do not smoke or use a naked flame near the appliance or gas cylinder while
connecting or disconnecting the gas line.

If installed in an enclosure, remove the gas cylinder from the enclosure before disconnecting the gas line from
the appliance. Tighten all connections before placing the gas cylinder back in its enclosure.



Connection to Barbecue & Gas Supply

Fixed Installation - Portable LP Gas/Propane.

Connect the gas supply line to the barbecue inlet located on the right side of the appliance using either hard
plumbing, or a flexible hose connected to a bayonet point. Refer to your local installation code for pipe sizing
details. Secure all joints spanner tight but do not over-tighten. Proceed to leak test.

Test gas pressure by removing the last burner from the left hand side of the barbecue and attaching a hose
and pressure gauge to the end of the gas valve. Turn on 2 burners and check the pressure.

For mobile trolley installations that use flexible hosing to connect to a static propane supply, a chain or similar
restraining device must be fitted to prevent strain on the gas supply line. One end of the chain should attach
to the barbecue; the other end should attach to a fixed structural point close to where the hose connects to
the gas piping. The chain must be at least 30% shorter than the gas supply line. In this way, if the barbecue
is accidentally moved, the chain stops the barbecue from stretching the hose.

Secure All Joints And Leak Test

The gas leak testing procedure should be conducted every time a gas cylinder is refilled and
reconnected to the appliance, or after any new gas connection is made. Never use a naked
flame to check for gas leaks.

In a small container, mix up a solution of water and detergent or soap. Mix the solution well.

Make sure that the gas supply valve on the gas cylinder or the shut off valve on the supply line is
turned on.

Make sure that the gas control valves on the appliance are all turned off.

Using a brush or spray bottle apply the solution to the gas line and each joint in
the gas line, including the hose and regulator.

Bubbling of the solution will indicate that there is a leak present.
Re-tighten or re-seal any joints that are leaking.

If a leak persists contact your distributor or the manufacturer for assistance.

Check Proper Burner Operation

Following operating instructions light each burner and velowTipping  TIGNt | Wrong e
check for a clear blue flame with just a tip of yellow. N

Excess yellow tipping can be adjusted using the screw Light Blue Light Blue
on the side of the burner. Turn the screw in an anti- Dark Blue Dark Blue
clockwise rotation to remove the yellow. If you are unable

to achieve correct operation, consult your dealer.




Using Your Barbecue
Before You Light The Barbecue

Perform the following checks

e Make sure all gas connections are tight and leak tested. Gas regulators that are fitted with a hand-
tightening wheel should be checked to ensure that the connection is secure. Some regulators do not have
a hand-tightening wheel: these must be tightened with a spanner or wrench.

e Ensure the cooking surfaces are clean and hygienic

e (Check the control knobs are in the off position

e (Check that the gas supply is turned on

e Ensure the hood of the barbecue and the lid of any side burner you have installed are up. If you do not,
gases can build up inside the hood and create a dangerous situation.

Lighting The Barbecue

Your barbecue is equipped with a safety feature that prevents the burners from
being accidentally turned on. You must push the knob inwards to disengage the
lock and allow the knob to rotate.

1. Push in and hold the far right control knob down while turning slowly in a

counter-clockwise direction until the starter mechanism engages at the two
o'clock position. At this time the gas will start to flow.

2. Hold the control knob in while continuing to turn the knob toward the High or
twelve o'clock position.

3. The starter mechanism will click and the main burner will now light. Continue
turning the knob slowly until it rests in the twelve o'clock position.

If the burner is alight, release the knob.

The other burners can now be lit successively, from right to left

If the burner does not light

Keep the control knob pushed in and turn the control knob in a clockwise
direction to return to the Off position. Wait 5 minutes for the gas to disperse and
then repeat steps 1-3. If you cannot light the burners, call your retailer

before proceeding.

Manual Lighting

Press and turn the right hand control knob anti-clockwise to the High
position, then light the right hand burner immediately through the gap
between the front of the drip tray and the barbecue body.

Controlling The Burners

The control knob can now be turned to the
desired heat setting, Low, Medium or High.
The control knob does not need to be pushed
in while selecting the heat setting.
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Using Your Barbecue
Preparing The Plates And Grills

The porcelain enamel coated grills supplied with your barbecue do not require seasoning before they are
used: simply wash them thoroughly with soapy water, dry, and place on the barbecue.

To Turn Off The Burner

Push in and hold the control knob while turning in a clockwise direction until the off
position is reached.

After Use

It is a good idea to leave the barbecue on for about 10 minutes after you have finished cooking. This helps
to burn away any excess food residues and oil, and makes cleaning easier.

1. Be sure to turn off all control knobs as well as the cylinder valve.

2. Allow barbecue to cool.

3. Clean the drip tray and cooking surfaces.

Direct Cooking Method

Commonly used for traditional barbecuing. Place food over the lit grill section. Excess flaring may
occur so care must be taken while cooking. Check inside the roasting hood regularly. The direct cooking
method is recommended for steaks, chops, sausages, and hamburgers.

Indirect Cooking

This method of cooking applies only if you have a roasting hood.

Indirect cooking involves little or no heat directly underneath the food. Instead, the food is placed on the
grill, the burners below the food are turned off, and burners on either side are used. The hood is closed
to trap heat and moisture. With this method, heat circulates around the food, cooking by convection. By
trapping the vapour inside your “outdoor oven’ the cooking vapour will fall back on the food on all sides,
not just from underneath. The food cooks more evenly, and stays moist in the process.

Indirect cooking is similar to using a conventional oven and is recommended for rotisserie cooking, roasts,
poultry, casseroles, vegetables and whole fish.

If you are cooking a roast, it is always a good idea to use a roast holder and baking dish. Always use a
baking dish with a depth greater than 35mm. Shallower trays may fill quickly and overflow, which may
cause a fat fire.

2
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Getting The Most From Your Barbecue

Preheating Your Barbecue

Like an oven, preheating your barbecue before cooking produces better results. Because your hood retains
heat so efficiently, preheating your barbecue is quicker with the hood down.

Turn the outside two burners to high. Close the hood, and allow to preheat for about 8 minutes, Then reduce
the burner settings to achieve and maintain the required temperature, by following these guidelines.

Maintaining The Right Cooking Temperature

Do not exceed the temperature warning on the
temperature gauge. Operating the barbecue
above this temperature may cause damage to
the appliance. Your hood is designed to keep
the heat in, so requires constant monitoring.

Two burner Both burners slightly below medium
Three burner | Middle burner off
Two outside burners to medium

Four burner Two inside burners off

These two charts tell you how hot and how ) )
Two outside burners to medium

long to cook various types of meat, and the
approximate burner settings to help you achieve
these results.

Five burner Three inside burners off
One outside burner to high
Other outside burner to medium

Type of Meat Cooking Temperature Approximate Cooking Times

Beef 180°C / 355°F 45-55 min per kg 20-25 min per Ib
Lamb 180°C / 355°F 45-55 min per kg 20-25 min per Ib
Pork 170°C / 340°F 55-60 min per kg 25-30 min per b
Veal 160°C / 320°F 40-50 min per kg 18-23 min per Ib
Poultry 180°C / 355°F 40-50 min per kg 18-23 min per Ib
Seafood 150°C / 300°F 20-30 min per kg 9-14 min per Ib

You may find it useful to purchase a meat thermometer to help take the guess work out of cooking.

Meats such as beef, lamb, veal and pork should be about 70°C/160°F when medium. Chicken and Turkey
should be 85-90°C/185-195°F

Do not use more than 2 burners on high at any one time. As a
guide, for a 4 burner barbecue in moderate weather:

Two burners on low produces 150°C/300°F
Two burners on medium produces 195°C/385°F
Two burners on high produces 240°C/460°F

During cold or windy conditions, more heat is required.

Finally, resist the temptation to keep opening the hood while Do not allow your’barbecue
to overheat, as this may

cooking. This will help to maintain a constant temperature, and damage some components.
minimise cooking time.

/
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Cleaning Your Barbecue

Vitreous Enamel Surfaces and Barbecue Control Panel

Although porcelain enamel will keep its lustrous finish even under adverse conditions, it still needs regular
cleaning. After the appliance has been used, wash down the surfaces with hot soapy water. Caustic cleaners
should be avoided. For barbecues near the ocean or salt-water environment, more frequent cleaning and
servicing should be conducted. Wash regularly, rinse and then dry before covering. (In a salt water or marine
environment, more rapid deterioration can be expected which is not covered by warranty).

Plates and Grills

Many food acids, marinades, juices and sauces contain highly acidic elements that will slowly attack the

surface of the plates and grills if not removed after cooking.

e After use, remove all solid material from the cooking surfaces using a brass bristle brush or plastic scourer.
Brushes specifically designed for this purpose can be purchased from your BeefEater retailer. Wipe off
remaining residue with a paper towel.

e Gently wash the surface of the grills with a soft sponge and a solution of hot water and a mild dishwashing
liquid. Do not use highly caustic, harsh or abrasive chemical cleaners to clean the cooking grills. Always
check the manufacturer’'s recommendations for the cleaner prior to use.

e (Coat the grills with a layer of cooking oil. This will help protect the surfaces between uses.

e For porcelain enamel coated cooking surfaces, do not use any metal tools to clean the surface. Use only a
brass bristle wire brush to remove hard deposits.

Do not clean the cooking surfaces in a dishwashing machine. For hard deposits and heavy grease, do not use
steel wool or metal scrapers. Use concentrated detergent or domestic cleaning powders.

Drip Tray
Replace aluminium foil on main drip tray (if used) and clean both waste trays at regular intervals to prevent
grease build-up, which could result in a grease fire and void the barbecue warranty.

Never remove the grease tray while the barbecue is hot. Always remove and clean the grease tray after the
unit has cooled down.

Burners

e Check main opening, throat and venturi to each throat burner ports
burner regularly for insect nests (eg. wasp,
ants or spiders). Nests are dangerous and main opening\\

must be cleaned out thoroughly.

e Remove burners periodically and scrub clean
with soapy water and a wire brush making
sure that the ports are free of obstructions.
Replace burners in the correct position and dry by lighting each one to avoid subsequent corrosion.

Storing Your Barbecue

When storing barbecue for extended periods, be certain all controls and cylinder valves are turned off.
If storing the barbecue indoors remove gas cylinder and store the cylinder in a ventilated area outdoors.

Gas cylinders must be stored outdoors, out of reach of children and must not be stored in a building, garage
or any other enclosed area.

The barbecue should be covered when not in use. eg a polyester or vinyl barbecue cover.

Frequently check and tighten all nuts and bolts on the barbecue and trolley

Australia’s Leading Barbecue
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Service And Maintenance

This appliance should be checked and serviced by an authorised service person every 2 years to ensure the
appliance remains in a safe operating condition. (These services are not covered by warranty). Spare parts are
available from your retailer or the manufacturer.

Each use

Every 6
months

By authorised service
agent every 2 years

Check all hoses for cracks and leaks

v

Check that all gas connections are tight

v

Clean entire barbecue thoroughly

Check and tighten all bolts on barbecue and trolley

Clean and inspect Vaporizers

Clean and inspect barbecue burners

AN AN ENEN

Clean and inspect gas injectors and control valves

Check working of ignition system

Trouble Shooting Guide

Problem
Barbecue will not light

Barbecue lights but goes
out soon after starting

Burners will not cross
light from one to the
other

Low flame level or low
heat output

Cause

Ignition system not working

Turning on gas control too
quickly
No gas flow

Burners not assembled
correctly

Burner ports or throat
blocked

Fuel supply turned off

Gas cylinder low or empty

Kink in gas hose
Wind or breeze affecting
operation

Check

Check to see visible spark at starter probe - if no
spark is present when control knob is turned then
the unit may need to be serviced or replaced.
Contact your BeefEater dealer.

Check that there is a visible flame coming from
the pilot ignition tube.

Check that the pilot ignition tube is not blocked by
spider webs or insect nests.

Allow at least 5 seconds for gas to flow through
burner before ignition

Check that valve on gas cylinder is turned on.

Check that burner ports are free of obstructions

Check that all gas injectors are clean and free of
obstructions

Check that burners are correctly positioned in the
barbecue frame.

Check that the burner ports are not blocked by
spider webs or insect nests. Clean out as required
Turn on gas valve at cylinder

Refill cylinder with gas

Check that the gas line is not kinked or twisted
Ensure that the appliance is located out of the
way of wind

Check that cross light channel is in place

Check that burner ports are free of obstructions.

Check you are running on correct gas

Check gas injector size is correct

Australia’s
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Warranty

Should any part fail due to defective
workmanship or faulty materials within
the specified period from the date of
purchase, BeefEater or its distributor will
repair or, (at distributors option), replace
the defective part free of charge..

e LP / Propane Gas Cylinder
The cylinder manufacturer is
responsible for the materials,
workmanship and performance of the
gas cylinder. Contact your dealer or
the cylinder manufacturer in respect
of all warranty claims or service.

e Warranty Administration
In Australia, warranty is administered
by BeefEater Barbecues. In other
countries, contact your authorised
BeefEater retailer for details of your
BeefEater distributor.

e To ensure speedy processing of your
warranty service claim, ensure that
you record all specific details about
your appliance in the space provided.
Keep this information handy for future
reference.

NOT COVERED

Exposure of the barbecue appliance to

the elements should be minimised. Once

the unit has cooled and is cleaned, store
the barbecue under cover. Polyester/

Vinyl barbecue covers are an optional

accessory that will ensure years of

trouble free operation.

This warranty does not cover the

purchaser or any other person for

damage, malfunction or loss due to the
following:

e Lack of maintenance, abuse, neglect,
misuse, accident or improper
installation of this appliance.

e Scratches, dents, corrosion or
discolouring caused by heat, abrasive
or chemical cleaners or chipping on
porcelain parts.

e Corrosion or damage caused by
exposure to the elements, grease
fires, insects, weather or hail.

Note: Barbecues must be covered
when not in use.

SERVICE ASSISTANCE

e (Cleaning and normal wear and
tear. Service calls of this nature are
chargeable.

e Rusting of cast iron plates, grills and
burners.

Note: Rust should be removed by

a scrub pad and the surface coated
with cooking oil. See owners manual
— Caring for cast iron cooking
surfaces. Cooktops must be covered
when not in use.

e Commercial use of the barbecue.

e Unauthorised repairs during the
warranty period

e Removal or re-installation costs.

e (Cracks and weathering of timber parts
caused by exposure to the elements
or damage by weather, heat, insects,
chemicals or foods acids or juices.

e Viewing window glass (or other glass
components) are not covered for
accidental or damage or breakage.

Conditions of Warranty

1. The appliance is delivered to the
BeefEater distributor’s service
department or authorised service
agent and freight charges both ways
are paid by the owner. No liability is
accepted for loss or damage during
transit.

2. The appliance is installed by a
qualified person and operated and
maintained in accordance with the
instructions supplied. Repairs or
service must be carried out by an
authorised person.

3. Installation must conform to the
applicable Gas, Electrical and Building
standards laid down by the local
codes for your country or region.

4. No alterations or repairs have been

carried out without obtaining the
distributors prior consent. Such repair
or any replacement does not extend
the warranty period.

5. Proof of purchase together with the
warranty card must be provided to
verify purchase date and establish
the warranty period. Only the original

purchaser is covered under this
warranty.

6. The warranty period is calculated
from the date of purchase only.

7. Where this warranty is inconsistent
with any state laws, the statutory
rights of the purchaser shall prevail.

8. Parts installed from other
manufacturers’ products will void this
warranty

DISCOVERY SERIES

Warranty Terms

Barbecue Frame 5 years
Cast Iron Burners 3 years
Porcelain Cooktops 5 years
Valves 3 years
Ignition System 1 year

Vaporizer Grids 1 year

All other parts 1 year

Roasting Hoods

Body 3 years
All other parts 1 year

Side Burners

Body 1 year

Burner 1 year

Cast Alloy Parts 1 year

All other parts 1 year

Trolleys

Galvanised Steel Parts 1 year

Timber Parts 1 year

All other parts 1 year

To assist you when contacting your after sales service contact to arrange a service call please complete the following details and have
them ready when you call. You do not need to register your warranty. However, you must retain your receipt or proof of purchase. When
claiming warranty for this appliance you must provide a copy of your proof of purchase receipt. No claims for warranty will be accepted

without proof of purchase.

Model number

Serial number

Retailer purchased from

Date of purchase

Australia’
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visit our website:
www.beefeaterbbg.com for details of
your nearest BeefEater stockist, or e-
mail: mail@beefeaterbbg.com



Avvertenze per la sicurezza

ATTENZIONE: |l nostro obiettivo € quello di rendervi I'esperienza della cucina con barbecue
un divertimento — Una lettura sbagliata delle istruzioni e delle avvertenze incluse in

questo manuale potrebbe provocare serie lesioni fisiche o danni alla proprieta. Leggere
accuratamente il manuale di istruzioni prima di montare o utilizzare il vostro barbecue.

NOTA PER LINSTALLATORE: questo manuale deve rimanere al proprietario per riferimento
futuro.

Per la vostra sicurezza

1. Non conservare né utilizzare gasolio, altri vapori o
liquidi inflammabili nelle vicinanze di questo o di
qualsiasi altro apparecchio.

2. Non depositare bombole a GPL non collegate per
I'uso nelle vicinanze di questo o di qualsiasi altro
apparecchio.

Avvertenze per la sicurezza

ATTENZIONE: Fare riferimento agli enti locali per

avere informazioni sulle normative che regolamentano
I'installazione di apparecchi di cottura da esterno. Le
installazioni da esterno devono rispettare le normative
locali.

Se questo apparecchio & destinato ad inserto
I'installazione dovra essere effettuata, da personale
abilitato, in una struttura a muratura adatta. E possibile
utilizzare altri materiali non-combustibili come un asse di
cemento con cornice di metallo.

Attenzione: alcune parti potrebbero riscaldarsi molto.
Tenere lontano dalla portata dei bambini. Si consiglia I'uso
di guanti protettivi per maneggiare le parti calde.

Per la vostra sicurezza

Se si avverte odore di gas:

1. Chiudere la valvola del gas.

2. Estinguere qualsiasi flamma accesa.
3. Sollevare il coperchio.
4

. Se l'odore di gas persiste, contattare
immediatamente il fornitore di gas.

Attenzione: avvertenze
sull’elettricita

Se il vostro barbecue & composto da parti elettriche, come
ad esempio girarrosti, € opportuno assicurarsi che le parti
elettriche rispettino tutte le normative CE locali, relative al
voltaggio e collegamento a terra degli apparecchi, e tutte le
norme sui collegamenti elettrici.

Se al momento dell'installazione viene utilizzata una fonte
elettrica esterna, I'apparecchio deve essere messo a
massa in conformita con i codici locali.

In questo manuale, GPL si riferisce alla miscela di
Propano butano disponibile nel Vs. paese.

Informazioni di sicurezza sulla bombola del gas

Le bombole del gas devono essere depositate all’esterno,
fuori dalla portata dei bambini e non devono mai essere
lasciate all'interno di edifici, garage o qualsiasi area chiusa.

IMPORTANTE:

e Tenere sempre la bombola in posizione verticale.

e Non depositare bombole a GPL di scorta sotto o nelle
vicinanze di questo apparecchio.

Eseguire queste istruzioni accuratamente per evitare

incendi che potrebbero causare gravi ustioni.

Mantenere la valvola del gas chiusa quando |'apparecchio

non & in funzione.
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Non installare la bombola del gas sotto il barbecue tranne
in presenza di un trolley certificato.

Proteggere la bombola dal calore.

Collegare all'apparecchio soltanto una bombola del gas alla
volta.

Per installazioni ad incasso, assicurarsi che il barbecue e

la bombola siano in una zona sufficientemente ventilata e
metterli al riparo dalle intemperie.

Assicurarsi che la zona dove si trovano regolatore e tubo
del gas sia libera.

Quando il sistema di fornitura a GPL viene utilizzato in
rientranze o aperture, assicurarsi che vi sia un’ adeguata
ventilazione e che la zona dove viene collocata la bombola
sia ben pulita.

Laccumulo di gas in spazzi chiusi pud provocare esplosioni
e causare gravi ustioni o danni alla proprieta.
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COSE DA NON FARE:
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Sporgersi sopra il piano cottura quando si accende il
barbecue.

Lasciare il cibo incustodito sul fuoco.

Ritardare I'accensione del piano cottura dopo aver aperto

il gas.

Usare o stoccare bombole spray nelle vicinanze del piano

cottura in funzione.

Stoccare bombole spray, benzina o liquidi inflammabili ad

una distanza di 4560mm dal barbecue.

Utilizzare detergenti caustici per la pulizia del barbecue.
Usare il barbecue con la copertina sopra.

Utilizzare utensili in vetro o plastica.

Usare I'apparecchio in presenza di vento forte.

Tentare di smontare la valvola del gas o il regolatore.
Cercare fughe di gas usando una fiamma.

Stoccare bombole di gas in casa o in qualsiasi area
chiusa.

Stoccare la bombola del gas in posizione orizzontale
(deve sempre essere in posizione verticale).

Utilizzare il barbecue in interni.

Muovere il barbecue durante I'utilizzo.

Permettere che il tubo del gas o altri fili elettrici vengano
a contatto con le superfici calde dell’apparecchio.
Permettere ai bambini di utilizzare questo apparecchio.
Mettere in funzione la cappa/forno del barbecue sotto la
pioggia.

Utilizzare carbone o qualsiasi altro combustibile solido
con questo apparecchio.

Sconnettere qualsiasi parte del impianto del gas mentre il

barbecue € in funzione.

Utilizzare una bombola arrugginita 0 ammaccata e con
una valvola danneggiata.

Riempire la bombola del gas oltre al 80% della sua
capacita.

Modificare alcuna parte di questo apparecchio o la misura

di qualsiasi fuoco, foro del iniettore o qualsiasi altro
componente.
Ostruire la ventilazione bel barbecue o della valvola.

COSE DA FARE:

Usando una chiave, stringere tutte le guarnizioni del gas
come indicato nelle istruzioni.

Controllare che il tubo del gas non abbia tagli, crepe e
abrasioni, prima dell’utilizzo dell’apparecchio.

Effettuare una prova per eventuali fughe di gas con una
soluzione d'acqua e sapone o0 con uno stray rivelatore
fughe di gas.

Controllare I'apertura principale, la gola, ogni fuoco e

il tubo della fiamma pilota regolarmente per ricercare
eventuali nidi di insetti (vespe, formiche o ragni). |

nidi sono pericolosi e devono essere rimossi e puliti
accuratamente.

Controllare visivamente le fiammme per assicurarsi che
tutti i bruciatori funzionino perfettamente.

Pulire il vetro della cappa periodicamente.

Utilizzare il barbecue soltanto su superfici piane.
Controllare sempre il cibo durante la cottura.

Riscaldare la superficie di cottura per almeno 10 minuti
prima di iniziare a cucinare.

Dopo aver cucinato, lasciare accesa la superficie di
cottura per altri 10 minuti per bruciare il grasso in
eccesso.

Fare raffreddare il barbecue prima di rimettere |l
coperchio o la copertina.

Chiudere la valvola della bombola del gas quando il
barbecue non ¢ in funzione.

Lasciare raffreddare il barbecue prima di riporre il
coperchio o la copertina per barbecue.

Svuotare e pulire regolarmente la vaschetta raccogli
grasso.

Tenere lontano dalla portata dei bambini. Alcune superfici
raggiungibili potrebbero essere molto calde.

Riempire la bombola del gas nei punti autorizzati.

Fare sempre riferimento a questo manuale d'istruzioni in
caso di dubbi sul montaggio, l'installazione e I'utilizzo.
Utilizzare guanti protettivi per maneggiare le parti
bollenti.

Chiudere la valvola del gas prima di utilizzare il barbecue.
Sgrassare periodicamente la vaschetta raccogligrasso e
pulire tutto il barbecue almeno due volte all’anno.

Prima di accendere assicurarsi di aprire completamente
la cappa o di rimuovere il coperchio di metallo
dell’apparecchio.

Eseguire accuratamente tutte le istruzioni riguardanti il
collegamento del tubo/regolatore.

Mantenere I'area circostante al barbecue libera da
materiali combustibili, benzina, liquidi inflammabili o
vapori.

Se |'apparecchio si dovesse spegnere per qualsiasi ragione, chiudere tutti i pomelli e la valvola della bombola del gas.

Attendere 5 minuti prima di provare a riaccendere |'apparecchio.

Se dovesse esserci un incendio causato da grassi infiammabili, chiudere immediatamente tutti i pomelli di controllo e la
valvola della bombola del gas finché il fuoco non si spegne. Rimuovere tutto il cibo dall’apparecchio.

E necessario effettuare una prova per controllare eventuali fughe di gas prima di utilizzare il barbecue per la prima

volta, ogni volta che viene riempita la bombola del gas o quando il tubo del gas € il regolatore sono stati sganciati dalla
bombola o dall'apparecchio. (Fare riferimento alla procedura per il test fughe di gas).
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Istruzioni per Il montaggio

Prima di iniziare

Prendere nota degli attrezzi necessari prima di procedere. B~ e:‘@

Estrarre i componenti dall'imballo di plastica. =)

Assicurarsi che non vi siano parti danneggiate o mancanti e, Chiave per dadi Cacciavite a
regolabile croc

qualora sia necessario, rivolgersi al rivenditore.

| trolley sono optional. Seguire accuratamente le istruzioni
fornite separatamente con il trolley prima di procedure con il montaggio e l'installazione del Vs.
barbecue.

Controllare il tipo di gas

Fare riferimento ai fornitori locali di gas per assicurarsi che il tipo di gas del Vs.
barbecue e le informazioni che si trovano sulla targhetta tecnica del prodotto coincidono
con la categoria di gas presente nel vostro paese. Fare riferimento alle informazioni
tecniche che si trovano nel retro di questo manuale. Se il barbecue non ha la pressione
di esercizio corretta, o si hanno dei dubbi a riguardo, rivolgersi al rivenditore di zona
prima di procedere.

Controllo dei binari trasversali

| binari trasversali dovrebbero essere gia in posizione. Qualora non lo siano, o si
siano spostati durante il trasporto, € necessario riposizionarli come segue: collocare
ogni binario trasversale nel pannello di supporto posteriore come mostra la figura. Le
viti serrate sul fondo devono collimare con le scanalature del binario di supporto del
bruciatore. | binari trasversali sono presenti in tutti i modelli.

Controllo dei bruciatori

| bruciatori dovrebbero essere gia fissati alla
macchina. Qualora non lo siano, o si siano
spostati durante il trasporto, occorre montarli
come segue:

Estrarre la clip di tenuta dai bruciatori. Fissare

i bruciatori, iniziando dall’estremita anteriore,

al gambo delle valvole di controllo nella parte anteriore del
barbecue. Fare scendere |'altra estremita del bruciatore fino
ad incastrare la sporgenza nel rispettivo foro posizionato
nella parte posteriore del barbecue. Posizionare le clip di
tenuta nelle sporgenze dei bruciatori per fissarli. Effettuare la
procedura dal retro del barbecue, da sotto il pannello nero.
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Istruzioni per Il montaggio

Fissare | vaporizzatori

| vaporizzatori sono stati studiati per vaporizzare i grassi
e succhi della carne. Questi riducono i ritorni di famma e
danno un ottimo sapore al cibo.

Per installare il vaporizzatore/i, rimuovere il film di plastica o
il cartone che lo avvolge, e posizionarlo nel lato destro del
barbecue. Posizionare i vaporizzatori nell’area sottostante
le griglie in ghisa. Non collocarli sotto una piastra in ghisa
perché non funzionerebbero.
Lo stile dei vaporizzatori potrebbe

leggermente differire da modello a
modello..

Montaggio delle piastre e griglie
di cottura

Si consiglia di collocare la piastra di cottura sulla parte sinistra
della macchina (con il foro di scolo nella parte esterna a
sinistra). Montare le rimanenti griglie sul lato destro del
barbecue. Le griglie devono essere posizionate sopra i
vaporizzatori.

Questo apparecchio & stato progettato con un sistema di
ventilazione che permette il passaggio dell'aria attraverso il
barbecue mentre questo & in funzione. Non collocare piastre
di cottura aggiuntive sopra il barbecue, altrimenti si blocchera
la ventilazione e questo potrebbe provocare gravi danni all’
apparecchio.

Posizionamento della
vaschetta raccogligrasso

Montare la vaschetta raccogligrasso come mostrato
nel diagramma sotto. Fissare le staffe del contenitore
di scolo alla vaschetta con le viti, dadi e rondelle in
dotazione. Inserire il contenitore di scolo nella sua
posizione.

Proteggere la vaschetta raccogligrasso con un foglio
di aluminio, onde facilitarne la pulizia e ridurne I'usura.
Ricordarsi di fare un foro nel centro per agevolare la
discesa del liquido nel contenitore di scolo.
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Collegamento al barbecue e alla rete

Prima di iniziare

Se non é ancora stato effettuato il controllo sull’etichetta per la verifica del tipo di gas, eseguirlo
seguendo i passi indicati a pagina 16.

Non installare I'apparecchio sotto o sopra materiali combustibili. La distanza minima da materiali combustibili &
di 450 mm da ogni lato dell’apparecchio.

Occorre effettuare un test di sicurezza e di funzionamento opportuno una volta terminata la fase di
installazione.

[ montaggio del tubo flessibile in PVC in dotazione NON deve essere effettuato a temperature superiori ai 60°.
Non esporre al calore diretto del sole e non permettere che il tubo entri a contatto con le superfici calde del
corpo del barbecue.

Questo barbecue non & approvato per essere utilizzato in veicoli ricreativi o in barche.

Fare riferimento agli enti locali per accertarvi sul tipo di gas del vostro barbecue e per assicurarvi che la placca
tecnica riporti il tipo di gas necessario per I'ltalia. Tale etichetta si trova sul lato del barbecue. Fare anche
riferimento alle informazioni tecniche riportate nell’ultima pagina del manuale. Se il vostro barbecue non ha il
tipo di gas opportuno o ha una pressione di esercizio diversa a quella richiesta (o si hanno dei dubbi a riguardo)
rivolgersi al proprio rivenditore prima di procedere.

Installazione bombola a GPL portatile

Utilizzare bombole a GPL con una capacita minima di 4 kg e bombole con capacita massima di 15 kg.
Assicurarsi che la valvola della bombola e i pomelli del barbecue siano tutti chiusi. Rimuovere eventuali
coperchi protettivi dalla bombola. Utilizzare esclusivamente il regolatore e

tubo del gas in dotazione (la lunghezza del tubo non deve superare il 1,50 m).

Leggere attentamente le istruzioni che accompagnano il kit tubo e regolatore

e collegare questi ultimi all’adattatore di entrata del gas in dotazione. Fissare

quindi 'attacco sul lato destro del barbecue. Mantenere il tubo ben disteso

(senza pieghe). Avvitare bene tutti i giunti di connessione senza stringere

eccessivamente. Effettuare il controllo di fughe di gas.

tipico collegamento
del regolatore

Scollegamento del gas

Assicurarsi sempre che tutti i pomelli del gas dell’apparecchio, la valvola e dispositivi della bombola siano chiusi
prima di scollegare o rimuovere la bombola del gas. Non fumare né utilizzare fiamme aperte nelle vicinanze
della bombola durante il collegamento o scollegamento del gas.

Nelle installazioni effettuate in recinzioni, estrarre la bombola del gas dalla sua sede prima di scollegare il gas
dall'apparecchio. Stringere tutti i giunti prima ricollocare la bombola.

er Australiano nel settore del Barbecue
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Collegamento al barbecue e alla rete

Installazioni fisse —GPL

Collegare il gas di rete all’adattatore di entrata del barbecue situato sulla parte destra dell'apparecchio con
un tubo flessibile collegato al raccordo a innesto (diametro 10mm). Avvitare bene tutti i giunti di connessione
senza stringere eccessivamente. Procedere con il test di fughe di gas.

Stringere tutti i giunti e procedere con il test di fughe
di gas

Ogni volta che si effettua un nuovo collegamento del gas o si fa rifornimento e si ricollega la
bombola all’apparecchio & opportuno effettuare il test di fughe di gas. Non utilizzare fiamme
aperte per controllare le perdite di gas.

Preparare una miscela di acqua e detersivo o sapone, miscelare bene la soluzione.
Accertarsi che la valvola del gas della bombola o dell’alimentazione di rete siano chiuse.
Assicurarsi che le valvole del gas del barbecue siano tutte chiuse.

Applicare la soluzione, su ogni giunto del tubo del gas e regolatore, con un pennello o rilevatore di
fughe di gas. La presenza di bolle nella soluzione indica la presenza di fughe.

Stringere o sigillare nuovamente tutti i giunti che perdono.

Qualora la perdita sussista contattare il Vs. distributore per avere assistenza.

Verificare il funzionamento corretto dei
bruciatori

Seguendo le istruzioni per I'accensione, accendere ogni
bruciatore e verificare che vi sia una fiamma nitida blu
con piccole punte di giallo.

Giusto  Sbagliato

F/'amrr{e gialle Fiamme gialle

L'eccesso di punte gialle si regola mediante la vite Blu chiaro
posta sul fianco dell'innesto dei bruciatori. Avvitare Blu chiaro Blu scuro
ruotando in senso antiorario per eliminare il giallo dalla Blu scuro
fiamma. Qualora questa operazione non sia sufficiente a

correggere il difetto rivolgersi al rivenditore.
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Utilizzo del barbecue

Prima di accendere il barbecue

Effettuare i seguenti controlli

e Assicurarsi che tutti i giunti di connessione al gas siano ben collegati e sia stato effettuato il test di fughe.
Controllare bene i regolatori del gas, che vengono fissati avvitando semplicemente con le mani, per
assicurarsi che il collegamento sia sicuro.

e Accertarsi che le superfici di cottura siano ben pulite e nitide.

e Tutti pomelli del gas devono trovarsi in posizione OFF

e Controllare che la valvola del gas sia aperta.

e |a cappa o il coperchio devono essere sollevati dalla superficie di cottura del barbecue prima dell’'uso.
Non lasciare cappa o coperchio chiusi durante I'accensione: i gas che si sviluppano all'interno potrebbero
diventare pericolosi.

Accensione del barbecue

Il vostro barbecue € dotato di un dispositivo di sicurezza che impedisce
che i pomelli vengano accesi accidentalmente. Premere il pomello
completamente per sbloccare il dispositivo di bloccaggio dei pomelli.

1. Premere e mantenere premuto il pomello destro girando leggermente in senso
antiorario fino a che il meccanismo raggiunge la posizione di accensione (ore 14). In
questa posizione si ha l'alimentazione del gas.

2. Girare il pomello tenendo premuto fino alla posizione “High” (ore 12).

3. Laccensione si percepisce attraverso un click seguito dall’accensione del bruciatore
principale.

Continuare a ruotare il pomello leggermente fino all'arresto in posizione “High"

Se il bruciatore ¢ allineato rilasciare il bruciatore.

E possibile accendere gli altri bruciatori successivamente, da destra a sinistra.

Se il bruciatore non si accende

Tenere il pomello premuto e ruotarlo in senso orario per arrivare in posizione
OFF. Attendere 5 minuti prima di ripetere il passi 1-3. In caso di mancata
accensione dei bruciatori contattare il rivenditore prima di procedere.

Accensione manuale

Premere e ruotare il pomello destro in senso antiorario fino a raggiungere
la posizione HIGH, accendere successivamente il bruciatore attraverso la
fenditura tra la parte frontale della vaschetta raccogligrasso e la macchina.

Controllo dei bruciatori

E possibile ruotare il pomello scegliendo la posizione
desiderata tra Low, Medium o High (“fuoco basso’
“medio” o “alto”). No premere il pomello in questa fase.
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Utilizzo del barbecue

Preparazione delle piastre e griglie

Le griglie porcellanate fornite con il barbecue non richiedono alcun trattamento prima dell’utilizzo: lavarle
semplicemente con acqua e sapone, asciugarle e posizionarle sul barbecue.

Spegnimento del bruciatore

Premere e tenere il pomello premuto mentre si gira in senso orario fino a raggiungere
la posizione OFF.

Dopo l'uso

Si consiglia di lasciare il barbecue acceso per circa 10 minuti dopo aver finito la cottura. In questo modo il
cibo in eccesso e i residui di olio si bruceranno agevolando la pulizia dell’apparecchio.

1. Chiudere tutti i pomelli e la valvola della bombola.

2. Fare raffreddare il barbecue.

3. Pulire il contenitore raccogligrasso e le superfici di cottura.

Metodo di cottura a fuoco diretto

Utilizzato solitamente nella cucina con barbecue. Posizionare il cibo nel fornello con griglia. Potrebbero
esserci flammate eccessive, controllare quindi costantemente il cibo, durante la cottura, attraverso la
cappa. Metodo di cottura consigliato per cucinare bistecche, costolette, salsiccia e hamburger.

Metodo di cottura a fuoco indiretto

E possibile cucinare a fuoco indiretto in presenza di una cappa. Attraverso il sistema di cottura indiretta il
calore praticamente non entra a contatto con il cibo. Il cibo viene posizionato sulla griglia

ma il bruciatori sottostanti a questa vengono spenti e si utilizzano soltanto i bruciatori della parte di
cottura con piastra. La cappa si chiude per trattenere il calore e I'umidita. Attraverso questo sistema il
calore circola intorno al cibo, cucinando per convezione. Il vapore viene intrappolato all'interno del vostro
“forno da esterno’ i vapori di cottura scenderanno in maniera uniforme sul cibo facendolo cuocere piu
lentamente.

La cottura indiretta & molto simile alla preparazione di cibi in un forno tradizionale, € consigliabile per
cucinare con il girarrosto: arrosti, pollame, verdure e pesce intero.

Per cucinare l'arrosto si consiglia di utilizzare un contenitore per arrosto e una teglia da forno alta almeno
35 mm. Le teglie piu sottili si riempiono velocemente e il contenuto potrebbe traboccare causando ritorni
di flamma.
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Funzionamento ottimale del barbecue

Fase di preriscaldamento

Preriscaldare il barbecue prima di cucinare, come si fa con un normale forno, per migliorare i risultati di cottura.
Con la cappa giu il barbecue si preriscalda piu velocemente, questa, infatti, trattiene il calore in maniera molto
efficiente.

Mantenimento della giusta temperatura di cottura

Non superare la temperatura massima indicata
nel misuratore. Utilizzare il barbecue ad una
temperatura superiore potrebbe danneggiare
I'apparecchio. La cappa é studiata per trattenere
il calore richiede, quindi, un continuo controllo.

Due fuochi Entrambi i bruciatori leggermente
sotto fuoco medio

Tre fuochi Bruciatore centrale spento

| due bruciatori esterni a fuoco medio

. . . . - Quattro fuochi | Due bruciatori interni spenti
Le seguenti tabelle indicano il calore e i tempi di P

cottura per i vari tipi di carne nonché la regolazione
dei fornelli per raggiungere tali risultati. Cinque fuochi | Tre bruciatori interni spenti

Un bruciatore esterno a fuoco alto

Due bruciatori esterni a fuoco medio

Un bruciatore esterno a fuoco medio

Tipo di carne Temperatura di cottura Tempi di cottura indicativi
Manzo 180°C 45-55 min per kg
Agnello 180°C 45-55 min per kg
Maiale 170°C 55-60 min per kg
Vitello 160°C 40-50 min per kg
Pollame 180°C 40-50 min per kg
Fruttie di mare 150°C 20-30 min per kg

[l termometro per carne sara molto utile per il controllo della cottura. Le carni tipo il manzo, I'agnello, il vitello e
il maiale andrebbero cotte a 70°C a fuoco medio. Il pollo e il tacchino andrebbero cotti a 85-90°C.

Non utilizzare piu di 2 bruciatori alla volta quando si cuoce a fuoco
alto. In linea di massima, per un barbecue a 4 fuochi moderare la
temperatura come segue:

Due fuochi a fuoco basso raggiungono i 150°C

Due fuochi a fuoco medio raggiungono i 195°C

Due fuochi a fuoco alto raggiungono i 240°C

Quando il tempo ¢ freddo e ventilato la quantita di calore richiesta Non permettere che il barbecue

& piu alta. si surriscaldi per evitare di
Infine, cercare di non sollevare la cappa durante la cottura per danneggiare alcuni componenti
mantenere la temperature costante e ridurre i tempi di cottura. dello stesso.
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Pulizia del barbecue

Superfici con rivestimento di smalto vetroso e frontalino del barbecue

Nonostante il processo di porcellanatura mantenga la lucidita divenendo resistente anche alle intemperie, &
comunque necessario pulire tali superfici regolarmente. Dopo I'utilizzo del barbecue, lavare le superfici con
acqua e sapone. Evitare I'uso di pulitori caustici. | barbecue custoditi in ambienti marini richiedono una pulizia e
manutenzione frequente. Lavare regolarmente, risciacquare e asciugare prima di coprire. (In ambienti marini il
deterioramento € molto piu veloce: questo non € coperto da garanzia).

Piastre e Griglie

Molti cibi acidi, marinature, succhi e salse hanno un elevato contenuto di acidi che potrebbero, a lungo andare,

attaccare la superficie delle piastre e griglie, se queste non vengono rimosse dopo la cottura.

e Dopo l'uso, rimuovere tutti i residui solidi dalle superfici di cottura con l'aiuto di una spazzola di ottone o una
paglietta di plastica. Rimuovere strofinando i rimanenti residui con della carta da cucina.

e |avare delicatamente le griglie con una spugna morbida e una soluzione di acqua calda e detersivo liquido
delicato. Per la pulizia di griglie di cottura non utilizzare pulitori caustici, forti o chimicamente abrasivi. Fare
riferimento ai consigli del produttore per la pulizia prima dell’'uso.

e Rivestire le griglie con uno strato di olio da cucina. Questo aiutera a proteggere le superfici.

e Non utilizzare attrezzi di metallo per la pulizia delle superfici di cottura porcellanate. Utilizzare unicamente
una spazzola a doppio o triplo uso per rimuovere i residui.

Non pulire le superfici di cottura in lavastoviglie. Per i residui e il grasso piu ostinati non utilizzare la lana di

acciaio o raschiatori in metallo. Utilizzare detergenti concentrati o detersivi in polvere.

Vaschetta raccogligrasso

Posizionare un foglio di alluminio sulla vaschetta raccogligrasso principale e pulire entrambi i contenitori a
intervalli regolari per prevenire un eccessivo accumulo di grasso, che potrebbe causare incendi non coperti
dalla garanzia.

Non rimuovere la vaschetta raccogligrasso quando il barbecue & caldo. Estrarla e pulirla dopo che il barbecue si
e raffreddato..

Bruciatori

e Controllare regolarmente |'apertura principale, la gola e il venturi di ogni bruciatore per cercare eventuali nidi
di insetti ( per esempio di vespe, formiche o ragni). | nidi sono pericolosi: occorre rimuoverli e pulire bene la
superficie.

e Estrarre periodicamente i bruciatori e pulire gola del bruciatore Fori del bruciatore
con acqua, sapone e una spazzola metallica gola del \
per togliere le ostruzioni dai fori. Riposizionare bruciatore—_

i bruciatori e asciugare accendendoli uno dopo
I'altro per evitare che si corrodano.

Stoccaggio del barbecue

Quando il barbecue viene depositato per periodi molto lunghi, assicurarsi che tutti i comandi e le valvole della
bombola siano chiusi. Se il barbecue viene depositato all'interno estrarre la bombola del gas e depositarla
all’esterno in un luogo ben ventilato.

Le bombole del gas devono essere depositate all’esterno, fuori dalla portata dei bambini e mai in un palazzo,
garage o area chiusa.

Coprire il barbecue, quando non viene utilizzato, con una copertina in PVC disponibile come accessorio.
Controllare costantemente e stringere tutti i dadi e le viti del barbecue e trolley.

™~ ~
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Cura e manutenzione

Provvedere alla manutenzione dell’apparecchio che dovra essere effettuata da personale competente ogni 2
anni per garantire un uso continuo e sicuro del barbecue. (La garanzia non copre la manutenzione). | pezzi di
ricambio sono disponibili presso il Vs. rivenditore o produttore.

Ogni volta | Ogni 6 | Da personale autorizzato
mesi ogni 2 anni
Controllare che non vi siano crepe e fughe nel tubo del gas v
Controllare che tutti i raccordi del gas siano ben stretti v
Pulire tutto il barbecue v
Controllare e stringere tutti i dadi del barbecue e trolley v
Pulire e controllare tutti i vaporizzatori v
Pulire e controllare i bruciatori del barbecue v
Pulire e controllare gli iniettori del gas e controllare le valvole v
Controllare il funzionamento del sistema di accensione v
Guida alla risoluzione dei problemi
Problema Causa Verifica
Il barbecue non si accende |l sistema di ignizione non Controllare se vi sono delle scintille visibili nella sonda
funziona di accensione — se non vi sono scintille quando si gira

Il gas viene alzato troppo
velocemente

Nessun flusso di gas

Bruciatori non montati
correttamente

Morsetti dei bruciatori o gola
ostruiti

Il barbecue si accende ma Rifornimento di combustibile
si spegne immediatamente  spento
dopo l'accensione
La bombola del gas & vuota o
quasi vuota
Attorcigliamento del tubo del
gas
Il vento o la brezza stanno
impediscono |'operazione

| bruciatori non si accendono
uno dopo l'altro

Livello basso della fiamma o
uscita di calore minima

il pomello di controllo sara necessario provvedere alla
manutenzione o riparazione del pezzo. Contattare |l
vostro rivenditore.

Aspettare almeno 5 secondi perché il gas riesca a
passare attraverso il bruciatore prima del accensione.

Controllare che la valvola della bombola sia spenta
Controllare che i morsetti del bruciatore non siano
ostruiti

Controllare che gli iniettori del gas siano puliti € non
siano ostruiti

Controllare che i bruciatori siano posizionati
correttamente nel frontalino del barbecue.

Controllare che i bruciatori non siano ostruiti da
ragnatele o nidi di insetti.

Aprire la valvola del gas della bombola (GPL/Propano)

Riempire la bombola con il gas (GPL/Propano)
Controllare che il condotto del gas non sia attorcigliato

Assicurarsi che il barbecue sia protetto in una posizione
lontano dal vento

Controllare che il canale di accensione trasversale sia
ben posizionato.

Controllare che i morsetti del bruciatori non siano ostruiti
Controllare che I'iniettore del gas sia GPL

l_
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Garanzia

Qualora vi siano delle parti con difetti

di fabbricazione o materiali difettosi, La
Beefeater o il suo distributore provvedera
a riparare o sostituire la parte difettosa

in omaggio entro il periodo stabilito dalla
garanzia.

Contattare il vostro rivenditore autorizzato
Beefeater per avere dettagli sul
distributore in Italia.

Tenere tutti i dati tecnici dell’apparecchio
nello spazio apposito per accelerare le
pratiche di reclamo del Vs. prodotto in
garanzia. Custodire questo manuale per
riferimento futuro.

Parti non coperte da garanzia
Ridurre al massimo I'esposizione
dell’apparecchio alle intemperie. Una volta
raffreddato e pulito, depositare il barbecue
con la copertina. Sono disponibili

come accessori copertine in PVC che

garantiranno molti anni di funzionamento

del prodotto senza problemi.

Questa garanzia non copre i danni dovuti

ad un mal funzionamento o perdita

causata da:

e Mancanza di manutenzione, abuso,
negligenza, uso scorretto, incidente
o installazione impropria di questo
apparecchio.

e  Graffi, ammaccature, corrosione,
sbiadimento causato dal calore,
pulitori chimici o scriccatura sulle parti
porcellanate.

e Corrosione o danno causato da
incendi, insetti, intemperie o grandine.
NOTA: Quando il barbecue non viene
utilizzato occorre coprirlo sempre con
una copertina.

e || normale uso, pulizia e logorio del
prodotto. Le telefonate di servizio
per questi problemi sono a carico del
cliente.

e Ruggine alle piastre in ghisa, griglie e
bruciatori.

Servizio di assistenza al cliente

NOTA: rimuovere la ruggine con carta
assorbente e ricoprire la superficie

di cottura con olio da cucina. Fare
riferimento al manuale per la
manutenzione delle superfici di cottura
in ghisa. Coprire sempre i piani di
cottura quando il barbecue non viene
utilizzato.

e Uso commerciale del barbecue.

e Riparazioni non autorizzate durante il
periodo di garanzia.

e  Spese di rimozione o re-installazione.

e  Crepe e logorio delle parti in legno
causate dalle intemperie, calore,
insetti, prodotti chimici, cibi o succhi
acidi.

Condizioni di garanzia

1. Il barbecue viene consegnato
presso il magazzino del distributore
della Beefeater o presso agenti
o rivenditori autorizzati e le spese
di trasporto vengono pagate dal
proprietario della merce. Viene
declinata ogni responsabilita per
la perdita o danni subiti durante il
trasporto.

2. Lapparecchio viene installato da
personale qualificato, la messa in
funzione e manutenzione deve essere
eseguita seguendo le istruzioni fornite
con il barbecue. Le riparazioni o
manutenzione verranno eseguite da
personale autorizzato.

3. Linstallazione deve essere eseguita
nel rispetto delle norme locali vigenti
in materia di gas, elettricita ed
edilizia stabilite a livello territoriale o
regionale.

4. Non possono effettuarsi alterazioni o
riparazioni senza il previo consenso
del distributore. Tali riparazioni
0 sostituzioni non permettono
I'estensione del periodo di garanzia.

5. Mostrare la prova di acquisto insieme
alla carta di garanzia come verifica

della data di acquisto del prodotto
e per stabilire il periodo di garanzia.
Questa garanzia copre soltanto
I'acquirente del prodotto.

6. |l periodo di garanzia viene calcolato
dalla data di acquisto.

7 Laddove questa garanzia sia
incompatibile con qualsiasi legge
territoriale, prevalgono i diritti prescritti
dalla legge del consumatore.

8. Le parti installate da produttori di altri
prodotti invalidera questa garanzia.

SERIE DISCOVERY

Termini di Garanzia

Telaio del barbecue 5 anni
Bruciatori in ghisa 3 anni
Piani di cottura porcellanati 5 anni
Valvole 3 anni
Sistema di ignizione 1 anno
Vaporizzatori 1 anno
Tutte le altre parti 1 anno
Cappe

Telaio cappa 3 anni
Tutte le altre parti 1 anno
Bruciatori

Corpo del bruciatore 1 anno
Bruciatore 1 anno
Parti in ghisa legata 1 anno
Tutte le altre parti 1 anno
Trolley

Parti in acciaio galvanizzato 1 anno
Parti in legno 1 anno
Tutte le altre parti 1 anno

Per agevolare il Ns. servizio di assistenza al cliente compilare le seguenti informazioni e tenerle alla portata di mano quando ci contattate
per avere assistenza. Custodire comunque sempre la ricevuta o prova di acquisto del prodotto. Al momento della richiesta di garanzia per
il vostro apparecchio inviare copia della ricevuta o prova di acquisto. Non verranno accettati reclami di garanzia senza prova di acquisto del

prodotto.

Numero del modello

Numero di serie

Rivenditore

Data di acquisto
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BeefEater Sales International
Visitate il nostro sito internet:
www.beefeaterbbq.com

per avere maggiori informazioni sul Vs.
distributore BeefEater, o inviate una e-
mail a: mail@beefeaterbbg.com
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Odnyiec yia aoc@aAn AsiToupyia

MPOXOXH:XpNnOIYONOIEITE NAVTA TN CUCKEUN UE ao@AAgld. Av Oev aKOAOUBNOETE TIg
odnyieg, unapxel Kivouvog coBapnc owpaTikAG Kal UAIKNAG BAGBNG. NapakaAeiode,
va d1aBAceTe TIC 0dNYieg NpIV TN AEITOUPYia TNG OUCKEUNC.

KaAod eival va €xeTe navrta eUKAIPEG TIG 0dNYIeG yia JEANOVTIKN avapopd.

p

Ma Tnv aopaisid oac

1. MnVv TONOBETEITE TO PNAPHUNEKIOU
KOVTA 0€ eUPAEKTA UAIKA.

2 Mnv anoBnkKeUETE TIG
axpnoigonoinTeg PIAAeC uypagpiou
KOVTA OTn OUOKEUN.

Ma Tnv aopaieid oag

Eav oag pupiosl uypagpio

1. KAgioTe TN QIaAn uypaspiou

2.2Bnote onoiadnnoTte pAdya

3. Avoi€Te TO KANAKI TNC CUOKEUNG

4.Eav n Jupwdid Tou agpiou
NApApEVEl, KAOAEDTE VA TEXVIKO
uypaspiou.

Oonyiec Aopalesiac

Mpoooxn: Eav enBUUEITE va eVTOIXIOETE
TO UNAPMMEKIOU, 0AC NPOTEIVOUHE VA
aneuBbuvBeiTe o €101KO TEXVIKO O OMoiog
0a avaAdaBel Tov evToIXIOHO.

Mpoooxn: KpatnoTte pakpia Ta naidid
OTav N OUOKEUN AsIToupyei kal NoAAG ano
Ta THAMATAa TNG €ival noAu (eoTa.

Mpoooxn: HAeKTpIKG
a&soouap

Av XpnoIJoONoIEiTE yia Nnapadelypa
NAEKTPIKN coUBAa-HOTEP, BeBalwdeiTe
OTI To €€EapTnuUa NAnpoi Ta seupwnaika
npoTUNA o€ OTI apopd Ta BoATal.

To HiyHa TnG @1aAng uypaspiou
gival pi§n nponaviou kai BouTtaviou
Kal gival n kAaocoikn iaAn Tov 10
kg.

Ao@aAela TNG PIAAnG uypaspiou

AnoOnKeUETE TIC PIAAEG UypaEpPioU O€
€EWTEPIKOUC XWPOUG KAl OXI O KAEIOTOUG.

2HMANTIKO
Tonoesmo-rs navrta Tn @eIain uypaspiou
oe 0pOia B¢on.

e Mnv anoBnkeUeTE TIC EETPA PIAAEG
uypaspiou KaTw n KovTa oTo
MMAPUMEKIOU.

e 3TN NEPINTWON NMOU YEWUICETE TIG PIAAEG
Uypaspiou, PNV TIC YENICETE NEPA TOU
80% TNC XWPNTIKOTNTAC TOU.

Eav dev XpnOILONOIEITE TN CUOKEUN,

ppovTioTe n BaABida Tig PIAANG va eivai

KAEIOTH.

Ve

To KAAUTEDO

UTTUOUTIEKIO

Mnv TonoesTslTs ™ cpla)\r] uypaspiou KCIT(D
ano Tn GUOKEUR TOU HMAPHMEKIOU, EKTOG
Kdl av undapxel

€101k NpoBAenopevn BEoN 0TO KATW HEPOG
TNG CUOKEUNG.

MnV €KBETETE TNV QIAAN O UWPNAEG
BepuOKPATiEC.

Movo pia @IdAn uypasgpiou Tn Qopa npenel
va OUVOEETAl PE TN OUOKEUN.

2TNV NEPINTWON Nou BEAETE va EVTOIXIOETE
TN OUCKEUN MpPENEl va NpoBAEYETE TNV
unapé&n kaAou eEaepiopol Kal EUKOANG
npooBaonc oTIC OUVOEDEIC TNG NAPOXNG
aspiou.

Av cuowppelovTal aTyoi uypaspiou anod
TOV KaKO €EAEPIONO UNAPXEl HEYAAOG
Kivduvog yia €kpnén.

U oTny AvuoTodAld



AEN TMPENEI MPEMNEI

Na wekaleTe Ye ONPEl KOVTA OTN WNoTIEPA = Na eA&yxeTe TIC OUVOEDEIC 0TO oUOTNHA

000 BpiokeTal ge AciToupyia. Ynapyel Kivduvog napoxng uypaspiou KaTtd TakTd Xpovika
PWTIAG. dlaoThuara.

Na xpnoigonoleiTe kKaBapioTIKA TNG CUOKEUNG e Na eA&yXeTe TO AACTIXO TOU PUBUIOTN yid TuXOV
NMou MNEPIEXOUV KAUOTIKO. okaoipaTa, va BeBainveoTe OTI oI OUVOETDEIC Oev
Na B€TeTe o€ AeiToupyia To Pndapunekiou 6Tav gival xahapeg.

EXETE TO KAAUHPMA TNG CUOKEUNG ENAVW. = Na eA&yXeTe yia TUXOV SIApPPOEC HE

Na XxpnoiJonolsiTe yudAiva fj NAQoTIKA okeln. oanwvodiaAudua.

Na npoonaBnaosTe va KaveTe povol oag = Na kaBapileTe To E0WTEPIKO TWV KAUCTAPWV
NPOCApPUOYEG N ENIOKEUEG OTIG BAABIdeG eAéyxou Kdl TOUG auAoUg (venturi) ano €vTopa Kai

f oTo AQoTIXO TOoU pubpIoTH. 10TOUG.

Na eAEyxeTe TUXOV Unap&n S1appong Ke = Na BAEneTe av npayuart Byaivel Aoya ano
avappevo onipTo. TOUC KAUOTNPEC NOU avaydrTe.

Na anoBnkeUsTe T PIAAN uypaspiou o€ kKAelotd = Na kabapileTe ouxva To T¢AuI Tou kanakiou.
XWPO. = Na TonoBeTeiTAl TN CUOKEUN OF €Minedn

Na TonoBeTeiTe TNV PIAAN Uypaepiou os nAayia enipavela.

Ban. = Na eniBAEneTe ouxva To WHOIKNO TWV KPEATIKWOV
Na A€IToUupyEiTE TO PNAPUMEKIOU OE KAEIOTO oTav Pndpunekiou ival o€ Asiroupyia.

XWPO. = [lavTta va npoBspuaiveTe TN CUOKeUN yia 10
Na peTtakopilete TN wnorTiepa oTav €ival og AenTa.

AgiToupyia. e AQOTOU ONOKANPWOETE TO WNOIUO BAAETE TN
Na épxeTal o€ enagn To AACTIXO Tou pubpioTn ynoTiépa va Asiroupynoel otn B€on High yia 10
ME TUAKATA Tou pndpuneKiou nou BgpuaivovTal AenTd. ETol Ba kaouv Ta Ainn.

unepBoAIKa. = Na a@noesTe To PNAPNEKIOU VA KPUWOEI UETA
Na xpnoigonoloUyv Tn CUOKEUN HIKpA naidid. ano kabe Wnaoipo yia va BAAETE To KAAUMHA
H ocuokeun va €pBel og enagr Pe vepo OTav TOU.

gival og Aeiroupyia d10TI undapxel Kivduvog va = Na kaBapileTe ouxva To cupTapI TOU

onacel To T(aul nou PBpiokeTal oTo KAndki TG AINOGUAAEKTN.

WnoTIEPAG. = Na kpatnoeTe Ta naidid pakpid ano

Na xaAapwoeTe onoiadnnoTte cUvOeon OTav n OUOKEUN.

OUOKEUN AEITOUpPYEI. = Na npopnBeleoTE TIG PIAAEG UYpAEpiou ano
Na ouvdEoeTE TN WYNOTIEPA 0AG PE PIAAN YVWOTEG €TAIPEIEG DIAVOUAG PIAAWV.
uypaepiou nou &ite napouaialel o&sidwan = Na avaTpExXeTe aTo QUAAGSIO 0dNYIWV

N sival «xTunnuévn» n va £xel BAapn otn KGBe @opda nou NPOoKUMTEl EpWTNHA OTN
BaABida. ouvappoAOynaon Kal AsiToupyia TG CUOKEUNC.
Na EavayepileTe TN @I1aAn népa Tou 80% TNG = Na XxpnoIJONOIEITE NPOOTATEUTIKA yavTia oTav
XWPNTIKOTNTAG TNG. WIVETE.

Na kanvileTe 6Tav anoguvyEeTe TN @IAAN and = Na avaBete Tn YnoTIEpA NAvVTA HE TO KAMNAKI
TN OUOKEUN. avoIKTO.

Na kaveTte onoladnnoTe YETATPONN TNG = Na XpnOoIJONOIEITE TO UNAPUMEKIOU O KAAA
OUOKEUNG. agpiCOPEVOUC XWPOUG.

= Na akoAouBsiTE NPOCEKTIKA TIC 0dNYIEC Nou
agopolv Tn ouvdeon TNG PIAANG Navw oTn
OUOKEUN.

TNV NEPINTWON Nou BEAETE va OTAPATAOETE TN AEITOUPYIA TNG WNOTIEPAG, NPWTA KAEIVETE OAa
Ta KOUMNIA TNG KOVOOAQG KAl JETA Tn OTPOPIYYA TNG PIAANG. MNepiYeveTE YUPpw oTa 5 AenTd av
BEAETE VA €ENAVAAEITOUPYNOETE TN OUOKEUN.

Mpénel va enIBAENETE NAvTa TN WYNOTIEPA KATA Tn AsiIToupyia TnG. OTav wrvovTtal Ainapd KpeaTa
katd naca mlavoTnTa va undapxouv avapAggeic. O1 {nuIEC kal ol BAABeC nou nNpokUNTOUV ano
TETOIEC avapAEEelc dev kaAunTovTal and Tnv gyyunaon.

Ma va anoQUYETE TUXOV MIKPEC GAOYEC and Ta POUVTONATA TIC PWTIAC NpENEl va ORNOETE TN
wnoTiépa. MpwTa va BAAeTe otn B€an Off Ta KOUpNIa TNG KOVOOAAG Kal PETA VA KAEIOETE TN
oTPOPIYYa TNG PIAANG. ByaAte Ta kpéata and Tn oxdpa.

EAEYEETE TN OUOKEUN Yia TUXOV dIAPPOEG MPIV TNV XPNOILOMOINCETE YId NPWTN (Popa Kal Kabe
@opa nou aAAalete Tn @IAAN 1 TNV ANOCUVOEETE and Tn GUOKEUN.

To keAUTeE00 UTIdoUTIEKIOU OTNY AUuoTodAld



Odnyiec ZuvapvoAoynong

Mpiv EEKIVNOETE

N cuvappo)\c")ynon O€iTe nola epyaleia Ba
0ag XpelacTouyv.

EAeyEeTe av Asinouv kanoia KOPuATIaA. KA&ioi STaupokarodBido
Ma Tn ouvapuoAoynon Tou EUAIVOU TPOAEi Ba

BpeiTe TIC 0dnYyieg OTO KOUTI TOU.

EA€yX0C Tou TUNOU TOU UYpaEpiou

EAsyEETs Tov TUMO TOU uypasp|ou ME TOV onoio )\EITOUpYEI

TO |..II'IC]p|.I€KIOU Kalr av CIUTOQ oupcpwvsl ME Ta crravmpV'rq ™G
xwpag. O TUNOG Tou agpiou avaypa@ETal o€ Pia €TIKETA OTO
nAdi TNG wnoTiEpag. MNa onoladnnoTe NAnpo@opia KaAESTE ToV
avTinpoowno.

EAeyxoc Twv dlaveunTwyV PAOYac

Ta kavaAia diavoung TG GAOyac npenel va €ival orn 6€on Toud.

Eav &xouv petakivnBei katd Tn YeETAPoOPA, PPOVTIOTE va Ta
snavaTonoesTncsTs WG €ENC: BAATE TO KABE 6|avspnTn OTIG
sooxsc; NoU UNApxouv OTo Niow METAAAIKO NAQiolo ONwG OEixVEl
n ewTo.

O1 diavepunTEC TNC PAOYAC €ival anapaiTnTol yia OAd Ta PJOVTEAQ.

EAEyX0C KQUOTHPWV

O1 KauOoTNPEG NpPENEl va ival
TONoBEeTNHEVO!I 0T BE0N TOUC.
>Tn NEPINTWON NOU AUTOi £XOUV
METAKIVNOEI PnopeiTe va Toug
€NavaTonoBeTNOETE WG €ENG:

AnNovakpUVETE TO KAIN MOU TOUG
OUYKPATEI ENAVw oTn METAAAIKN Baon. BaATe O
NPWTA TO AVOIKTO UMNPOCTIVO UEPOG TOU

Kauo-rr']pa HEoa oTo HNEK Kal HETA Bc'l)\Ts

TO Niow pspoq (6nou UI'ICIp)(EI Mia ulen

npoeEoxn) MEDA OTN €00XM MOU UMAPXEl OTN
METAAAIKN Baon.

To kKeAUTE00 UTrdoUuTreKiou ortny AuoTodAld
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Odnyiec ZuvapvoAoynong

TonoBsTwvVTAC TNV €NIPAveld
TWV €EATHIOTWV

O1 eEaTUIOTEC €ival oxedIAOUEVOI va
eEaepwvouv nNavw oTnv €nipaveia Toug Ta
Ainn kai va divouv 0To KPEAG TN VOOTIKIA Tou
MNAPHEKIOU XWPIC va undapXouVv avapAEEEIC.
H emipdvela Twv €EaTPIOTWV TONOBETEITAI
KATw ano Tn oxdpa kail oxI KatTw ano Tnv
nAdaka, OnA. TonobeTeiTal otn 0g€Ia NAgupa
TOU PNAPMPNEKIOU.

[MAdka kal Zxapa

BAATe Tnv nAdka oTtnv apioTepn NAEUpda Tou
MNApUNEKIOU Kal Tn oxapa ortn 6g€id, navw
and Tnv enipaveia Twv €EATUIOTWV.

Mnv TonoBeTeiTe €ETPA OXAPEC KAl NAAKEG
navw and Tnv enipavela Ynaoigatog S10TI

Ba epnodifouv Tov KAAO €Eagpiopd TNG
OUOKEUNC.

AiokoC- AINOCUAAEKTN

SuvapuoAoynoTe To diOKO AIMOCUAAEKTN
onwg deixvel To oxediaypappua.

BidwoTe kaGTw and 1o Yeyaio dioko
ANOooUAAEKTN Ta dUO oTnpiyhaTa. ZUpTe
TO MIKPO OOXEIO AINOCUAAEKTN avaueoa
oTa oTnpiyuara.

MNa Tov eUKOAO kaBapiopd Tou

diokou BAATE oTnV €niPAveId TOU
aAoupivoxapTo. Mn Ez—:xaosTs va
avoi&eTe Wia pikpn TpUNa oTn PEON
yla va orpayyifouv Ta Ainn oTo HIKPO
AINOCUAAEKTN.

KAUAUTEDO UTIAOUTTEKIO

2NMEIDOTE: TO OTUA TNG
EMNQpavelac Twv &aTuIoTwV
UMOPEI va noikiAAel avdAoya pe
TO UOVTEAO TOU UNAPUINEKOU.

U orny AuoTodAid



>uvdeon Tou Mnappnekiou pe Tn PiaAn Yypaepiou

Mpiv EeKIVNOETE TN ouvdEoN

EAEYEETE TNV ETIKETA NOU AVAPEPEI TOV TUNO UYPAEPIOU HE TOV OMNoio
As1ITOUpPYEI N CUOKEUN NOU UNApXEl oTO NAAI TNG.

Na pnv TonoBeTeiTe TN WnoTiepa dinAa and eUPAEKTa UAIKA.

AOKIJAOTE T OUOKEUN NPIV TNV aVAYETE.

To AdoTixo Tou puBuiotn AEN MPEMEI NA ekTiBsTal Aueoa OTIC AKTIVEC TOU nAiou,
OYTE va €pxeTal o€ enagn YE Ta TUAKATA TNG CUOKEUNG Nou BepuaivovTal KaTta
TN A€IToupyia TngG.

To ynapunekiou devV EMITPENETAl VA XPNOIMONOIEITAl MAVW O OKAPOC.

®d1aAn Yypaegpiou

H q>|c'|)\n agpiou Mou Xpnoldonolei gival n yvwaTn @laAn
uypasplou TwV 10 KIAwV. [a va ouvdEoeTe TN PIAAN
npsna OAol o1 dIAKONTEG KAl oI aTPOPIyya TNG PIAaAng va
gival kAeioToi. MpooapuooTe To AAOTIXO TOU pubuIoTn .
©a To BpeiTE HECA OTN OUOKEUN KATA TNV ayopd Tng. To
AAaOTIXO TOU puBuioTh dev npenel va &enepva 1o 1.50m.
A@OoU oUVOETETE TO AAOTIXO O&iTE UANWCE KAVEI KOUMOUC.
AOKIJAOTE yia TuXOV dIappoEG.

AnocuvdeovTtac Tn P1aAn Yypaepiou

Ma Tnv anoouvdeon TNG PIAANG PpPOovTIoTE OAoI 01 dIaKONTEG TNG WNOTIEPAG €ival
otn 6¢on Off kal n oTpOPIyya TNG PIAANG KAEIOTH.
OTav anoouVvdEETE Tn PIAAN OV NpPENel va KanvileTe.

OTav To PNNAPUNEKIOU €ival EVTOIXIOUEVO, NMPENEl va BYAAETE TN QIAAN ano To
ONMEIO NOU €XEI EVTOIXIOTEI KAl JETA va TNV ANOCUVOECETE.

To kKeAUTE00 UTrdoUuTreKiou ortny AuoTodAld



>uvdeon Tou Mnappnekiou pe Tn ®PiaAn Yypaepiou

EAeyxoc Twv Evwoewyv kal Alappowv

KaOe (popa NoU OUVIEETE KAl ANOCUVIEETE TN PIAAN NpENEl
va eAEYXETE TUXOV J1appoEG. Mnv kaveTe Tn SokiIpn avapovrag
onipTo.

Ma va e\&yEeTe av undapxel diappor XpNOILOMNOoINoTE oanwvodiaAupda

TO onoio 6a anAWOETE NAVW OTIG CUVOECEIG PE €va MNIVEAD. Av
napaTnpnosTe OTI Byaivouv puoaAAidec TOTE undapxel diappor). ZQIETE TIC
EVWOEIG. Av n diappor Napapével KAAEOTE KAMNoIov €101KO.

>woTN A&ITOoUpyia TWV KAUOTAPWV

H owOTn (p)\oya Mou MNpEnel va BYCIIVEI ano Tov Kauo-rr]pa
NPENEl va €ival XpwpaTog HNAE Kat KITpIVO oTIG aKpsq Av
N eAdya sival unepBoAika KiTpivn OTIG AKPEC, UMNOPEITE
va Tn puBuioste ano Tn Bida nou undapxel oTo nNAdi Tou
KauoTnpa. ZTpiwTe Tn Bida Pe popda avTiBeTn ano Tn
Popa TWV JEIKTWV TOU POAOYiou.

ZwoTo Aabog ]
. KIPPOG
KIppOG
N
AKOIKTO LINAE
AKOIKTO HIAE
SKOUpPO WIAE SKOUpo HMnAE

To keAUTeE00 UTIdoUTIEKIOU OTNY AUuoTodAld



H xpnon TNC OUOKEUNCG

[pIv avAWeTe TNV CUOKEUN

EkTeAEOTE TOUC KATWOI EAEYXOUC
ZIYOUPEUTEITE OTI OAEG Ol EVWOEIG TOU UYPAEPIOU €ival OPIKTEC Kal €XEl YiVEl EAEyX0OC dIapPONG
uypasgpiou. OI puBUIOTEG UYPAEPIOU NOU OPIYYOUV €NAvw oTo AAOTIXO UE TO XEPI, NPENEI
va ehexbolv waoTe n €vwaon va eival o@IkTh. Mepikoi pubuIoTEG yia va ogiouv anaiTeital
oTaupokaTtodpido.
EAéyEeTE TIC EnIPAvEIEC WNOiNaTog va ival kabapéEc.
O1 d1akoNTEC va €ival ortn B€on off.
AVOIEETE TNV OTPOPIYYA TNG PIAANG UYypAEpPIOU.
To Kandakl TNG CUCKEUNC Kal Av €XETE NMAEUPIKN €0Tia va €ival avoikTo yia anogpuyn
OUOOWPEUCNG UYpasgpiou nou OnNMIOUPYE €MIKiVOUVEG KATACOTACEIC.

AvapovTacg TNV OUOKEUN

H ouokeun €pxXeTal JE €va XApaAKTNPIOTIKO ACQAAEIAC NOU ANOTPENEl TO AVANUA TWV KAUCTAPWV
ano Aadog xpnon. O d1akoNTNG NPENEl va NIECTEI NPOC TA PEOA YIA va eniTpanei
va yupioel apioTepd.
1. MéoTe kal KpaTeioTe péoa Tov dlakoONTN nMou BpiokeTal oTn akpn Og€ia BEon
TNC OUOKEUNG Kal TAUTOXPOVWC OTPIYETE TOV aVTIOETA TNG Popac TwV dEIKTWV
TOU poAoyloU €wg 6Tou o 31akONTNG £€pBel TNV B€0N «2 N WPA» o0av va [ATav
deikTng poAoyloU. Se auTr TNV 6€on Ba apxiosl N Napoxr Tou UYpaEpiou OTOV
KauoThHpa TNG OUOKEUNG.
2. ZuvexileTe va KpaTATe NATNUEVO PECA OTO OIAKOMNTN KAl TAUTOXPOVWC TOV
oTpiBeTe oTnV B£0n Pe TNV €vOeiEn high N £€wcg 6Tou €pBel oTnv B€on «12 n
wpa» oav va nrav d€ikTng poAoyiou.
3. O pnxaviopog avapAegng Ba evepyonoinBei (Ba kavel KAIK) Kal 0 KauoTnpag Ba
avawel. ZuveyxileTe va Tov OTPIRETE €EWG OTOU £pBEI KAl «KATOEI» OTNV BEon 12 n
wpa.
OTav avayel o KauoTnPag, oTauaTnoTe va nMiECeTe Tov OIAKONTN.
Twpa PNOPEITE VA AVAWETE KAl TOUG UNOAOINOUG KAUOTAPEG KATA Osipd ano Je€id oTa aploTepd.

Av 0 kauoThnpag dev avayel

KpaTteioTe Tov d1aKOMNTN NATNUEVO PECA KAl OTPIYETE TOV CUNPWVA
HE TNV @Oopd TwV OEIKTWV TOU poAoyioU oTn B€on off. Mepipevere 5
AENTA yia va dlaokopnioTel oTnv aTudopaipa To AKAUuTo UYPAEpPIo
Kal enavaAdapete Ta BrpaTa ano 1-3. Edv dev avayouv ol KAUOTHPEG
TNAEPWVNOTE OTOV AVTINPOCWNO 0AG NPIV CUVEXIOETE.

Avappua Tou KauaoTnpa JE To XEPI
MeéoTe péoa Kal KPATEIioTE PETA TOV dIAKONTN Nou BPIOKETAl 0T AKpPn

0e&1G B€0n TNC CUOKEUNG KAl TAUTOXPOVWG OTPIYETE TOV avTiBeTa Pe

TNV Popd TwV JEIKTOV TOU poAoyloU £wG O0Tou o dIakonTNG £pbel oTnVv

B€on pe Tnv €vOeiEn high, TOTE avAWTE TOV NEPVOVTAC AUEOWC NECTA AMO TO KEVO MOU UNApXel
METAEU TOU PNPOCTIVOU PEPOUG TOU PaPIoU-AIMOCUAAEKTN KAl
TNC CUOKEUNG €va Makpu onipTo.

EAEyXOVTaC TOUC KAQUOTNPEC
Twpa pnopeiTe va oTpiweTe Tov dlakdNTN, XWPIC va Tov

nMédeTe YEoa NAEov,
oTnVv emBupnTn €vraon TG eAoyag : low(xaunAn), medium(peoaia), high(duvatn).

Ve

To KAAUTEDO UTTUOUTTEKIOU OTNY AuoTodAld



Xpnon Tou Mnapuekiou
MAdka kail Zxapa

O1 pavTepevieg NAAka kal oxapa dev xpeialovTal kanola 131aiTepn NpoeToIUaacia,
MnopoUV apeowg va Xpnaoigonoinbouv. ANAwG KaBapioTe TIG KAl TONOBETHOTE
TNC OTO PNAPHMNEKIOU

>Bnoiyo kauoTnpa

MeoTe PEOA KAl YUpPIioTe To dIAKONTN HE TN Popd TWV JEIKTWV
TOU poAoyiou, wonou va ¢pTaosl otn 6£on Off.

MeTa Tn Xpnon

AQ@NOTE TO NNAPUNEKIOU AVANMEVO Yia 10 AenTd PETA TO TEAOC TOU WNOiPaTog

NMPOKEIJEVOU va kKaoUv Ta Ainn.

1. Z1YOUpPEWETE OTI oI JIAKONTEG €ival oTn B€on Off kal oTpoPIyya TNG PIAANG
gival KAgioTn.

2. ApnoTeE TO YNAPUNEKIOU VA KPUWOEIL.

3. KaBapioTe 1o dioko Tou AINOCUAAEKTN Kal TIG ENIPAVEIEG YNOiUaTOC.

Wnoiyo oTn Zxapa

BaATe oTn oxapa Ta KpeaTikA. EMBAENETE oUXVA TO WNOIPNO TWV KPEATWV.

MeTaTponn Tou Mnapunekiou g Poupvo

AV TO UNAPUNEKIOU 0AC EXEI KAMAKI MMOPEITE VA TO HETATPEWETE O PoUpPVO.
zmnv nePIiNTwon auTr, avayTe JOVO TOUG GKpIGVOUC KAQUOTAPEG Kal KAEIOTE TO
kanaki. Etol n 9€p|JOKpCIGICl 0a KUKAOQOpPHOElI OPOIOPOPPA OTO sowTsleo TOU
pnappnsmou Aev €ival anapaitnTn NAsIToupyia Twv unoAoINwV KAUuoTAPWV

yla TO YnoIWo.

To keAUTeE00 UTIdoUTIEKIOU OTNY AUuoTodAld



XPNOILEC ZUNPBOUAEC
MpoBeppaivovrag To MNApUNEKIOU

MNpoBeppaiveTe NnAvTa To PNAPHUMNEKIOU NMpIV and KABe xprnon Kal Ye To Kandakl
KA€10TO. MpoBepudveTe avaBovTtac Touc dUO akpliavouc KAUuoTAPEC yia 8 AenTd.
Ma va YnoeTe HEIWOTE TN BepPokpacia akoAoubwvTac To XpOVouG YynaoiuaTog nou
avagépovTtal KaTwol.

AlaTnpwvTac Tn cwoTn Bepuokpaaciag

Mnv uneBeppaiveTe 1O

. . AUO KauoTHPWV AvayeTe kal Toug dUo o€
HRNApUNEKIOU Kal npoonaen_oTs ueoaia Beppokpacia
va 5IOTnpn9'£T£ |.II'CI OTCIBE'pn Tpeig KauaThpwV KpaTroTe To peoaio oBnoTo
9£p|.IOK'p00'I(I. KAEIVET'E navra <al QVAETE TOUC 500
T? KAanaki yida va eNITUXETE KaTi akpaiouc ot B£on medium
TETOlO. , , , Teoodpwv kauoTpwv | Toug U0 PECAIOUG KAUGTNPEG
0] NapakATw Nivakeg 6s|xvoyv e e e e
TNV anairoupevn GEp'UOKpCIOICI Kal EENIEUE G eeald
TO' XPOVOo I'IOl{ CJI'IC]ITEIT('JI yid TO. Beppokpacia
WNnoipo 6'|a(popwv KpEGT,wV' ,BEBGIG' MevTe KAUOTHPWV Toug Tpeig pecaioug
Ol NapakaTtw 9€p|JOKpCIO'I€q €ival KauoThpeg oBNoTOUG Kal TOUG
EVOEIKTIKEC. 8Uo akpaioug o€ AeiToupyia oe
peoaia Beppokpaaia

TUNog KPEATOG O&eppokpacia XpOVoG Ynaoiparog

Mooxapi 180°C 45-55 min/kg

Apvi 180°C 45-55 min/kg

Xoipivod 170°C 55-60 min/kg

Bodivo 160°C 40-50 min/kg

MouAepika 180°C 40-50 min/kg

Wapika 150°C 20-30 min/kg

Mnopei va oag pavei Xpnoido va NpounOeuTeiTE €va BEPUOPETPO YIa EUKOAOTEPO
KAl arnoTEAECHATIKOTEPO WHOIWO.

Mnv avayeTte aTo High ndvw and duo kauoThpec. MNa
napadelypa, o €va PNAapuneKIou 4 KAUuoThnpwV:

01 2 kauoTnpeg o XapnAn Bepuokpaacia Low napdyouv 150°C

O1 2 kauaoThpeg og peoaia Beppokpaaoia Medium napdayouv 195°C

O1 2 kKauoThPEG o UWPNAN Bepuokpaaia High napayouv 240°C

OTav kavel kpUo f QUOAsl dUVATA Ol KQUOTAPEC NPENEI Na pnv aprvere
va avapouv os uwnAn Beppokpaacia. Ma Tn PeI®on Tou TO Hnapunekiov va

. ) } , ) unepBepuaiverai
analToupevou XpOvou WNOiNaToG, NPOTEIVOUHE VA KAEIVETE TO
Kanaki.

AlTe00 UTrdouTrekKiou orny AvoTocAld
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KaBapliouog TNG ZUOKEUNG

KaBapiopoc Twv nopoeAdvivwyv enigpaveiov kal Tou Mivaka Pubpiocswyv
MapdTi n nopoeAavivn enikaAuywn 6a kpaTtnoel og OAEC TIC AVTIEOEC OUVONKEC,

Ba xpelacbei kaTa TakTa dlaoTnUaTa kabapiopd. MeTA anod kanoia Xpnon Tng
OUOKEUNG €ival avaykaio va kabapilete TIC enipaveieg ye (eotn oanouvada.

> € NePIOXEC KOVTA oTn 6AAaoca npenel va €ival ouxvoTePOC o0 KabBapiopoc.

>XAPEC KAl NAAGKEC

MoAAG o&€a anod Ta unoAsiypaTa ¢paynTou NMou PEVOUV OTn oXAapa kal Tnv nAdka

Ba npénel va a@aipouvTal JETA TO TEAOG TOU WNaoiuaToc.

- XpnoigonoinoTte BoupToa XAAKIVN 1 MAAOTIKN EUOTPA yia va dPpaipECETE TA
UMOAEiJuaTa gpaynTou Kal JeTa kabapioTe TNV enipaveia PJe XapTivn NETOETA.

. Kaeapio-rs HETA TIG oxXAapec Ue pa)\cu«') O(pouyyc'lpl Kal We (e0TO oanoovoélc'l)\upa

e MeTd acpou o-rsyvoooouv ol snlcpavslsq I'IEpCIOTE TIG ME €vda rnvs)\o Aiyo payeipiko
A@dI. AuTtd 6a I'IpOOTClTEUOEI anod Tn o&cidwon Twv snlcpavsloov

e Mnv NAUVETE TIC ENIPAVEIEG YNOIJATOG OTO NAUVTAPIO TWV MATWV Kal oUTE vda
XPNOILOMOIEITE OKANPEG OUPHATOROUPTOEG yia TOV KaBApIOHO TOUG. ApKEi eva
uypo oanuvi NIATwyv Kal opouyydapl

AIMOOUAAEKTNG

AVTIKATAOTAOETE TO AAOUMIVOXAPTO MOU ANAWVETE OTO JIOKO TOU AIMOOUAAEKTN
AapKeTA ouxva. Av Pévouv NMoAAd Ainn oto dioko undapxel Kivouvog avagpAegnc.

H {nuiec nou npokaAouvTtal and avPpAEEEIC kal Kakn xpnon dev kaAuntovTal ano
TNV €yyunon.

MoTe un ByaleTte To OUPTAPI TOU AIMOCUAAEKTN OTAV TO YNAPHNEKIOU AEITOUPYEI.

KauoTtnpeg

e EAEyEeTe T avolypaTa TWV KAUOTAPWY WOTE va €ival kaBapd ano Evroua Kal
I0TOUG.

- |_|€pI06IKCI ByaleTe Kal KGGGpICETE TOUG KaucTr]peq ME oanouvaéa Kal JE
XAAKIVN BoupTaoa. BeBaiwBeiTe OTI Ol TPUNITOEC TOU KauaoTnpa EIVCII aVOIXTEC.
EnavaTtonoBeTnoTe TOUG KAl avAWTE TN OUOKEUN YIa va OTEYVWOOUV.

owAnvag kauoTnpa TPUINEC KaQuoTnpa

avoryua \
KauoTnpa —

AnoBnKeUOonN CUOKEUNG

OTav anoBnKeUETAl N OUOKEUN Yia MEYAAO XPOVIKO O1A0TnNUA NpENEl va
BeBaiwBeiTe OTI 01 BIAKONTEC TNG GUOKEUNG Kal oI oTpOPIyya TnG PIaAng €ivail
kAgioToi. O1 PIAAeg dev npenel va anoBnekuovTal o€ KAEIOTOUC Xwpouc. H xprion
TOU KAAUPHATOCG TNC CUOKEUNG NPOOTATEVEl and Tnv uypaacia kal Tov nAio.

To keAUTeE00 UTIdoUTIEKIOU OTNY AUuoTodAld



> UVTNPNON CUCKEUNCG

dpovTioTe va KAVETE OEPPIC TOU PUNAPPNEKIOU KABE 2 xpovia. EpnioTeuBeiTe Toug
TA XEPIA TWV TEXVIKWV Uypagpiou. H ouvThpnon TNG oUoKeUng dev KAAUNTETAI
and Tnv gyyunon.

Me kGBe | Kabe 6 | KaBe 2 xpovia ano
Xpnon HAVEG | TEXVIKO

EAgyxog Tou AGoTiXOU Tou pubpuioTh v

Z@i&Iuo TNG ouvdeoNG uypasgpiou v

KaBapiopog Tou InapuneKIou v

ZQi&iNo Twv BIdWV KAl EVWOEWV v

Ka®apiopog TnNG eNIQAveIlac TwV €EATUIOTOV v

KaBapiopog Twv KauoThnpwy V4

KaBapiopog Twv PneK Kal dIakonTwy V4

EAgyx0GC TOU OUCTAPATOC TOU QUTOUATOU AVAPNATOG v

Mivakac npoBAnuaTwv

MpoBAnpa ArTia EAeyxe&re

To pndpunekiou dev avapel  To oUoTnpa avapAegng Av undpyxel oniBa oTo punoudi Tou avantnpa. Kai
(avantipag) dev AeiToupyei YEVIKOTEPA OTO CUOTNKA AUTOMATNG aVAPAEENG

TNG CUOKEUNG. Av dev €xel PAOYd, KAAEDTE TOV

avTinpoowno.

Av TO oUOTNHa ava®AeEng gival KAAUPPEVO ano 1I0Toug

Kal évropa
AvaBeTe TOV KQUOTHPA MOAU MepipéveTe 5 dEUT. MPIV AVAWETE TOV KAUGTAPA
yprnyopa NMPOKEIPEVOU VA KUKAOMOPNCEI TO AEPIo ano Tn QIaAn

OTN CUOKEUN
Agv UNApXEl por) TOU agpiou Av gival avoIKTr n aTpoPIyya TNG PIAAng

AV TO AVolyua TWV KAuaThpwyV €ival eAeUBepo

Av Ta pnek gival kabapa

AaBog ouvappoAoynan Twv AV 0l KQUOTNPEG £XOUV TOMoBeTNBel CWOTA NAvw OTN
KauoTnpwVv METAAAIKN Bdaon
To dvolypa oTo PnpooTivo KaBapioTe To E0WTEPIKO TOU KAUGTHPA

MEPOG TOU KauoThpa eival

PPayuEvo
To ynapunekiou avapel H napoxn Tou uypaspiou €ival  AvVoIETE TN oTPOPIYYA TNG PIAANG

aA\@ PETA ano Aiyo oBrivel  KA&IoTn

H @1aAn sival adeia AANGETE N PIAAN
To AdaoTixo Tou puBuioTh €ivar  ZedINAwOTE To AdOTIXO
SINAWHEVO

To unapunekiou ofrvel and Tov Av n CUOKeUN €ival TonoBeTnuévn o€ andyyio YEPOG

agpa
Aev dlavepsTal n GAoya Av Ta kavaAia diavoung TNG @Adyag sival otn B€on Toug
HETAEL TWV KAUTTAPWV AV TO WMPOCTIVO AVOIYHa TWV KAUGTAPWY €ival avoIkTo
XaunAn @Aoya kai anodoon Av TO piyda nou £xel n @IaAn cuP@WVel Pe Tov TUMO

TOU a€PioU NMou AEITOUPYEI N CUOKEUN

Av TO PEVEDOG TWV PNEK €ival TO OWOTO

To KAAUTEDO UTTUOUTTEKIOU OTNY AuoTodAld



Eyyunon

H eyyunon KAAYMTEI ooa

MEPN TWV PNAPUMEKIOU

€XOUV KAMold £pyoacTaciakn)
BAGBN n 6ca TunuaTta Tou
Mndpuekiou TuXOV Aginouv ano
TO KOUTI. Av napatnpnosTe KAt
TETOIO EMNIKOIVWVAOTE HE TOV
avTinpoowno yid avTikataoraon
TOU THAMATOG Nou napouacialel
BAGBN. Navta BEPRaia pyéoa aTo
0pIfOPEVO XPOVIKO didoTnua

Mou andaiTeiTal NPOKEIPNEVOU va
KaAUNTeoTe ano Tnv gyyunon.

H eyyunon AEN KAAYMTEI

TIG BAGBEC Kal TIC POOPEG nou
npokaAoUvTal AOyw Kakng
XPronNG Tou undapunekiou. MNa
auTd To AOYO €ival anapaitnTo va
dlaBaleTe TIC 0dnyiec XpHoewc.
Ma npoBAnuaTa nou Tuxov va
QVTIUETWNIOETE PE TN PIAAN
Uypaspiou, €MNIKOIVWVIOTE UE TOV
nPounBeUTH PIGAWV.

H EFTYHZH AEN KAAYNTEI

Tig BAGBeg kal TIG pBOpPEG

nou npokaAouvTal

AOYW KAKNAG Xpnong Tou
MMAapunekiou. AnAadn Adyw

TNG KAKNG OUVTAPNONG, KAKNG
ouvappoAdynong, avapAEEewy
TOV ANV, UNEPBEPUAvVONG K.AM.
AkOuN Kal o€gidwong n
anoxpwuariopou. MNa autd

0ag ouvioToUWE T Xpnon

Tou KaAUPPaTog, oTav To
Mnapunekiou dev gival o €
AeIToupyia.

To KaAuppa TnG wnoTiépag Bonba
oTn KaAUTEPN OUVTAPNON ToU

2€PPIG

MNapunekiou and Tov nAIo Kai

TNV uypaaia.

e Tnv o&eidwon Twv oXapwv,
KAuoTnpwV Kai NAakac.

= Tig BAGBeg nou Ba
npokAnBouv av
XPNOILOMOINCETE TN CUOKEUN
0aG WG ENayyeAPATIKn, OnA.
NOAUWPO GUVEXOHUEVO WNOIKO
(Ve TV 2 WpWV).

e Tig BAGBeg nou Ba
NpokAnBoUv anod PETATPONEG
Kal enidiopOBwaoEeIG Nou
MEV Mnopei va yivouv
TNV nepiodo nou 1oxUel
n eyyunon aAAd and un
avayvwpIoPEVOUC TEXVIKOUG
nou ds cuvepyalovTal PHE TNV
avTinpoowrneia.

Tic pBopéc aTo EUAIVO TPOAED

AOYW TNG €kBeong Tou oTOV NAIO

Kar Tn Bpoxn.

2uvOnkeg Ioxug TG Eyyunong

1. MeTAQEPETE TN WYNOTIEPA
OTO TUAMA O€PPIG TNG
avTinpoowneiag f KaAéoTe Td
ypageia TnG avTinpoowneiag
yld va oag npoTeivel Kanolio
avayvwpIoPEVO EEWTEPIKO
TEXVIKO OUVEPYATN.
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Adverténcias de seguranca

ADVERTENCIA: Queremos que desfrute por completo da sua churrasqueira mas, se nao
aderir as instrucées e nao prestar atencao as adverténcias fornecidas neste manual de
operacao, poderé sofrer graves lesées corporais ou danos materiais. E favor ler estas
Instrucées por completo antes de iniciar a montagem ou operacao da sua churrasqueira.

NOTA AO INSTALADOR: Este manual deve ser guardado pelo proprietario da churrasqueira

para referéncia futura.

Para sua Seguranca

1. Nao utilize nem armazene gasolina ou outros
gases ou liguidos inflaméaveis proximo deste
aparelho ou de qualquer outro.

2. Uma bilha de géas de petroleo liquefeito que
nao esteja ligada para ser utilizada nao deve ser
armazenada perto deste aparelho ou de qualquer
outro.

Para sua Seguranca

Se |he cheirar a gas:

1. Feche a torneira de gas do aparelho.
2. Extinga qualquer chama viva.

3. Abra a tampa.
4

. Se o cheiro persistir, telefone imediatamente
para o seu fornecedor de gas ou para os beiros.

Adverténcias de seguranca

Adverténcia: Contacte as autarquias locais para determinar
os codigos de construcdo que regulam a instalacéao de
churrasqueiras no exterior. As instalacdes para o exterior
devem aderir a codigos locais.

Se este aparelho se destinar a ser incorporado nalguma
estrutura, recomendamos que a instalacdo seja feita

numa estrutura de alvenaria apropriada, e que a obra seja
executada por um construtor profissional. Podem também
utilizar-se outros materiais ndo combustiveis como, por
exemplo, chapas de cimento com armacdes de metal.
Adverténcia: as pecas acessiveis podem atingir
temperaturas muito elevadas. Mantenha as criancas
pequenas afastadas do aparelho. Ao manipular os
componentes quentes, recomenda-se a utilizacao de luvas.

Seguranca da bilha de gas

As bilhas de gas devem ser armazenadas no exterior, fora
do alcance das criancas, e ndo devem ser armazenadas
dentro de nenhum edificio, garagem ou outro recinto
fechado.

IMPORTANTE:

e O sistema de fornecimento da bilha deve ser préprio
para a extraccao de vapor, o que significa que,
normalmente, a bilha deve permanecer em posicao
vertical.

e N&o armazene nenhuma bilha de gés de petréleo
liquefeito sobresselente por baixo deste aparelho ou
perto dele.

® Nunca encha a bilha mais de 80%.

Se estas instrugdes ndo forem observadas de modo

exacto, pode-se dar um incéndio que causara mortes ou

lesdes graves.

Sempre que o aparelho néo esteja a ser utilizado, deve-se

fechar a vélvula de abastecimento de gés da bilha.

As principals churrasqu

Atencao: adverténcia sobre a
Instalacao eléctrica

Se a sua churrasqueira incluir algum componente eléctrico
como, por exemplo, um assador, o utilizador deve
CERTIFICAR-SE de que o componente eléctrico obedece
a todos os regulamentos locais e individuais do pais da
CE em questéo relativamente a tensao eléctrica e ligacdo
dos aparelhos a terra, bem como a todas as conexdes
eléctricas.

Caso se utilize uma fonte eléctrica externa, este
aparelho de cozinha exterior, uma vez instalado, deve ser
electricamente ligado a terra, em conformidade com os
cédigos locais.

Neste manual, a expressao “gas de petréleo
liquefeito” significa a mistura de propano e

butano aplicavel no pais em questao.

N&o instale a bilha de gés por baixo da churrasqueira, a ndo
ser que seja em conjungao com um carrinho de formato
aprovado.

Mantenha a bilha protegida contra o calor.

S6 se pode ligar uma bilha de gés de cada vez ao aparelho.
Caso o aparelho deva ser incorporado nalguma estrutura,
permita um nivel adequado de ventilagao para a
churrasqueira e a bilha, bem como de proteccao contra

as intempéries. Permita um acesso imediato a todas as
mangueiras e reguladores de fornecimento de gés.
Sempre que se utilize um sistema de fornecimento de géas
de petréleo liquefeito dentro de um recinto, é necessario
fornecer uma ventilagdo adequada. Mantenha as aberturas
de ventilagdo de qualquer recinto para bilhas aberta e livre
de quaisquer detritos. Os vapores de gas sao altamente
explosivos e podem causar graves lesdes corporais ou
danos materiais caso sejam acumulados em ambiente
fechado e inflamados.
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NAO FAZER

Nao acender a churrasqueira, ndo se debruce sobre a
mesma.

Nao deixe nunca de prestar atencao aos alimentos que
esteja a cozinhar.

N&o se atrase a pegar fogo ao bico de gés depois de ter
aberto o gas.

Nao utilize nem armazene aerossois nas proximidades da
churrasqueira enquanto esta esteja em funcionamento.

Nao armazene materiais combustiveis, gasolina ou
liquidos ou gases inflamaveis a uma distancia de 450mm
(18") da churrasqueira.

Nao limpe a churrasqueira com produtos de limpeza a
base de causticos.

N&o faca funcionar a churrasqueira com qualquer tipo de
cobertura.

Nao utilize utensilios de plastico ou vidro na churrasqueira.
N&o utilize a churrasqueira caso esteja muito vento.

N&o tente desmontar ou ajustar as valvulas de controlo ou
o dispositivo de regulacdo

N&o faca testes de fugas de gas com uma chama viva.

N&o armazene a bilha de gas dentro de casa ou em
qualquer zona fechada.

N&o coloque a bilha de gas em posigao horizontal.

N&o utilize a churrasqueira dentro de casa.

N&o movimente o aparelho enquanto estiver a utilizé-lo.
N&o permita que a mangueira flexivel de abastecimento
de géas ou qualquer cabo eléctrico entre em contacto com
qualquer superficie quente no aparelho.

N&o permita que nenhuma crianca opere este aparelho.
N&o faca funcionar a cobertura com janelas para assar
(Window-Roasting Hoods) & chuva.

N&o use carvado de lenha ou qualquer outro combustivel
sélido neste aparelho.

N&o desmonte nenhuma das ligacdes de gas enquanto o
aparelho estiver em funcionamento.

N&o utilize nenhuma bilha de gés enferrujada ou amolgada
nem nenhuma bilha com uma vélvula de gas defeituosa.
Nao encha a bilha até mais de 80% da sua capacidade.
N&o fume nem use uma chama viva perto da bilha de gés
quando estiver a desligar a linha de géas entre o aparelho e
a bilha.

Nao tente alterar o aparelho. Pode ser perigoso alterar
este aparelho de qualquer forma que seja.

FAZER

Aperte todas as ligacdes de gds com uma chave plana
ou fixa, conforme indicado nas instrucoes.

De cada vez que for utilizar o aparelho, examine todas as
mangueiras de gas e ligacdes da linha de gés a procura
de danos, cortes ou rachas.

Teste sempre o aparelho com uma solucdo de adgua e
sabdo a procura de fugas.

Examine sempre, a intervalos regulares, a abertura
principal, tubeira e venturi de cada bico e tubo de chama
piloto, a procura de ninhos de insectos (ex. vespas,
formigas ou aranhas). Os ninhos séo perigosos e devem
ser sempre completamente removidos.

Examine visualmente as chamas dos bicos, para ver se
se acenderam.

Limpe com frequéncia a janela de vidro do modelo com
uma cobertura para assar.

Utilize a sua churrasqueira apenas em superficies planas.
Permaneca préximo da sua churrasqueira enquanto
estiver a cozinhar.

Aqueca previamente a churrasqueira durante um
méaximo de 10 minutos.

Depois de cozinhar, ponha a churrasqueira a temperatura
méxima, para queimar o excesso de gordura.

Deixe a churrasqueira arrefecer antes de a tapar com
qualquer tampa ou cobertura.

Esvazie e limpe frequentemente o receptaculo para as
gorduras.

Mantenha as criancas afastadas da churrasqueira em
todas as ocasibdes, pois as pecas acessiveis podem ficar
guentes.

A bilha de gés deve ser enchida por um fornecedor com
autorizagao para processar gas de petréleo liquefeito.
Em caso de duvidas sobre a montagem, instalagéo

ou operagao do aparelho, consulte este manual de
instrugoes.

Utilize luvas de proteccdo ao manipular componentes
guentes.

Feche a valvula da bilha de gas depois de cada utilizacao.
Limpe frequentemente o tabuleiro receptor de gorduras,
e limpe o aparelho todo pelo menos duas vezes ao ano.
Abra sempre completamente a cobertura para assar

ou remova a tampa de metal do aparelho antes de o
acender.

Adira cuidadosamente as instrucdes relacionadas com a
unido entre a mangueira e o regulador.

Mantenha a churrasqueira e a bilha numa area bem
ventilada.

Se a churrasqueira se apagar por qualquer razao, feche todos os botdes de controlo assim como a vélvula de gés da
bilha. Aguarde cinco minutos antes de tentar acender novamente o aparelho.

Alguns alimentos produzem gorduras e liquidos inflaméaveis. Permaneca sempre perto da churrasqueira. Quaisquer
danos causados por incéndios iniciados com gorduras nao se encontram cobertos pela garantia. Em caso de fogo
iniciado por gordura, desligue imediatamente todos os botdes de controlo, bem como a valvula da bilha de gés, até as
chamas se apagarem. Retire todos os alimentos que se encontrem na churrasqueira.

E necessario efectuar um teste de fugas antes de se utilizar o aparelho pela primeira vez, bem como de cada vez que
se recarregue a bilha de gas, ou sempre que se tenha desconectado a mangueira e regulador de gas da bilha de gas ou

do aparelho.
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Instrucoes de montagem

Antes de comecar

Antes de comecar a montar o aparelho, observe as ferramentas = — @
gue serao necessarias. )

Remova dos componentes todos 0s materiais de chave inglesa / chave de
acondicionamento ou capas de plastico. chave de bico de parafusos

Verifique se falta alguma peca, ou se alguma peca se danificou, papagaio CCEHO A

e consulte o seu fornecedor caso necessario.

Os carrinhos moéveis sao facultativos. Deve seguir as instrugcdes em separado, anexas ao carrinho, antes
de montar e instalar a sua churrasqueira.

Verifigue qual o tipo de gas que deve utilizar

Consulte o seu fornecedor de gés para se certificar de que a categoria de gés para a sua
churrasqueira, e as informacdes que se encontram na placa de dados do aparelho, séo adequadas
para o tipo de gas utilizado no seu pais. Na parte lateral da sua churrasqueira encontrard uma etiqueta
que indica o tipo de gés. Deve consultar ainda as informacdes técnicas que se encontram na parte
traseira deste manual. Se a sua churrasqueira exigir um tipo de gas ou pressao incorrectos, ou se nao
souber ao certo qual o tipo, consulte o seu fornecedor antes de continuar a montar o aparelho.

Examine os canais de interacendimento

Os canais de interacendimento devem estar ja em posicao. Caso nao estejam, ou caso se
tenham deslocado da sua posicao durante o transporte, € necessario coloca-los novamente
em posicao da seguinte maneira: colocar cada um dos canais de interacendimento no painel
de apoio da retaguarda, conforme ilustrado. As palas com chavetas que se encontram por
baixo de cada canal de interacendimento encaixam nas ranhuras do trilho de sustentacao do
bico de gas. Os canais de interacendimento sdo necessarios em todos os modelos.

Examine os bicos de gas

Os bicos de gés ja se devem encontrar
montados na churrasqueira. Caso nao
estejam, ou caso se tenham deslocado
durante o transporte, é necessario posiciona-
los novamente, da seguinte forma:

Remova o clipe de retengao dos bicos de

gas. Encaixe os bicos, comecando por

encaixar a extremidade aberta, por cima da haste das valvulas O
de controlo na parte anterior da churrasqueira. Baixe a outra
extremidade do bico até o grampo de aderéncia encaixar no

orificio correspondente, na parte posterior da churrasqueira.

Cologue novamente os clipes de retencao nos grampos de
aderéncia dos bicos, de modo a estes ficarem em posicéo.
Para o fazer, deve posicionar-se por detrads da churrasqueira,
trabalhando por baixo do painel posterior.

-
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Instrucoes de montagem

Encaixe os vaporizadores

Os vaporizadores foram concebidos para vaporizar as
gorduras e liquidos da comida. Os vaporizadores reduzem
a formacao de chamas e ajudam a acentuar o saborzinho a
churrasco.

Para instalar o(s) vaporizador(es), remova todos os materiais

de acondicionamento de plastico e/ou cartdo e cologue o

vaporizador em posicao, no lado direito da churrasqueira.

Os vaporizadores devem ser encaixados do mesmo lado

da churrasqueira em que se encontra a grelha. Caso sejam Nota: O modelo da grelha do

montados por baixo da chapa sélida, ndo funcionaréo. vaporizador pode variar de acordo
com o modelo de churrasqueira.

Encaixe as chapas de
aguecimento e as grelhas

Recomendamos que encaixe a chapa sélida no lado
esquerdo da armacéo da churrasqueira, (com o furo de
drenagem na extrema esquerda). As grelhas podem ser
montadas no lado direito da armacao da churrasqueira.
As grelhas devem ser sempre posicionadas sobre os
vaporizadores.

Este aparelho foi concebido para fazer passar ar pela
churrasqueira enquanto a mesma esta a funcionar. Nao deve
encaixar nenhumas chapas de aquecimento adicionais a
parte de cima da churrasqueira pois, se o fizer, a unidade nao
é ventilada, o que pode danificar gravemente a churrasqueira.

Montagem do tabuleiro
receptor de gorduras

Monte o tabuleiro receptor de gorduras conforme
ilustrado no diagrama em baixo. Fixe os suportes do
tabuleiro de desperdicios ao tabuleiro receptor de
gorduras por meio dos parafusos, porcas e anilhas
fornecidos. Faca deslizar o tabuleiro mais pequeno até
encaixar em posicao.

Caso assim o deseje, pode forrar o tabuleiro receptor
de gorduras com uma seccao de folha de aluminio.
Nao se esqueca de fazer um pequeno buraco no
centro, para que a gordura passe para 0 pequeno
tabuleiro de desperdicios.
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Ligacao da churrasqueira ao abastecimento de gas

Antes de comecar

Se o nao tiver feito ainda, estude a etiqueta que indica o tipo de gas necessario, conforme descrito na
pagina 40

Este aparelho nao deve ser instalado por baixo ou por cima de nenhum material combustivel. A distancia
minima entre o aparelho e quaisquer materiais combustiveis deve ser de 450m (18") em redor de todo o
aparelho.

Uma vez que tenha concluido a instalagao do aparelho, deve testa-lo, para se certificar de que esta a funcionar
de modo adequado e seguro.

O conjunto da mangueira de PVC flexivel fornecido ndo deve ser exposto a temperaturas superiores a 60°C
(140°F). NAO o exponha ao calor solar directo e NAO permita que a mangueira entre em contacto com a
superficie aquecida da parte principal da churrasqueira.

Esta churrasqueira néo foi aprovada para ser utilizada em veiculos de recreio ou embarcacdes marinhas.

Consulte o seu fornecedor local de gés para se assegurar de que a categoria de gas da churrasqueira,

bem como as informacgdes que se encontram na placa de dados do aparelho, sédo correctas em termos do
tipo de gas fornecido no seu pais. A etiqueta que indica o tipo de gas encontra-se na parte lateral da sua
churrasqueira. Deve consultar ainda as informacgdes técnicas fornecidas na parte traseira deste manual. Caso
a sua churrasqueira utilize um tipo de gas incorrecto ou uma pressao incorrecta, ou caso nao tenha a certeza,
consulte o seu fornecedor antes de prosseguir.

Instalacdo da unidade movel — portatil de gas de petrdleo
liquefeito

A capacidade minima recomendada para a bilha de gés de petréleo liquefeito que deve ser utilizada com este
aparelho é de 4kg. A capacidade maxima da bilha portatil de gas de petréleo

liquefeito que deve ser utilizada com este aparelho é de 15 kg. Certifique-se de

que a valvula da bilha e os botdes de controlo da churrasqueira se encontram

todos desligados. Remova o tampao protector da bilha, caso se encontre presente.

Encaixe apenas o regulador e mangueira correctos para a categoria de gas e

pressao utilizados no seu pais. A sua churrasqueira pode ser fornecida ou com um

regulador e mangueira préprios para a categoria de gas e pressao do seu pais, ou

com um adaptador de entrada de latédo, ao qual sera necessario ligar um regulador Ligacao tipica do
e mangueira fornecidos pelo seu fornecedor local de gas. A mangueira ndo deve regulador.

ter mais de 1,5 m de comprimento.

Aderindo as instrugdes fornecidas com o seu regulador, ligue a mangueira e o regulador ao adaptador da entrada
de gés fornecido. Este adaptador deve entdo ser encaixado na entrada da churrasqueira, localizada no lado
direito da unidade. A mangueira nao deve dobrar-se ou enrodilhar-se.

Aperte todas as conexdes com uma chave plana ou fixa até ficarem bem seguras, mas nao aperte demasiado.
Efectue o teste de fugas.

Como desligar o abastecimento de gas

Certifiqgue-se sempre de que todos os controlos de gas do aparelho e da bilha se encontram desligados antes
de desligar ou remover a bilha de gas. Nao fume nem utilize uma chama viva perto do aparelho ou da bilha de
gas enquanto estiver a ligar ou desligar a linha de gés.

Caso a bilha de géas se encontre instalada num recinto, remova-a primeiro do recinto antes de desligar a linha de
gés para o aparelho. Aperte bem todas as conexdes antes de colocar novamente a bilha de gas no seu recinto.

-
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Ligacao da churrasqueira ao abastecimento de gas

Instalacao fixa—gas / propano de petroleo liquefeito portatil.

Conecte a linha de abastecimento de gés a entrada da churrasqueira, localizada no lado direito do aparelho,
utilizando para tal ligagdes de canalizacdo ou uma mangueira flexivel ligada a uma ponta de baioneta.
Consulte os regulamentos locais de instalagao para determinar as dimensodes da tubagem. Fixe bem todas

as conexoes, apertando-as com uma chave plana ou fixa mas nao as aperte demasiado. Efectue o teste de
fugas.

Teste a pressao do gas, removendo para tal o ultimo bico de gas do lado esquerdo da churrasqueira, e ligando
uma mangueira e um manoémetro a extremidade da valvula de gés. Acenda dois bicos e verifique a pressao.

Para as instalagdes de carrinhos moveis que utilizem mangueiras flexiveis para fazer a ligacdo a um
abastecimento de propano estatico, € necessario encaixar uma cadeia ou semelhante dispositivo de restricéo,
para evitar exercer tensao sobre a linha de abastecimento de gas. uma das extremidades da cadeia deve ser
ligada a churrasqueira, e a outra extremidade deve ser ligada a um ponto estrutural fixo, préximo do ponto
onde a mangueira é conectada a tubagem de gas. A cadeia deve ser pelo menos 30% mais curta do que a
linha de abastecimento de gés. Dessa forma, se a churrasqueira for deslocada inadvertidamente, a cadeia nao
permite que a mangueira da churrasqueira se estique.

Aperte todas as ligacdes e faca um teste de fugas

O processo de verificacao da presenca de fugas de gas deve ser executado de cada vez que se
enche novamente a bilha de gas e se liga a mesma ao aparelho, ou de cada vez que se efectua nova
conexao de gas. Nao utilize nunca uma chama viva para verificar a presenca de fugas de gas.

Num recipiente pequeno, faga uma solucéo de dgua e detergente ou sabdo. Misture bem a solucéo.
Certifique-se de que a valvula de abastecimento de géas da bilha de gés, ou a véalvula de interrupcao da
linha de abastecimento, se encontra aberta.

Certifique-se de que as valvulas de controlo de gas do aparelho se encontram todas fechadas.

Utilizando uma escova ou uma garrafa de pulverizacéo, aplique a solugao
a linha de gas e a cada uniao da linha de gas, incluindo a mangueira e o
regulador.

O facto da solucdo comecar a formar bolhas indica a presenca de uma fuga.
Torne a apertar ou vedar quaisquer unides que apresentem fugas.

Caso se continue a verificar alguma fuga, procure obter assisténcia do seu
distribuidor ou do fabricante.

Verifique se 0s bicos estao a funcionar correctamente

Aderindo as instrucdes de operacao, acenda cada
Correcto Incorrecto Briee el

um dos bicos e verifigue se se forma uma chama Eoize sl
clara, azul, em que apenas as pontas sao amarelas.
As pontas amarelas demasiado grandes nas chamas azul claro
. . azul claro
podem ser ajustadas, bastando para tal manipular |
- azul escuro azul escuro
o parafuso que se encontra na parte lateral do bico.
Rode o parafuso na direccdo oposta a dos ponteiros
de um reldgio para remover as pontas amarelas. Caso
nao seja capaz de estabelecer uma operagao correcta, consulte o seu fornecedor.
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Como utilizar a sua churrasqueira

Antes de acender a churrasqueira

Efectue as seguintes verificagcdes

e Certifique-se de que todas as conexdes de gas estdo bem apertadas e faca todos os necessérios
testes de fugas. Os reguladores de gés que sdo montados com uma roda de ajuste manual devem ser
examinados, para ver se a conexao esta segura. Alguns reguladores nao tém uma roda de ajuste manual,
e devem portanto ser apertados com uma chave plana ou fixa.

e (Certifique-se de que as superficies onde se irdo colocar alimentos estao limpas e asseadas.

e \erifique se os botdes de controlo estao todos desligados.

e \erifique se o abastecimento de géas estéa ligado.

e (Certifique-se de que a cobertura para assar e a tampa de qualquer bico lateral que tenha sido instalado
se encontram abertas. Caso contrario, pode verificar-se a acumulacao de gases no interior da cobertura,
criando uma situacao perigosa.

Como acender a churrasqueira

A sua churrasqueira encontra-se equipada com uma funcdo de seguranca que nao permite

que os bicos sejam inadvertidamente ligados. E necessario premer o botdo para dentro de

forma a desengatar o travdo e permitir a rotacdo do botéo.

1. Prema o botao de controlo, situado na extrema direita, para dentro, e mantenha-
o premido, ao mesmo tempo que o faz rodar lentamente na direcgao oposta a dos
ponteiros de um relégio, até o mecanismo de iniciar se ter engatado na posicao
correspondente as duas horas num reldgio. Nesta altura o gas comeca a soltar-se.

2. Mantenha o botao de controlo premido ao mesmo tempo que continua a roda-lo em
direccao a abertura maxima, que corresponde as doze horas.

3. O mecanismo de iniciar fard um cligue ao mesmo tempo que o bico principal se acende.
Continue a rodar lentamente o botao até chegar a posicdo das doze horas.

Se 0 bico se encontrar aceso, solte o boto.

A seguir pode acender sucessivamente os restantes bicos, da direita para a esquerda.

Se o bico ndo se acender

Mantenha o botao de controlo premido e rode-o no sentido dos ponteiros

de um reldgio, até ter voltado a posicao desligada. Aguarde 5 minutos para o
gas se dispersar, e repita as etapas 1 a 3. Se nao conseguir acender os bicos,
telefone ao seu vendedor antes de prosseguir.

Como acender manualmente os bicos

Prema o botdo do lado direito e mantenha-o premido, rodando-o no sentido
oposto ao dos ponteiros de um reldgio até chegar a abertura maxima, e a
seguir acenda imediatamente o bico da direita, através da fenda existente
entre a parte anterior do tabuleiro receptor de gorduras e a parte principal da
churrasqueira.

Como controlar os bicos

O botao de controlo pode ser rodado para qualquer
posicao de forma a regular a temperatura desde baixa
a média a elevada. Nao é necessério premir o botao de
controlo para seleccionar a temperatura desejada.

-
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Como utilizar a sua churrasqueira

Preparacao das chapas e grelhas

As grelhas revestidas de esmalte de porcelana, fornecidas com a sua churrasqueira, ndo necessitam de ser
temperadas antes de serem utilizadas: basta lava-las bem com agua e sabao, enxuga-las e colocé-las sobre a
churrasqueira.

Para desligar o bico

Premer o botéo de controlo e manté-lo premido ao mesmo tempo que o roda na
direccao dos ponteiros de um reldgio até alcancar a posicao desligada.

Depois de utilizar a churrasqueira

Convém deixar a churrasqueira ligada durante cerca de 10 minutos depois de ter cozinhado os alimentos,
0 que ajuda a queimar e eliminar o excesso de residuos alimentares e gorduras, facilitando a limpeza do
aparelho.

1. Desligue todos os botdes de controlo, bem como a valvula da bilha.

2. Deixe arrefecer a churrasqueira.

3. Limpe o tabuleiro receptor de gorduras bem como todas as superficies onde tenha cozinhado.

Método de cozinhar directo

Este método costuma ser utilizado para se fazerem churrascos tradicionais. Coloque os alimentos sobre a
seccao da grelha que se encontre acesa. Podem formar-se chamas excessivamente altas, portanto convém
cozinhar com cuidado. Examine frequentemente o interior da cobertura para assar. Recomendamos o
método de cozinhar directo para preparar bifes, costeletas, salsichas e hamburgers.

Método de cozinhar indirecto

Este método de cozinhar aplica-se apenas as churrasqueiras que tenham uma cobertura para assar.

O método de cozinhar indirecto envolve a aplicagao de pouco ou nenhum calor por baixo dos alimentos.
Segundo este método, a comida é colocada sobre a grelha, os bicos que se encontrem por baixo da comida
sao desligados e acendem-se, em vez deles, os bicos que se encontram de ambos os lados. Fecha-se a
cobertura para conservar o calor e humidade. Com este método, o calor circula em redor dos alimentos,
cozinhando-os por convecgao. Ao acumular o vapor dentro do seu “forno ao ar livre’ fard com que o vapor da
cozedura rodeie por completo os alimentos, ndo permanecendo simplesmente por debaixo deles. Segundo
este método, os alimentos cozem de forma mais uniforme € mantém o seu teor de humidade.

O método de cozinhar indirecto é semelhante a utilizagdo de um forno convencional, e recomendamos este
método para fazer assados e preparar aves inteiras, guisados, pratos de vetais e peixes inteiros.

Se estiver a preparar carne assada, € boa ideia utilizar uma assadeira com grelha. Utilize sempre uma
assadeira com mais de 3bmm de profundidade, pois as assadeiras menos fundas enchem-se mais
rapidamente e podem verter, o que pode provocar um fogo de gordura.

-
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Como tirar o maximo de vantagem da sua churrasqueira

Pré-aguecimento da sua churrasqueira

Tal como com um forno, se fizer o pré-aquecimento da sua churrasqueira antes de cozinhar nela, obtera
melhores resultados. Como a cobertura retém a temperatura com grande eficiéncia, o pré-aquecimento da
churrasqueira com a cobertura em posicdo reduz o tempo que leva a fazé-lo.

Acenda os dois bicos das extremidades para o maximo. Feche a cobertura e efectue assim o pré-aquecimento
durante cerca de 8 minutos. A seguir, reduza a temperatura dos bicos de forma a alcancar e manter a
temperatura desejada, seguindo para tal as directrizes a seguir indicadas.

Como manter a temperatura indicada para a preparacao de alimentos

Nao ultrapasse a adverténcia de temperatura

i p . Dois bicos Ambos os bicos ligeiramente abaixo da
indicada no termémetro. O funcionamento

temperatura média»

da churrasqueira a temperaturas superiores a
indicada pode danificar o aparelho. A cobertura
para assar foi concebida para conservar o calor,

Trés bicos O bico do meio desligado

Os dois bicos de fora a temperatura média

portanto é necessario monitorizar constantemente | Quatro bicos | Os dois bicos do meio desligados

a temperatura. Os dois bicos de fora a temperatura média
Estes dois graficos indicam-lhe quais as temperaturas | Cinco bicos | Os trés bicos do meio desligados
necessarias para cozinhar varias qualidades de carne, Um dos bicos de fora a temperatura elevada
bem como as posicoes aproximadas dos bicos para O outro bico de fora & temperatura média
alcancar as temperaturas indicadas.

Tipo de carne Temperatura de preparacao Tempo de cozedura (aproximado)

Carne de vaca 180°C 45 - 55 min por cada quilo

Carne de cabrito 180°C 45 - 55 min por cada quilo

Carne de porco 170°C 55 - 60 min por cada quilo

Carne de vitela 160°C 40 - 50 min por cada quilo

Carne de aves 180°C 41 - 50 min por cada quilo

Peixe e mariscos 150°C 20 - 30 min por cada quilo

Talvez seja conveniente adquirir um termdmetro de carne, deixando assim de ter de adivinhar as temperaturas
de cozedura.

As carnes tais como a carne de vaca, de cabrito, de vitela e de porco devem alcancar uma temperatura de
cerca de 70°C a um nivel médio de cozedura. As carnes de galinha e peru devem alcancar uma temperatura
de 85 a 90°C.

Nao utilize mais de dois bicos a temperatura maxima de cada vez. Como

orientacao, para uma churrasqueira de 4 bicos, em clima de temperatura

moderada:

Dois bicos a temperaturas baixas produzem uma temperatura de 150°C

Dois bicos a temperaturas médias produzem uma temperatura de 195°C

Dois bicos a temperaturas elevadas produzem uma temperatura de 240°C

Quando esta frio ou faz vento, & necessario aumentar a temperatura. Néo permita o

Por fim, deve resistir-se a tentacao de estar constantemente a abrir a sobreaquecimento da
cobertura para assar enquanto os alimentos estiverem a cozer, pois a sua churrasqueira, o que

. S podera danificar alguns dos
cobertura ajuda a manter a temperatura constante, minimizando o tempo
. componentes da mesma.
de cozedura necessario.
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Como limpar a sua churrasqueira

Superficies de esmalte vidrado e painel de controlo da churrasqueira

Embora o esmalte de porcelana mantenha o seu acabamento brilhante mesmo em condicdes adversas, precisa, mesmo
assim, de ser limpo. Depois de utilizar o aparelho, lave bem as superficies com dgua quente e sabéo. Evite utilizar
produtos de limpeza céusticos. Nas regides costeiras ou perto de dgua salgada, deve limpar e fazer a manutencao da sua
churrasqueira com mais frequéncia. Lave, enxagle e enxugue frequentemente a sua churrasqueira antes de a tapar. (Nos
ambientes marinhos ou perto de dgua salgada, € de esperar uma deterioracdo mais rapida, a qual ndo se encontra coberta
pela garantia).

Chapas e grelhas

Muitos dos é&cidos dos alimentos, molhos € molhos de conserva, sucos e outros liquidos contém elementos altamente

acidos, os quais, se nao forem removidos logo a seguir a cozedura, corroem lentamente a superficie das chapas e grelhas.

e Depois de utilizar a churrasqueira, remova todos os materiais sélidos das superficies utilizadas, utilizando para tal uma
escova de cerdas de metal ou um esfregao de plastico. O seu vendedor de produtos da BeefEater tem a venda escovas
que foram especificamente concebidas para este fim. Limpe todos os restantes residuos com uma toalhete de papel.

e | ave cuidadosamente a superficie das grelhas com uma esponja macia e uma solugao de agua quente e um liquido
detergente suave. N&o utilize na limpeza da grelha produtos quimicos de limpeza altamente causticos, duros ou
abrasivos. Consulte sempre as recomendacdes do fabricante do produto de limpeza em questéo antes de utilizar o
mesmo.

e Cubra as superficies das grelhas com uma camada de 6leo de cozinha, o que ajuda a proteger as superficies até a
préxima utilizacéo.

e No caso de superficies de cozedura revestidas com esmalte de porcelana, ndo utilize instrumentos de metal para
limpeza da superficie. Use somente uma escova de cerdas de metal para remover os detritos mais rijos.

N&o lave as superficies de cozedura numa maquina de lavar louca. Para remocao dos depdsitos mais rijos e camadas de

gordura mais endurecidas, nao utilize esfregdes de metal nem palha de aco, mas apenas um detergente ou outro produto

de limpeza doméstica em estado concentrado.

Tabuleiro receptor de gorduras

Substitua a camada de folha de aluminio de revestimento do tabuleiro principal (caso utilize este produto) e lave ambos

os tabuleiros com frequéncia, para evitar a acumulacdo de gorduras, a qual podera dar azo a um fogo de gordura, o que
invalidaria a garantia da sua churrasqueira. Nunca remova o tabuleiro receptor de gorduras enquanto a churrasqueira estiver
quente. Remova o tabuleiro e retire dele a gordura apenas depois da unidade ter arrefecido.

Bicos de gas
e Examine frequentemente a abertura principal, tubeira e venturi de cada bico, a procura de ninhos de insectos (ex. de
vespas, formigas ou aranhas). Os ninhos sao perigosos e devem ser completamente removidos.

° Rgmoya per|od|cament’e os blcos,~ esfrggando-os Venturi do bico aberturas do bico
minuciosamente com &gua e sabao, utilizando uma escova Tubsira d
de cerdas de arame e certificando-se de que as aberturas U eira ao \
bico ~

nao contém qualquer obstrucdo. Posicione novamente os
bicos nos seus lugares correctos e acenda-0s para secarem
completamente, evitando assim qualquer corrosao.

Como armazenar a sua churrasqueira

Caso seja necessario armazenar a churrasqueira durante longos periodos de tempo, certifiqgue-se de que todos os controlos
e valvulas da bilha se encontram fechados. Caso seja necessario armazenar a churrasqueira no interior, remova a bilha de
gas e guarde esta num recinto ventilado, no exterior.

As bilhas de gas devem ser armazenadas no exterior, fora do alcance das criancas, e ndo devem ser guardadas dentro de
nenhum edificio, garagem ou qualquer outro recinto fechado.

Sempre que nédo esteja a ser utilizada, a churrasqueira deve ser coberta com uma capa de poliéster ou vinil prépria para
churrasqueiras. Examine e aperte frequentemente todas as porcas e parafusos da churrasqueira e do carrinho. rer les vis et
les boulons du barbecue et du chariot.

-
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Revisdoes e manutencao

Este aparelho deve ser examinado e revisto de 2 em 2 anos, por uma entidade com a devida autorizacdo para efectuar esse

servico, a fim de assegurar que continua em condicdes de operacdo seguras. (Estas revisbes ndo se encontram cobertas

pela garantia). O vendedor ou fabricante destes produtos tem a sua disposicdo as pecas sobresselentes necessarias.

Apés cada | De 6 em | Por pessoal autorizado, de
utilizacao | 6 meses 2 em 2 anos
Examinar todas as mangueiras, para ver se tém rachas e fugas v
Verificar se todas as conexdes de gas estdo bem apertadas v
Limpar completamente a churrasqueira toda v
Examinar e apertar todas as porcas da churrasqueira e carrinho v
Limpar e inspeccionar os vaporizadores v
Limpar e inspeccionar os bicos da churrasqueira v
Limpar e inspeccionar os injectores de gas e valvulas de controlo v
Verificar o funcionamento do sistema de ignicao v
Guia de resolucao de problemas
Problema Causa Verificar

A churrasqueira néo se
acende

A churrasqueira acende-se
mas apaga-se logo a seguir

Os bicos nao se
interacendem de uns para
0Ss outros

Nivel baixo de chama ou
temperatura baixa

O sistema de ignicao nao esta a
funcionar

Ligou o botédo de controlo de
gas demasiado rapidamente
N&o estéd a passar nenhum gés

Os bicos ndo se encontram
montados correctamente

As aberturas ou tubeira dos
bicos encontram-se bloqueadas

O abastecimento de gés esta
desligado

A bilha de gas esta vazia ou
quase vazia

A mangueira de gas esta
dobrada

O vento ou brisa esté a afectar
a operacao

Verificar a existéncia de uma faisca na sonda de iniciar.
Caso nao se verifique a presenca de uma faisca ao
rodar o botdo de controlo, a unidade pode ter de ser
consertada ou substituida. Contacte o vendedor de
produtos BeefEater.

Verifique a presenca de uma chama visivel no tubo de
ignicao piloto.

Verifique se o tubo de ignicdo da chama piloto se
encontra blogueado por teias de aranha ou ninhos de
insectos.

Aguarde pelo menos 5 segundos para o gas passar pelo
bico antes de efectuar a sua ignicao

Verifique se a vélvula da bilha de gés esta em posicao
aberta.

Verifique se as aberturas dos bicos estéo livre de
obstrucoes

Verifigue se todos os injectores de gas estao limpos e
livres de obstrucdes

Verifique se os bicos se encontram correctamente
posicionados na armagao da churrasqueira

Verifique se as aberturas dos bicos se encontram
blogueadas por teias de aranha ou ninhos de insectos.
Limpe as mesmas conforme necessario

Abra a valvula de gas na bilha

Encha novamente a bilha de gas

Verifigue se a linha de gas nao se encontra dobrada ou
torcida

Coloque o aparelho em posicdo protegida contra as
fortes correntes de ar

Verifiqgue se o canal de interacendimento estad em
pOsicao

Verifigue se as aberturas dos bicos estao livre de
obstrucoes

Verifique se esta a utilizar o tipo de gas correcto
Verifique se o injector de gés é de tamanho correcto
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Garantia

Em caso de avaria de qualquer dos
componentes por motivo de defeito de
materiais ou mao-de-obra, dentro do
periodo de tempo especificado, a seguir a
data de compra do aparelho, a BeefEater
ou os seus distribuidores comprometem-
se a consertar ou (conforme decisao dos
distribuidores) substituir o componente
defeituoso, gratuitamente.

e Bilha de gas de petréleo liquefeito /
gas de propano
O fabricante das bilhas é responsavel
pelos materiais, mao-de-obra e
performance das bilhas de gés.
Contacte o seu vendedor ou o
fabricante das bilhas relativamente
a todas as reclamacgdes ou revisdes
relacionadas com a garantia.

¢ Administracao da garantia
Na Austrélia, a garantia € administrada
pela empresa BeefEater Barbecues.
Nos restantes paises, contacte o
seu vendedor autorizado de produtos
BeefEater para obter informacoes
sobre o seu distribuidor de produtos
BeefEater.

e Para assegurar a rapidez do
processamento da sua reivindicacao
relativa a revisdes de garantia, registe
todos os detalhes especificos do seu
aparelho no espaco fornecido para
tal nos documentos. Guarde estas
informacdes em local acessivel para
referéncia futura.

CIRCUNSTANCIAS NAO
COBERTAS PELA GARANTIA

A exposicdo da sua churrasqueira a

atmosfera deve ser reduzida a um minimo.

Uma vez que a unidade tenha arrefecido
e tenha sido limpa, armazene-a dentro
de uma capa. As capas de poliéster ou
vinil, préprias para churrasqueiras, sdo
acessorios facultativos que assegurarao
que o seu aparelho durara anos sem
quaisquer problemas.

Esta garantia nao oferece ao comprador

ou a qualquer outra pessoa nenhuma

proteccdo contra danos, avarias ou
prejuizos devidos ao seguinte:

e Falta de manutencéao, abuso,
negligéncia, utilizagao incorrecta,
acidente ou ma instalacdo deste
aparelho.

e Arranhaduras, amolgadelas, corrosao
ou descoloracao causadas por

SERVICO DE ASSISTENCIA

temperaturas elevadas ou produtos de
limpeza abrasivos ou quimicos, ou a
guebra da camada de porcelana.

e Corroséo ou outros danos causados
pela exposicéo aos elementos, a fogos
de gordura, a insectos, as intempéries
Ou ao granizo.

Nota: Cobrir a churrasqueira sempre
que a mesma néo esteja a ser
utilizada.

e |impeza e desgaste normal
do aparelho. Todos os servigos
desta natureza solicitados serao
devidamente cobrados.

e Ferrugem das chapas, grelhas e bicos
de ferro fundido.

Nota: a ferrugem deve ser removida
com um maco de palha de aco, € a
correspondente superficie deve ser
coberta com uma camada de 6leo de
cozinha. Consultar a seccdo — Como
cuidar das superficies de cozinha
feitas de ferro fundido, no manual do
proprietario. As superficies onde se
cozinha devem ser cobertas sempre
que nao estejam a ser utilizadas.

e Utilizacdo comercial desta

3. Ainstalacédo do aparelho deve aderir
as normas emitidas pelas autoridades
nacionais ou regionais para
regulamento do fornecimento de gas,
electricidade e edificios.

4. Nao se devem ter efectuado
consertos ou alteracoes sem se ter
obtido primeiro o consentimento dos
distribuidores. Todos os consertos
ou substituicbes desse tipo nao
prolongaréao o periodo da garantia.

5. O proprietario deve apresentar uma
prova de compra, juntamente com o
cartdo de garantia, para comprovar
a data da compra e estabelecer
o periodo de garantia. Apenas o
comprador original do aparelho tem
cobertura em termos desta garantia.

6. O periodo da garantia é calculado
apenas a partir da data de aquisicéo.

7. Sempre que esta garantia seja
inconsistente com a legislacdo
nacional, os direitos estatutarios do
comprador prevaleceréo.

8. Quaisquer pecas instaladas que
tenham sido fabricadas por outras
entidades cancelarao esta garantia.

churrasqueira.
e Consertos nao autorizados durante o

SERIE DISCOVERY - Termos de garantia

periodo de garantia.

e Custos de remocéo ou reinstalacéo.
e Rachas e desgaste das pecas de

madeira, causados por exposicao as

intempéries ou danos causados por

mau tempo, calor, insectos, produtos
quimicos ou acidos e sucos dos

alimentos.

Condicoes da garantia

1. Este aparelho é fornecido ao
departamento de servico do

distribuidor de produtos BeefEater,

ou a qualquer agente de servicos
autorizado, e as despesas da sua

remessa e devolucdo devem ser

arcadas pelo seu proprietario. Nao
aceitamos qualquer responsabilidade

por perdas ou danos sofridos durante

o transporte do aparelho.

2. O aparelho deve ter sido instalado por
um individuo devidamente qualificado,

€ a sua operacao e manutencao deve

ter sido feita em conformidade com
as instrucdes fornecidas. Todos os

consertos ou revisdes devem ser

efectuados por um individuo com a

Armacéo da churrasqueira 5 anos
Bicos de ferro fundido 3 anos
Superficies de fogdo em porcelana | 5 anos
Vélvulas 3 anos
Sistema de ignicao 1 ano
Grelhas do vaporizador 1 ano
Todas as outras pecas 1 ano
Coberturas para assar

Peca principal 3 anos
Todas as outras pecas 1 ano
Bicos laterais

Peca principal 1 ano
Bico 1 ano
Pecas de liga fundida 1 ano
Todas as outras pecas 1 ano
Carrinhos

Pecas de aco galvanizado 1 ano
Pecas de madeira 1 ano
Todas as outras pecas 1 ano

devida autorizacéo.

Para prestar assisténcia ao proprietario guando for necessario contacta-lo para organizar uma visita de servico, requisitamos que preencha
0s espacos abaixo com as devidas informacoes, para as ter acessiveis quando nos telefonar. Nado é necessario registar a sua garantia.
Contudo deve guardar o recibo ou prova da aquisicdo. Ao reclamar a garantia aplicavel a este aparelho, deve fornecer-nos uma cépia do
recibo que comprova a sua aquisicdo. Caso ndo tenha na sua posse tal recibo, ndo aceitaremos qualquer reivindicacéo de garantia.

NuUmero do modelo

NUmero de série

Aparelho comprado em

Data da aquisicao
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BeefEater Sales International

Visite 0 nosso website:
www.beefeaterbbg.com

Para obter informacdes sobre o seu
fornecedor mais proximo de artigos
da BeefEater, ou envie-nos um e-mail
para: mail@beefeaterbbg.com
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Veiligheidinstructies en \Waarschuwingen

Waarschuwing Wij wensen u veel genoegen met uw Barbecue. Let wel, het niet juist

opvolgen van de montagevoorschriften en het negeren van de waarschuwingen die in deze
gebruiksaanwijzing worden vermeld, kan leiden tot ernstig letsel en/of beschadigingen aan
eigendommen. Lees eerst de gebruiksaanwijzing alvorens de barbecue te monteren of in gebruik

te nemen.

Opmerking voor de installateur. de gebruiksaanwijzing dient megeleverd te worden met de

gemonteerde barbecue.

Voor uw veiligheid
1. Vermijdt opslag of het gebruik van brandbare
stoffen in de nabijheid van uw barbecue.

2. Plaats geen gasflessen die niet aangesloten zijn

in de nabijheid van uw barbecue.

Voor uw veiligheid
Indien u gas ruikt:

1. Draai de gasfles dicht.
Doof open vuren.
Open de ovendeksel

Indien u gas blijft ruiken, bel dan onmiddellijk
uw gasflesleverancier of de brandweer.

2.
3.
4.

Indien er in deze gebruiksaanwijzing gesproken
wordt over LPG, dan wordt hier bedoeld de mix
van Propaan en Butaangas. In de Benelux landen
wordt hier Propaan gas bedoeld.

Veilig omgaan met uw gasfle

Gas flessen dienen buitenshuis en buiten het bereik
van kinderen te worden opgeslagen en mogen niet
binnen, in een garage of een afgesloten ruimte worden
ondergebracht.

Belangrijk
® De gasfles moet zonder problemen functioneren. Dit
wordt bereikt door de gasfles rechtop te plaatsen.
Plaats geen reserve gasfles onder of nabij de
barbecue.

De gasfles mag niet meer dan 80% gevuld zijn.

Indien deze aanwijzing niet correct worden opgevolgd kan
dit leiden tot ernstig letsel of dodelijke ongevallen.

Indien de barbecue niet in gebruik is, dient de gaskraan
dichtgedraaid te zijn.

Australia
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Let op: Waarschuwing voor
elektrische randapparatuur

Indien u elektrische apparatuur bij uw barbecue gebruikt,
zoals bv een draaispit, dient u er zich van te verzekeren
dat de stekker voldoet aan plaatselijke en individuele CE
voorschriften van het land waarin u verblijft. Dit in verband
met het voltage en de beaarding van uw bedrading.
Indien een externe krachtbron wordt gebruikt, dient de
bedrading en de beaarding te worden aangepast aan de
plaatselijke voorschriften.

Plaats geen gasflessen onder de barbecue anders dan
onder een goedgekeurde barbecue trolley.

Houd de gasflessen uit de warmte.

Het is niet toegestaan om gelijktijdig meer dan 1 gasfles
aan de barbecue aan te sluiten.

Voor inbouw situatie; zorg altijd voor een adequate
ventilatie van uw barbecue en gassysteem en tevens voor
een goede bescherming voor schadelijke weersinvioeden.
Zorg voor een goede bereikbaarheid van de gasslang en
drukregulator.

Indien u gasflessen plaatst in een afgesloten ruimte dient
u zorg te dragen voor een goede ventilatie. Houdt deze
ventilatie opening ten aller tijde vrij en voorkom vervuiling
van het systeem.

Gasdampen zijn bijzonder explosief en kunnen ernstig
lichamelijk letsel of beschadigingen aan eigendommen
veroorzaken.




NOOIT DOEN
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Leunen over de Barbecue tijdens het aansteken.
Gerechten onbewaakt op de barbecue
achterlaten.

Wachten met aansteken van de barbecue nadat
u de gaskraan heeft geopend.

Spuitbussen gebruiken in de nabijheid van een
brandende barbecue.

Brandbare materialen, benzine of andere
ontplofbare vloeistoffen of gassen opslaan
binnen een afstand van 4.5 meter van de
barbecue.

Soda houdende schoonmaakmiddelen gebruiken.

De barbecue gebruiken met de afdekhoes erover
heen.

Plastic of glazen barbecue bestek gebruiken.
De barbecue met sterke wind gebruiken.

Proberen de bedieningsknoppen of de
gasregulator uit elkaar te nemen.

Gaslekkage zoeken met een open vlam.

Gasflessen binnenshuis opslaan of in een
gesloten ruimte.

De gasfles neerleggen
De barbecue binnen gebruiken.
De barbecue verplaatsen tijdens het gebruik.

Voorkom dat de gasslang of een elektriciteit
kabel in contact komt met de verwarmde delen
van de barbecue.

Kinderen met de barbecue laten werken.

De barbecue ovenkap gebruiken in de regen.
Houtskool of kolen in de barbecue gebruiken.
Een gasverbinding verbreken als de barbecue in
gebruik is.

Een gedeukte of ernstig verroeste gasfles
gebruiken of een gasfles met een beschadigde
gaskraan.

De gasfles vullen met meer dan 80%.

Roken of open vuur gebruiken tijdens het
verwisselen van een gasfles.

De mogelijkheden van de barbecue te
veranderen. Dit kan erg gevaarlijk zijn.

DOEN

Alle gaskoppelingen stevig aandraaien zoals
vermeld in de instructies.

Alle gasslangen en verbindingen controleren op
beschadigingen, barsten en scheurtjes iedere
keer voordat u de barbecue gaat gebruiken.
Altijd de verbindingen controleren op lekkage met
een zeepsopje.

Controleer regelmatig van de branders de
opening, hals en zijopeningen op vervuiling van
bijvoorbeeld insectennesten(bv. wespen, mieren
en/ of spinnen) Nesten zijn gevaarlijk en dienen
grondig te worden verwijderd.

Controleer de branders op regelmatig branden.
Maak het glas van de ovenkap regelmatig schoon.
Gebruik uw barbecue uitsluitend op een stevige
ondergrond.

Laat uw barbecue tijdens gebruik nooit
onbeheerd.

Voorverwarm uw barbecue altijd ca. 10 minuten.
Na gebruik brandt u binnen 10 minuten het
overtollig vet weg op de hoogste stand.

Laat de barbecue afkoelen voordat u de
afdekhoes gebruikt.

Maak regelmatig het vetopvang bakje schoon.
Hou kinderen uit de buurt van de barbecue.
Sommige onderdelen worden bijzonder warm.
Laat uw gasfles alleen navullen bij een erkend
Gasstation.

In geval van twijfel, raadpleeg altijd deze
gebruiksaanwijzing.

Gebruik beschermende handschoenen voor het
uitwisselen van hete accessoires.

Sluit na gebruik altijd direct de gasfles.

Maak de vetopvang schaal regelmatig schoon en
maak de barbecue minstens twee maal per jaar
grondig schoon.

Zet de ovenkap altijd open en neem bij de
flattop barbecue altijd het deksel af voordat u de
barbecue aansteekt.

Volg nauwkeurig de instructies op betreffende de
aansluiting van de gasslang en de drukregulator.
Zorg altijd voor een goed geventileerde plek voor
de barbecue en de gasfles.

Indien de barbecue door welke reden dan ook uitgaat, dient u al de bedieningsknoppen op de stand Off te zetten en
de gaskraan op de gasfles dicht te draaien. Wacht 5 minuten voordat u opnieuw kan proberen de barbecue aan te

steken.

Sommige gerechten produceren brandbare vetten en vieessappen. Hou daarom de barbecue altijd in de gaten.
Schade veroorzaakt door vetbranden worden niet gedekt door enige garantie. Indien een vetbrand ontstaat dient u
direct alle branders uit te zetten en de hoofdgaskraan van de gasfles dicht te draaien tot dat het vuur uit is. Neem alle

voedsel van de barbecue.
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Montage voorschriften

Voor u begint.

Neem notitie van het gereedschap dat u nodig heeft. = —
Verwijder de verpakking =
Controleer op eventuele schade en ontbrekende onderdelen. BACO tang

Indien noodzakelijk, neem contact op met uw leverancier.

Mobiele trollies zijn optioneel. Volg eerst de aparte montage
instructies van de trolley voordat u begint met het opbouwen van de barbecue.

Controleer het gas type

Controleer via uw gasfles leverancier of uw barbecue probleemloos aangesloten

kan worden aan de gasflessen van het land waarin u verblijft. Op de zijkant van uw
barbecue treft u een stikker aan met informatie betreffende het gastype. Controleer
ook de technische informatie die u vindt op de achterkant van deze gebruiksaanwijzing.

Als de informatie op uw barbecue niet overeenkomt met weergegeven type gas en
gasdruk op de gasfles, of indien u twijfelt, neem dan voordat u verder gaat, contact op
met uw leverancier.

Controleer de ontstekingstunnels

De ontstekingstunnels behoren reeds gemonteerd te zijn. Indien dit niet het geval is,
of doordat zij tijdens het vervoer verplaatst zijn, dient u ze als volgt te monteren; plaats
iedere ontstekingstunnel in de speciale gleuven die aangebracht zijn op de achterrand
en waarop de branders steunen. Zie tekening. De ontstekingstunnels zijn noodzakelijk
voor alle modellen.

Controleer de branders

De branders behoren reeds gemonteerd te

zijn. Indien dit niet het geval is, of doordat zij

tijdens het vervoer verplaatst zijn, dient u ze

als volgt te monteren;

Neem de splitpen uit de brander. Plaat de

brander met de opening aan de voorzijde over

de gaskraan. Leg de brander op de achterrand zodanig dat het O
uitsteeksel in de daarvoor bedoelde uitsparing valt.

Zet de brander vast door de splitpen terug te plaatsen. Dit
dient te geschieden vanaf de onderzijde. Zie tekening.
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Montage voorschriften

Plaats de Vaporizers

De vaporizers zijn ontworpen met als doel vleessappen
en lekkend vet te verdampen. De vaporizers reduceren
steekvlammen en dragen bij tot die typische barbecue
smaak.

Voordat u de vaporizers installeert dient u alle plastic en
verpakkingsmaterialen te verwijderen. Plaats de vaporizer(s)
aan de rechterzijde van de barbecue onder het grillrooster.
De vaporizers werken niet indien u deze plaats onder de

bakplaat. Let op: Het type Vaporizer verschilt
tussen de modellen barbecues.

Plaats de bakplaat en het
grillrooster

We bevelen aan de bakplaat te plaatsen aan de
linkerzijde(met de vetafvoer opening links). Het grillrooster
plaatst u aan de rechterzijde. Het grillrooster dient u altijd te
plaatsen boven de vaporizers.

De barbecue is zodanig ontworpen dat hij tijdens het
gebruik goed geventileerd wordt. Plaats nooit bv. een extra
bakplaat boven op de barbecue. Dit zal een goede ventilatie
belemmeren en kan leiden tot beschadigingen aan uw
barbecue.

Installeer de vetopvang schaal

Monteer de vetopvang schaal zoals getoond in de
tekening. Bevestig de ophangbeugels voor bakje voor
het overtollige vet aan de lekschaal met behulp van de
bijgeleverde schroeven, ringen en moeren.

Schuif het bakje op zijn plaats.



Asansluiten van de barbecue aan de gastoevoer

Voor u begint

Als u dit nooit eerder gedaan heeft dient u de gastype stikker zoals beschreven op blz. 52. te
raadplegen.

The barbecue dient nooit geplaatst te worden op of onder brandbaar materiaal. Draag zorg voor een minimale
afstand tot brandbare materialen van 4,50 meter.

De barbecue dient na de montage gecontroleerd te worden op de juiste werking en veiligheid.

De meegeleverde gasslang mag niet blootgesteld worden aan temperaturen boven de 60?C. Houdt de
gasslang vrij van hoge zonnetemperaturen en vermijdt contact met hete componenten van de barbecue.

Deze barbecue is niet goedgekeurd voor gebruik in caravans of boten.

Controleer via uw gasfles leverancier of uw barbecue probleemloos aangesloten kan worden aan de
gasflessen van het land waarin u verblijft. Op de zijkant van uw barbecue treft u een stikker aan met informatie
betreffende het gastype. Controleer ook de technische informatie die u vindt op de achterkant van deze
gebruiksaanwijzing.

Als de informatie op uw barbecue niet overeenkomt met weergegeven type gas en gasdruk op de gasfles, of
indien u twijfelt, neem dan voordat u verder gaat, contact op met uw leverancier.

Mobile Installatie - flessengas/ Propaan

De kleinste gasfles die u met deze barbecue kunt gebruiken heeft een inhoud van 4kg., de grootste gasfles
15kg. Verzeker u ervan dat de gaskraan van de gasfles dicht is en dat ook alle branders uit zijn. Verwijder het
bescherming kapje van de gasfles.

Monteer alleen de juiste gasslang en gasdrukregulator die overeenkomt met de
toegestane gasdruk in de gasfles van het land waarin u verblijft.

Uw barbecue kan zowel met een gasslang en gasdruk regulator zijn geleverd
als wel met een messing adapter waaraan u een gasslang en regulator kunt
aansluiten die door uw gasleverancier wordt verstrekt. The gasslang mag niet
langer zijn dan 1.50 meter.

Volgt de instructies meegeleverd met uw regulator en verbindt de gasslang
samen met de regulator met messing adapter. De adapter wordt dan aan de
barbecue bevestigd die zich bevind aan de rechter zijde van de barbecue.

Typische aansluiting van
de gasdrukregulator

Overtuig u ervan dat de slang niet afknelt of verdraaid is.

Draai alle verbindingen stevig aan maar vermijdt overtrekken. Voer de lektest uit.

Afkoppelen van de gasfles.

Verzeker u ervan dat alle bedieningsknoppen en de gaskraan van de gasfles dicht zijn voordat u de gasfles
afkoppelt.

Rook niet en vermijdt contact met open vuur tijdens het aan- en afkoppelen van de gasfles.

Indien de gasfles is opgeborgen in een omsloten ruimte, dient u de gasfles buiten van deze ruimte af te
koppelen. Draai alle verbindingen stevig aan voordat u de barbecue terugplaatst in de omsloten ruimte.

Australia’s Leading Barbecue
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Asansluiten van de barbecue aan de gastoevoer

Vaste installatie (niet toegestaan in de Benelux)

Verbindt de gasleiding met de barbecue gas toegangspoort. Deze bevindt zich aan de rechter zijde van de
barbecue. Maak gebruik van een standaard gasleiding of van en flexibele slang verbonden via een bajonet
sluiting.

Werk aan de hand van de officiéle installatie voorschriften betreffende de gasleiding. Draai alle verbindingen
stevig aan maar vermijdt overtrekken. Voer de lektest uit.

Test de gasdruk door de laatste brander uit de barbecue te nemen en hiervoor in de plaats een gasslang met
een gasdrukmeter te monteren. Zet twee branders aan en controleer de gasdruk.

Aan mobiele- trolley- installaties die gebruik maken van een flexibele gasslangverbinding met een vaste
gastoevoer, dient een ketting vastgemaakt te worden om het uitrekken van de gasslang te voorkomen. Het
ene eind dient vastgemaakt te worden aan de barbecue, het andere eind aan een stevig object in de nabijheid
van de gastoevoer. Deze ketting moet zeker 30 cm korter zijn dan de gasslang en moet er voor zorgen dat,
indien de barbecue per ongelijk verplaatst wordt, de ketting het uitrekken van de gaslang kan voorkomen.

Controle van alle aansluitingen en het uitvoeren van de
lek test.

Een gaslek test dient uitgevoerd te worden na iedere wisseling van een gasfles. Controleer
uw gassysteem nooit op lekkage met behulp van een vilam.

Maak in een kleine emmer een oplossing van water en zeep.
Verzeker u ervan dat de gaskraan van de gasfles open is.
Controleer of de bedieningsknoppen van de barbecue op de UIT stand staan.

Gebruik een kwastje of een plantenspray en breng de oplossing aan op iedere aansluiting, de
gasslang en de drukregulator.

Het verschijnen van luchtbellen geeft aan dat er een lek aanwezig is.
Draai alle lekkende verbindingen nogmaals stevig aan.

Neem contact op met uw leverancier, indien de lekkage niet opgelost kan
worden.

Controleer het juiste
functioneren van de branders.

Juist Niet juist e ti

Ontsteek iedere brander apart en controleer op een gele tip gele tp
heldere blauwe vlam met een kleine gele tip aan het N
einde. Indien de vlam te geel is kunt u deze bijstellen Licht blauw
door de schroef aan de zijkant van de brander tegen Lighigeiati

: . . L donker blauw donker blauw
de klok in te draaien. Indien dit niet lukt kunt u voor
advies contact opnemen met uw
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De ingebruikstelling van uw barbecue

Voordat u uw barbecue in gebruik neemt

Voer de volgende controles uit

e \erzeker u ervan dat alle gasaansluitingen stevig zijn aangesloten en getest op gaslekkage. Gasdruk
regulators die u met de hand dient aan te draaien dienen goed gecontroleerd te worden. Sommige
gasdrukregulators die niet met de hand aan te draaien zijn dienen met een BACO worden nagetrokken.

e Controleer of de bakplaat en grillrooster schoon en hygiénisch zijn.
e Controleer of de bedieningsknoppen in de UIT positie staan.
e Controleer of de gaskraan van de gasfles open is gedraaid.

e \erzeker u ervan dat de ovenkap van de barbecue en het deksel van de zijbrander die u heeft geinstalleerd,
open staan. Indien u dit niet doet, kan gas zich opstapelen onder de ovenkap en een gevaarlijke situatie
creéren.

De barbecue aansteken.

Uw barbecue is voorzien van een beveiliging die voorkomt dat de branders per ongelijk

aangezet worden. U dient de knop in te drukken voordat u de knop kunt draaien.

1. Druk de meest rechtse bedieningsknop in en houd deze ingedrukt terwijl u hem
rustig tegen de klok in draait totdat op de 10.00 positie het startmechanisme
reageert. Op dit moment wordt er gas vrijgegeven.

2. Houd de knop ingedrukt en draai de knop door in de richting van de “High” of 12.00
positie.

3. Het starter mechanisme zal klikken en de hoofdbrander zal aangaan.

Zodra de brander aan is kunt u de knop loslaten.

De andere branders kunnen nu van rechts naar links zonder moeite worden ontstoken.

Als de brander niet aangaat

Houd de bedieningsknop ingedrukt en draai hem met de klok mee terug naar de OFF
positie. Wacht 5 minuten om het vrijgekomen gas te laten vervliegen en herhaal de
stappen 1t/ m 3. Als u de branders niet aankrijgt, bel dan uw leverancier

voordat u verder gaat.

Met de hand aansteken van de barbecue

Druk de meest rechtse knop in en draai hem tegen de klok in en in de richting
van de High positie. Ontsteek de meest rechter brander direct via de opening
tussen het frontpaneel en de vetopvang schaal.

De bediening van de branders

De bedieningsknop kan nu gedraaid worden in

de gewenste stand. Low, Medium or High. De
bedieningsknop behoeft niet te worden ingedrukt voor
het draaien in de gewenste stand.

/
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De ingebruikstelling van uw barbecue

Klaarmaken van de bakplaat en grillrooster

Het geémailleerde grillrooster en de bakplaats behoeft geen speciale behandeling. \Was deze eenvoudig
schoon met een sopje en leg ze in de barbecue.

Het uitzetten van uw barbecue

Druk de bedieningsknop in, houd de knop ingedrukt en draai hem met de klok mee in
de richting van de OFF positie.

Na gebruik

Het is goed om de barbecue nog tien minuten na gebruik aan te houden.

Dit brandt alle resten voedsel, vet en olie weg waardoor de barbecue makkelijker schoon te maken is.
1. Draai alle bedieningsknoppen op de stand OFF

2. Laat de barbecue afkoelen.

3. Maak de vetopvang schaal, het grillrooster en de bakplaat schoon.

De directe kookmethode

De meest traditionele vorm van barbecuen. Leg het voedsel op het verwarmde grillrooster. Vlammen
kunnen ontstaan, dus wees daarop alert.

De directe kookmethode wordt aangeraden voor steaks, karbonades, worstjes en hamburgers.

De indirecte kookmethode

Deze methode is alleen mogelijk indien uw barbecue uitgevoerd is met een ovenkap.

Indirect koken betekend weinig of geen warmte direct onder het voedsel. Oftewel het voedsel is op het
grillrooster geplaatst, de branders onder het voedsel zijn uit en alleen de branders aan beide zijde worden
gebruikt. De ovenkap is gesloten om hitte en vocht vast te houden. Met deze methode circuleert de hitte
rond het voedsel en veroorzaakt z.g. convectie verwarming. Doordat u de braadgeur in de “buitenoven”
houdt, komt deze meer ten goede van het viees als dan waneer u allen het vlees van onderen verwarmt.
Het gerecht wordt meer regelmatig gaar en er blijft sappiger.

Indirect koken is gelijk aan het gebruik van een conventionele oven en wordt aangeraden voor grote
stukken vlees, wild, rollades, groente, pizza's stokbroden en groten moten vis.

Indien u een groot stuk vlees wilt braden is het altijd beter om een braadslede met vleeshouder te
gebruiken. Gebruik altijd en braadslede die dieper is dan 35 mm Met ondiepe braadsleden lopt u het risico
dat de schaal overloopt met als gevolg een mogelijke vetbrand.
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Haal het maximale uit uw barbecue

Zoals dat ook voor een oven geldt, zal ook het voorverwarmen van uw barbecue resulteren in een in een beter
resultaat. Omdat uw ovenkap de warmte zeer efficiént verdeelt gaat het voorverwarmen van uw barbecue
met de ovenkap dicht, veel sneller.

Zet de twee buitenste branders op de hoogste stand. Sluit de ovenkap en verwarm de barbecue gedurende 8
minuten. Zet daarna de branders op de gewenste stand aan de hand van de navolgende richtlijnen.

Behalen van de juiste oventemperatuur

Verwarm uw oven niet hoger dan de maximale
temperatuur weergegeven op de temperatuur
indicator van uw ovenkap. Het gebruik van de
ovenkap bij een hogere temperatuur dan is
toegestaan kan leiden tot beschadiging van
uw barbecue. Uw ovenkap is ontworpen om
de warmte vast te houden en dient zodanig
constant gecontroleerd te worden.

Twee brander | Beide branders iets boven MEDIUM
Drie brander Middelste brander uit

Twee buitenste branders op MEDIUM
Vier brander Twee binnenste branders uit

Twee buitenste branders op MEDIUM
Vijf brander Drie binnenste branders uit

Een buitenste brander op HIGH
Andere buitenste brander op MEDIUM

Deze twee tabellen geven u informatie over de
temperatuur en de braadtijd voor diverse soorten
vlees en de gemiddelde brander standen om de
gewenst resultaten te bereiken.

Vleessoort Braadtemperatuur Gemiddelde braadtijd
Rundvlees 180°C 45 tot 55 min per kg
Lamsvlees 180°C 45 tot 55 min per kg
Varkensvlees 170°C 55 tot 60 min per kg
Kalfsvlees 160°C 40 tot 50 min per kg
Gevogelte 180°C 40 tot 50 min per kg
Vis 150°C 20 tot 30 min per kg

Een gebruik van vleesthermometer kan handig zijn om zeker te zijn of het gebraad van binnen op de gewenste
temperatuur is. Vleessoorten zoals rundvlees, lam kalfsvlees en varkensvlees moet ongeveer 70°C zijn voor
een medium typering. Kip en kalkoen moet 85 tot 90°C.

Gebruik nooit meer dan twee branders op de hoogste stand.
Als indicatie voor een 4 brander barbecue onder normale
weersomstandigheden:

Twee branders op de LOW stand produceren 150°C
Twee branders op de MEDIUM stand produceren 195°C
Twee branders op de HIGH stand produceren 240°C
Bij zeer koud of bij veel wind is meer hitte nodig. Voorkom over verhitting van

. _ uw barbecue. Dit kan ernstige
Ten slotte. Beheerst u zelf om tijdens het gebruik van de oven de beschadiging van uw barbecue

oven telkens te openen. Dit voorkomt afkoeling en minimaliseert veroorzaken.
de braadtijd.
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Het schoonmaken van uw barbecue

Geémailleerde oppervlakten en het bedieningspaneel

Hoewel emaillen onder alle omstandigheden zijn gladde afwerking blijft behouden, dient het toch regelmatig
te worden onderhouden. Na gebruik kunt u de geémailleerde oppervlakten eenvoudig met een sopje
schoonmaken. Vermijdt het gebruik van bijtende en etsende schoonmaakmiddelen. Barbecues in de buurt
van de kust dient u vaker te onderhouden en schoon te maken. Spoel uw barbecue na het wassen goed af
en droog hem voordat u hem afdekt. (Invloed van de zee heeft tot gevolg dat u barbecue meer zal slijten, dit
wordt niet gedekt door enige vorm van garantie.)

Bakplaten en Grillroosters

Veel vleessappen, marinades, sappen en sausen bevatten een hoge zuurgraad dat langzaam zal inwerken op
de bakplaat en het grillrooster indien u deze na gebruik niet direct schoonmaakt.
e \erwijder na gebruik alle vaste resten van de barbecue met behulp van een messing borstel. Speciale

borstels die voor dit doeleinde zijn geschikt zijn verkrijgbaar via uw leverancier. Veeg de resten af met
behulp van keukenpapier.

e \Was het oppervlakte schoon met een zachte spons, heet water en een afwasmiddel. Gebruik nooit
sodaverbindingen of andere agressieve chemische middelen.

e Bedek de grillroosters en de bakplaat met een dun laagje bakolie. Dit beschermt de oppervlakten tot het
volgende gebruik.

e Maak uw geémailleerde bakplaat en grillrooster nooit schoon met metalen borstels of schrapers. Allen het
gebruik van een messing borstel is toegestaan om vastzittende voedselrestanten te verwijderen.

Was uw bakplaat en grillrooster nooit in de vaatwasmachine. Gebruik nooit staalwol of metalen schrapers.

Moeilijke en extreem vastzittende voedselresten kunt u het beste verwijderen met een geconcentreerd

vaatwasmiddel.

Vetopvang schaal

(Na gebruik)Vervang het aluminium folie van de vetopvang schaal, en maak deze regelmatig schoon om
vetopslag te voorkomen. Vetopslag kan een vetbrand veroorzaken die niet gedekt wordt door enige garantie.

Verwijder nooit de vetopvang schal als de barbecue nog heet is. Verwijder en maak de vetopvang schaal
schoon nadat de barbecue volledig is afgekoeld.

De Branders

e Controleer de opening, hals en zijopeningen van )
elke brander regelmatig op het voorkomen van ~ Opening \
insecten nesten. (bv. wespen, mieren oorkruipers —~
en spinnen) Insectennesten zijn gevaarlijk en
dienen zorgvuldig te worden verwijderd.
e Neem de branders regelmatig uit de barbecue, maak ze schoon met een sopje en een staalborstel en
controleer op verstoppingen. Plaats de branders terug en droog ze door de branders aan te steken.

brander hals Zijopeningen

Opslag van uw barbecue

Overtuig u ervan dat als u uw barbecue voor een langere periode wilt opslaat de branders uit zijn en de
gaskraan op de gasfles dichtgedraaid is.

Indien u de barbecue binnen wilt opslaan, dient u de gasfles af te koppelen en deze in een goed geventileerde
ruimte te bewaren.

Gasflessen dienen buitenshuis en buiten het bereik van kinderen te worden bewaard. Niet in een garage.
Als de barbecue niet wordt gebruikt dient deze te worden afgedekt met een vinyl afdekhoes.

Controleer regelmatig alle moeren en bouten van de barbecue en trolley op loszitten en draai deze aan.

Australia’s Leading Barbecue

/



Service en onderhoud

De barbecue dient iedere twee jaar door een geautoriseerd persoon te worden gecontroleerd op veiligheid.
(Deze service valt niet onder de garantieregeling) Onderdelen zijn verkrijgbaar via uw leverancier.

Na ieder ledere 6 | ??2???
gebruik maand | ledere 2 jaar
Controleer alle gasslangen op breuken en lekkage v
Controleer of alle verbinding aangedraaid zijn v
Controleer de gehele barbecue v
Controleer alle bouten en moeren van de barbecue en trolley v
Maak de vaporizers schoon v
Controleer en mak de branders schoon v
Controleer en maak de gasinjectoren en bedieningsknoppen schoon v
Controleer de werking van het ontstekingssysteem v
Problemen oplossen
Probleem Oorzaak Controleer

Barbecue gaat niet aan

Te snel de ontsteking bediening

knop omgedraaid

Branders zijn niet goed
gemonteerd

Zijopeningen of branderhals
geblokkeerd

Barbecue gaat aan, maar Gaskraan staat dicht

gaat direct daarna weer uit

Gasfles bijna of geheel leeg

Wind of windvlagen
veroorzaken klacht

Branders gaat niet na elkaar
aan

Barbecue wordt niet warm

Ontstekingssysteem werkt niet

Controleer op het voorkomen van een vonk. Indien

er geen vonk ontstaan al de knop wordt ingedrukt en
gedraaid, kan het ontstekingssysteem defect zijn. Neem
contact op met uw leverancier.

Controleer of er een zichtbare vlam is aan de
ontstekingsbuis

Controleer of de ontstekingsbuis niet wordt geblokkeerd
door een spinnenweb of andere insecten

Wacht minstens vijf seconden zodat het gas naar de
brander kan stromen

Controleer of de branders goed in de barbecue zijn
geplaatst

Controleer of de zijopeningen niet worden geblokkeerd
door spinnenwebben of andere insecten(oorkruipers)

Draai de gaskraan van de gasfles open

Vervang de gasfles

Verzeker u ervan dat de barbecue uit de wind geplaatst
wordt

Controleer of de ontstekingstunnels goed geplaatst zijn.
Controleer of de openingen van de branders niet
geblokkeerd zijn.

Controleer of u de juiste gassoort gebruikt

Controleer of uw gasinjectors de juiste maat hebben




Garantie

Alle niet goed functionerende delen of
onderdelen waarvan de klacht te verwijten
valt aan de fabrikant en die voorkomen
binnen het garantietermijn zullen door
BeefEater of haar distributeur gratis
worden gerepareerd of vervangen. Dit
laatste komt ter beoordeling van de
distributeur.

e LPG/ Propaan gasfles
De Gasfles fabrikant is
verantwoordelijk voor het juist
functioneren, het materiaal en de
fabricage van de gasfles. In geval
van garantie of serve dient u contact
op te nemen met de fabrikant van de
gasfles.

e Garantie registratie
In Australié wordt garantie
geregistreerd door BeefEater
barbecues. In andere landen kunt u
kontact opnemen met uw leverancier
of met de importeur.

e Voor een snelle afhandeling van uw
garantie klacht, adviseren wij u alle
informatie betreffende deze klacht
goed te documenteren. Bewaar deze
informatie goed.

Niet gedekt door garantie

Blootstellen van de barbecue aan de

weersomstandigheden moet worden

geminimaliseerd. Zodra de barbecue
schoon is en afgekoeld dient hij te worden
afgedekt met een vinyl afdekhoes.

Vinyl barbecue afdekhoes zijn optionele

accessoires die uw barbecue beschermen

en probleem kan voorkomen.

Deze garantie is niet van kracht voor de

koper of ieder ander persoon indien er

sprake is van schade, onjuist gebruik of
uitvallen van de barbecue door:

e Achterstallig onderhoud, geweld,
onachtzaamheid, verkeerd gebruik,
ongelukken of onjuiste montage van
de barbecue

e Krassen, deuken, beschadigingen,
verkleuring veroorzaakt door hitte,
bijtenden en etsende chemicalién of
het afbreken van het emaillen van de
geémailleerde delen.

e Beschadigingen en vernielingen
veroorzaakt door de elementen,
vetbranden, insecten, weersinvloeden

Klachten afhandeling

en hagel.
Let op!: De barbecues dienen als ze
niet gebruikt worden, afgedekt te zijn.

e Schoonmaken en normale slijtage
door gebruik. Telefoonkosten voor het
melden van de klachten.

e Het roesten van de gietijzeren
bakplaten, grillroosters en branders.
Let op: Roest wordt verwijderd met
een staalborstel en het oppervlakte
behandeld met braadolie. Zie
Gebruiksaanwijzing.

e Commercieel gebruik van de
barbecue.

e Reparaties door onbevoegde tijdens
de garantieperiode.

e Ophaal en bezorgkosten van uw
barbecue voor het doorvoeren van
een reparatie of het vervangen van
onderdelen.

e Barsten en scheuren en verdere
beschadigingen van de houten
onderdelen van de trolley veroorzaakt
door de weersinvloeden, hitte,
insecten, chemicalién, vleessappen en
Jof zuren.

Garantie bepalingen

1. De barbecue dient te worden
afgeleverd bij de importeur en de
transportkosten visa versa dien vooruit
betaald te worden. De importeur is
niet aansprakelijk voor beschadiging of
verlies tijdens het vervoer.

2.. De barbecue is geinstalleerd
geworden door een gekwalificeerd
persoon en is in gebruikt genomen en
onderhouden conform de ingesloten
gebruikers instructies. Reparaties of
service dienen uitgevoerd te worden
door een bevoegde persoon.

3. De installatie aan een vast gaspunt
dient uitgevoerd te zijn volgens de
Gas en Licht voorzieningen van het
land waarin u verblijft.

4. \Veranderingen of reparaties aan de
barbecue mogen alleen worden
uitgevoerd met een schriftelijke
toestemming van de importeur.
Uitgevoerde reparaties of
vervangingen van onderdelen
verlengen de garantie termijn niet.

5. Een bewijs van aankoop dient samen

met een ingevulde garantiebewijs
overlegt te worden om aanspraak te
kunnen maken op garantie. Alleen de
eerste eigenaar kan aanspraak maken
op garantie.

6. Het garantietermijn wordt berekend
vanaf de dag van aankoop.

7. Indien deze garantie niet overeenkomt
met de plaatselijke wettelijke
regelingen geldt de wettelijke
bescherming van de koper in het land
van aankoop.

8. Installatie van onderdelen van andere
fabrikanten doet het recht op garantie
vervallen.

DISCOVERY SERIE

Garantie termijnen

Barbecue frame 5 jaar
Gietijzeren branders 3 jaar
Geémailleerde bakplaat en 5 jaar
grillrooster

Gaskranen 3 jaar
Ontstekingsysteem 1 jaar
Vaporizer 1 jaar
Overige onderdelen 1 jaar
Ovenkappen

Body 3 jaar
Overige onderdelen 1 jaar
Zijbranders

Body 1 jaar
Brander 1 jaar
Aluminium onderdelen 1 jaar
Overige onderdelen 1 jaar
Trolleys

Gegalvaniseerde stalen 1 jaar
onderdelen

Alle hardhout onderdelen 1 jaar
Overige onderdelen 1 jaar

Om u goed van dienst te kunnen zijn voor het afhandelen van uw klachten hebben wij de volgende gegevens nodig. Houd deze bij
de hand als u ons belt. U hoeft garantie niet te registreren. Wat wij wel van u nodig hebben is een kopie van uw kompleet ingevuld

aankoopbewijs. Zonder dit bewijs kunnen wij uw garantie claim niet in behandeling nemen.

Model nummer

Serienummer

Naam bedrijf van aankoop

Datum van aankoop

7

Australia

2

BeefEater Sales International
Bezoek onze website voor het adres
van uw importeur,

of stuur een E-mail:
mail@Beefeaterbbg.com



Sikkerhedsanvisninger

ADVARSEL: Det er vores gnske, at De vil fa forngjelse af Deres grill — Hvis instruktionerne
og sikkerhedsanvisningerne i denne handbog ikke overholdes, kan det resultere i alvorlige
legemlige skader eller skade pa ejendomme. Laes venligst hele denne vejledning grundigt
ignnem far montering og inden De tager Deres havegrill i brug.

NOTE TIL INSTALLATOR: Ejeren skal beholde denne brugsanvisning til brug i fremtiden.

For Deres egen sikkerhed

1. Opbevar aldrig benzin eller andre breendbare
dampe eller veesker i nerheden af dette eller
andre apparater

2. En LPG flaske, der ikke er tilsluttet til brug, ma
ikke opbevares i neerheden af dette eller andre
apparater.

For Deres egen sikkerhed

Hvis De lugter gas:

1. Luk for gassen til apparatet

2. Sluk al dben ild.

3. Luk laget op

4. Hvis gaslugten fortseetter, skal De straks ringe
til Deres gasleverander eller brandvaesenet.

Sikkerhedsanvisninger

Advarsel: Kontakt Deres lokale myndigheder for
oplysninger om bygningsregler angdende installation
af udenders grillapparater. Udenders installationer skal
opfylde de lokale regler.

Hvis apparatet skal vaere indbygget, anbefaler vi at
installationen udfares af en autoriseret fagekspert og i en
passende murkonstruktion.

Andre ikke-breendbare materialer, som for eksempel
cementplade med metalramme kan ogsé anvendes.
Advarsel: let tilgaengelige dele kan veere meget varme.
Born skal holdes veek fra apparatet. Nar De rorer

ved varme komponenter, anbefaler vi at De bruger
beskyttende handsker.

Sikkerhed med gasflasker

Gasflasker skal opbevares udenders uden for berns
reekkevidde og ma ikke opbevares i bygning, garage eller
andet lukket omréade.

VIGTIGT:

e Gasflaskens forsyningssystem skal kunne traskke
gasdampe bort. Dette betyder normalt at gasflasken
skal veere opretstaende.

e Reserve LP-gasflasker ma ikke opbevares under eller
neer dette apparat.

e Fyld aldrig gasflasken mere end til 80 % af
kapaciteten.

Hvis disse anvisninger ikke folges ngjagtigt kan der opsta

brand, der kan forarsage ded eller anden alvorlig skade.

Gasflaskens forsyningsventil skal lukkes af, nar apparatet

ikke er i brug.

r

Advarsel: Advarsel om
elektricitet

Hvis Deres havegrill indeholder elektriske komponenter,
som for eksempel grillspyd med motor, skal De veere
SIKKER pa at de elektriske komponenter opfylder alle
lokale og individuelle CE landes regler om stremforsyning
og jordforbindelse af apparater og alle regler om elektriske
installationer.

Hvis en udvendig elektrisk stramkilde anvendes, skal

man ved installation af dette udenders kogeapparat sikre
sig at dette apparat er udstyret med jordforbindelse i
overensstemmelse med de lokale regler.

I denne brugsanvisning, refererer LPG til
blandingen af propan og butan, der anvendes i
Deres land.

Gasflasken ma ikke installeres under havegrillen med
mindre det er i forbindelse med en godkendt trolleyvogn.
Sarg for at gasflasken ikke udsaettes for hgje temperaturer.
Der ma altid kun tilsluttes en gasflaske ad gangen til
apparatet.

For indbyggede apparater ma man serge for tilstraekkelig
ventilation for grillen og gasflasken og tilstreekkelig
beskyttelse mod ugunstige vejrforhold. Serg for at hele
gasforsyningsslangen og regulatoren er let tilgeengelige.
Néar der anvendes et LPG forsyningssystem i et indelukket
omrade, skal det veere udstyret med ventilation. Alle
omrader hvor gasflasker opbevares skal have rene
ventilationsdbninger der er fri for urenheder af nogen
slags. Gasdampe kan let eksplodere og kan forarsage
alvorlige legemlige skader eller skader pa ejendomme,
hvis gasdampe samler sig i et aflukket omrade og bliver
anteendt.

Australiens fgrende havegrill




DE MA ALDRIG

Australiens -

Leene Dem over grillen nar den teendes
Ga fra havegrillen mens der laves mad pa den

Forsinke teending af braendere efter gassen er blevet
tilsluttet

Sprojte eller opbevare aerosoler i neerheden af grillen,
mens den er i brug

Opbevare breendbare materialer, benzin eller breendbare
vaesker eller dampe indenfor 450 mm (18") fra grillen
Bruge eetsende rensemidler til rengering af grillen
Bruge grillen med nogen form for deekke pa

Anvende plastik eller glasredskaber til grillen

Bruge grillen i steerk vind

Forsage at justere eller tage kontrolventilerne eller
regulatoren fra hinanden

Kontrollere med aben ild, om der er utaetheder i
gasforsyningen

Opbevare gasflasker indendgrs eller i et lukket omréade
Leegge gasflasken ned

Bruge grillen indenders

Flyttet apparatet mens det er i brug

Lade den fleksible gasforsyningsslange eller elektriske
ledninger komme i kontakt med apparatets varme
overflader.

Lade bern bruge dette apparat
Anvende vindue stegelaget i regnvejr

Bruge treekul eller andre faste braendstoffer til dette
apparat.

Afkoble gastilslutninger mens apparatet er i brug.

Bruge en rusten eller bulet gasflaske eller en gasflaske
med beskadigede gasventiler.

Fylde gasflasken over 80 % af kapaciteten.

Ryge eller bruge &ben ild neer gasflasken, mens
gasforsyningen frakobles mellem apparatet og
gasflasken.

Forsgge at eendre pa apparatet. Enhver eendring til dette
apparat kan veere farlig.

SORG ALTID FOR

At skrue alle gasledninger fast med en skruenggle
ifelge anvisningerne.

At alle gasledninger og ledningsforbindelser er intakte
og ikke beskadigede, er fri for revner og knaek hver
gang inden De tager apparatet i brug.

At kontrollere at der ikke er uteetheder ved hjelp af
seebevand.

At hovedabningen, hovedet og venturidysen til hver
breender og pilotflamme slangen bliver regelmaessigt
undersggt for insektreder, (for eksempel, hvepsereder,
myrer eller edderkopper). Reder er farlige og skal
fiernes og vaskes grundigt ud.

At tjekke breenderflammerne, sa De kan se, at de er
blevet teendt.

Rengere glasvinduet pd modellen med stegelaget med
regelmaessige mellemrum.

At Deres havegrill kun bruges péa en plan overflade.

At overvage havegrillen nar der tilberedes mad.

At forvarme havegrillen i op til 10 minutter.

Efter madlavningen at seette havegrillen pa High i op til
10 minutter for derved at breende ekstra fedt af.

At afkele havegrillen for laget eller overtreekket saettes
pa.

At temme og rengere fedtbeholderen med
regelmaessige mellemrum.

At bern aldrig kommer i neerhed af havegrillen. Delene
der kan bergres kan veere meget varme.

At gasflasken kun fyldes af en autoriseret LPG
leverandor.

At studere denne brugsanvisning omhyggeligt, hvis der
er tvivl om montering, installation eller betjening.

At bruge beskyttelseshandsker, nér De rerer ved varme
komponenter.

At lukke for gasflaskeventilen efter hvert brug.

At rengere fedt/drypbakken med regelmaessige
mellemrum og rengere hele apparatet mindst to gange
om éret.

At stegeldget er helt dbent eller tage apparatets
metallag af inden apparatet bliver teendt.

At folge anvisningerne om slange/regulator
forbindelsen omhyggeligt.

At der er rigelig med ventilation om havegrillen og
flasken.

Hvis apparatet af en eller anden grund gar ud, skal De slukke for alle kontrolknapperne og flaskegasventilen. Vent 5

minutter fgr De forsgger at teende apparatet igen.

Visse madvarer producerer breendbart fedt og saft. Havegrillen skal altid veere under opsyn. Skader der er forarsaget
af fedt og brand er ikke deekket af garantien. Hvis en olie eller fedtbrand opstar skal De straks lukke for alle
kontrolknapperne og gasflaskeventilen indtil branden er slukket. Fjern alle madvarer fra apparatet.

En teethedsprave skal udferes for apparatet tages i brug ferste gang, og nar gasflasken fyldes eller nar gasslangen og

regulatoren er blevet taget af gasflasken eller apparatet.

r
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Monteringsanvisninger

For De begynder
Noter Dem det veerktoj De skal bruge fer De begynder. éb\/—\\\) @

Fjern al emballage eller beskyttende plastik fra komponenterne.

Kontroller om der er beskadigede eller manglende dele og justerbar svensknagle/  Stjerneskruetraekker
radfer Dem med Deres forhandler, om ngdvendigt. skruenogle

Trolleyvogne kan kebes som ekstraudstyr. Folg de seerskilte
anvisninger, der falger med trolleyvognen, for De samler og installerer Deres havegrill.

Kontroller gastypen

Kontroller med Deres lokale gasleverandar for at sikre Dem at Deres gas kategori

for havegrillen og oplysninger om apparatet pa apparatets meerkeplade er i
overensstemmelse med gasforsyningen i Deres land. Gastypemeerkesedlen sidder pa
siden af havegrillen. De skal ogsé tjekke de tekniske oplysninger pa bagsiden af denne
brugsanvisning. Hvis Deres havegrill er af en forkert gastype eller tryk, eller hvis De er
usikker, skal De radfere Dem med Deres forhandler inden De fortseetter.

Kontroller krydsteendingskanalerne

Krydstaendingskanalerne skulle allerede vaere pa plads. Hvis de ikke sidder rigtigt
péa plads eller hvis de har flyttet sig under transporten, skal de saettes pé igen pa
folgende made: saet hver krydstendingskanal pa bagpanelet som vist. Tapperne pé
bunden af hver krydsteendingskanal passer ind i fugen pa breenderens stotteskinne.
Krydsteendingskanalerne skal bruges til alle modeller.

Tiek breenderne

Braenderne skal allerede have vaeret monteret

pa grillen. Hvis de ikke er monteret péa grillen

eller har flyttet sig under transporten skal de

saettes péa igen péa felgende made:

Fiern holderen fra braenderne. Szt breenderne

pa med den dbne ende forst over stammen pa
kontrolventilerne pé forsiden af grillen. Nu seenkes den anden
ende af breenderen sé& tappen passer ind i det tilsvarende hul
pa bagsiden af grillen.

Seet holderne pa braender tapperne sa braenderne holdes pa
plads. Dette skal geres bag péa grillen under bagpanelet.



Monteringsanvisninger

Saet forstoverne pa

Forsteverne er beregnet til at forstave fedt og saft fra
maden. Forstavere reducerer mulighed for opflamning og
hjeelper til med at give maden den lekre grillsmag.

For installation af forstaverne, skal al plastik og /eller
papemballage fiernes og forsteverne monteres pa hgjre
side af havegrillen. Forstaverne skal seettes pd samme side
af havegrillen som grillristen. De vil ikke fungere, hvis de er
anbragt under pladen.

Monter kogepladerne og
grillristerne

Vi anbefaler at De monterer pladen pa venstre side af

grillrammen (med dreeningshullet helt til venstre). Grillristerne

kan monteres pa hejre side af grillrammen. Grillristerne skal
altid seettes over forstaverne.

Dette apparat er indrettet sdledes at der er ventilation
gennem grillen mens den er i gang. De ma ikke saette
yderligere kogeplader ovenpa grillen. Dette vil forhindre
ventilation og vil forarsage alvorlig skade pa apparatet.

Montering af fedtbakken

Fedtbakken samles som vist i diagrammet herunder.
Affaldsbakkeklemmmerne skrues til fedtbakken ved
hjeelp af de medfelgende skruer, matrikker og
pakninger. Den mindre affaldsbakke skubbes forsigtigt
pa plads.

De kan fore fedtbakken med et stykke aluminiumsfolie
om ngdvendigt. Husk at klippe hul i midten s fedtet
kan rende ned i den mindre affaldsbakke.
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Bemeerk: Rist typen pa forsteverne
kan variere mellem de forskellige
modeller af havegriller.



Forbindelse til grill og gasforsyning
For De begynder

Hvis De ikke allerede har gjort det kontroller venligst gastypen som vist pa etiketten der er naermere
beskrevet pa side 64.

Dette apparat ma ikke installeres nedenunder eller oven péa breendbart materiale. Der skal vaere en afstand pé
mindst 450 mm (18") fra breendbart materiale pa alle sider af apparatet.

Apparatet skal kontrolleres for at det fungerer sikkert og korrekt efter endt installation.

Den fleksible PVC slange samling der falger med mé ikke udseaettes for temperaturer over 600 C (140 o F).
Apparatet MA IKKE udsaettes for direkte solvarme og slangen MA IKKE komme i kontakt med selve grillens
varme overflader.

Denne havegrill er ikke godkendt til brug pa lystkeretgjer eller lystfartojer.

Tjek med Deres lokale gasleverander for at sikre Dem at Deres grill gaskategori og oplysningerne pa
apparatets meaerkeseddel stemmer overens med gasforsyningen i Deres land. De vil finde gastypen

pa meerkesedlen pé siden af grillen. De skal ogsa tjekke med de tekniske oplysninger bag pa denne
brugsanvisning. Hvis Deres grill er af den forkerte gastype eller tryk, eller hvis De er usikker, skal De radfere
Dem med deres forhandler for De fortsaetter med opstilling af grillen.

Transportabel installation — beerbar LPG

Den anbefalede minimum LPG flaskekapacitet til brug med dette apparat er 4 kg. Maksimum baerbar
LPG flaskekapacitet til brug med dette apparat er 15kg. Veer sikker pa at gasflaskeventilen og grill
kontrolknapperne alle er lukket af. Fjern beskyttelseshaetten fra flasken hvis den er forsynet dermed.

De méa kun tilslutte den korrekte regulator og slange til Deres gasflaske, der
stemmer overens med reglerne for Deres lands gaskategori og betjeningstryk.
Deres havegrill leveres enten forsynet med en regulator og slange der passer
til Deres lands gaskategori og tryk eller med et messingskoblingsled til hvilken
De skal slutte en regulator og slange der leveres af Deres lokale gasleverander.
Slangen ma ikke veere leengere end 1.50 m.

Felg omhyggeligt anvisningerne der felger med regulatoren, tilslut slangen og
regulatoren til det medfalgende koblingsled. Dette koblingsled bliver derefter
sat pa indgangen til grillen der sidder til hgjre pa apparatet. Veer sikker pa at der
ikke er bajninger eller knaek pa slangen.

Typisk regulator
forbindelse

Skru alle tilslutningerne fast med en skruengg

Frakobling af gasforsyning

Sorg altid for at alle gaskontroller p& apparatet og pa gasflasken er afbrudt fer gasflasken frakobles eller tages
af. Der ma ikke ryges eller bruges aben ild neer apparatet eller gasflasken, mens man tilslutter eller frakobler
gasledningen.

Hvis installationen er i en indhegning skal man sarge for at fjerne gasflasken fra indhegningen far
gasledningen kobles fra apparatet. Skru alle forbindelser fast for gasflasken bliver sat tilbage i indhegningen.

Australiens fgrende havegrill



Forbindelse til grill og gasforsyning

Fast installation — Beerbar LP Gas/Propan

Tilslut gasforsyningsledningen til grillens indgang der sidder pa den hgjre side af apparatet enten med rar eller
en fleksibel slange der er tilsluttet til en bajonetfatning. Radfer Dem med Deres lokale installationsregler for
oplysninger om slangestarrelse. Skru alle forbindelser fast med en skruenggle dog ikke for stramt. Derefter
foretages den ngdvendige leekagetest.

Kontroller gastrykket ved at fjerne den sidste breender fra venstre side pa havegrillen og tilslutte en slange og
trykmaler til enden af gasventilen. Teend for 2 braendere og tjek trykket.

For installationer med trolleyvogne med fleksible slanger til forbindelsen til en fast propanforsyning, skal

man fastgere en keede eller en lignende indretning til at holde den pa plads for at undgé stramning af
gasforsyningsledningen. Den ene ende af kaeden skal seettes fast pd havegrillen; den anden ende skal sattes
fast pa en fast konstruktion i naerheden af det punkt hvor slangen er tilsluttet gasrerene. Keeden skal vaere
mindst 30 % kortere end gasforsyningsledningen. P4 denne méade kan man forhindre, hvis grillen ved et uheld
eller tilfeeldigt flytter sig, at havegrillen strammer slangen.

Sorg for at gasforsyningsventilen pa gasflasken eller
sikkerhedsventilen pa forsyningsledningen er sluttet til.

Gasleekagetesten skal foretages hver gang en ny gasflaske genfyldes og sluttes til apparatet,
eller efter en ny gasforbindelse er blevet tilsluttet. Man ma aldrig bruge aben ild for at tjekke
for gasleekager.

Man blander vand og sabe eller opvaskemiddel i en lille kande. Serg for at vand og opvaskemiddel
eller seebe er godt blandet.

Veer sikker pa at alle gaskontrolventilerne pa apparatet er lukket.

Brug enten en barste eller en sprejteflaske til at komme saebevandet pa gasledningen og pa hver
forbindelse pa gasledningen ogsa slangen og regulatoren.

Kommer der bobler fra seebevandet, betyder det, at der er en leekage.
Skru de forbindelser der leekker fast og forsegl dem igen.

Hvis der stadig er en gasleekage skal De kontakte Deres forhandler eller
fabrikanten for at fa hjeelp.

Si la fuite persiste, contacter votre distributeur ou le fabriquant et demander
assistance.

Tjek at breenderne fungerer —
Rigtigt Forkert

latl Gul flammetunge Gul flammetunge
rigtigt metung

Efter ngje at have fulgt betjeningsvejledningen Lysebla
teendes for hver breender og der skal tjekkes at der ~ Lysebla .
er en klar bla flamme med en lille gul flammetunge. Moerkebla Markebid
For stor gul flammetunge kan justeres ved hjelp af
skruen pa siden af breenderen. Drej skruen modsat
uret for at fjerne den gule flammetunge. Hvis De ikke kan fa den rette indstilling
skal De kontakte Deres forhandler.

ab)
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Sadan bruger De Deres Haveqrill

For De teender havegrillen

Udfer falgende kontroller

Sorg for at alle gasforbindelser er teette og at der er foretaget en leekagetest. Gasregulatorer, der

er udstyret med en monteringskrans, der kan handstrammes, skal tjekkes for at veere sikker pa at
forbindelsen sidder fast. Nogle regulatorer har ikke en monteringskrans, der kan hdndstrammes: disse skal
strammes med en svensknagle eller en skruenagle.

Serg for at kogeoverfladerne er rene og hygiejniske

Tjek at kontrolknapperne star i Off stilling

Tjek at gasforsyningen er tilsluttet

Sorg for at laget pa grillen og laget pa sidebreenderne De har installeret er dbne. Hvis ikke kan der blive
opbygget gas under ldget og dette kan skabe en meget farlig situation.

Sadan taendes havegrillen

Deres havegrill er forsynet med en sikkerhedsforanstaltning, der forhindrer at
breenderne bliver teendt tilfaeldigt. De skal trykke knappen ind for at &bne ldsen og man
kan derefter dreje pa knappen.

1.

3.

Tryk ind og hold startknappen der er leengst til hgjre nede, mens De langsomt drejer
mod uret indtil startermekanismen gar i gang ved klokken to stillingen. Nu vil gassen
begynde at stramme.

Hold startknappen inde, mens De fortseetter med at dreje knappen mod High eller
klokken tolv stillingen.

Startermekanismen vil give et klik og hovedbreenderen er nu teendt.

Fortseet med at dreje knappen langsomt, indtil den néar klokken tolv stillingen.

Hvis braenderen er teendt udlgser De knappen.

De andre braendere kan nu teendes en ad gangen fra hgjre til venstre.

Hvis breenderen ikke teender

Hold startknappen trykket ind og drej startkontrollen med uret for at komme tilbage til
Off stillingen. Vent 5 minutter sa gassen kan sprede sig og gentag derefter trin

1-3. Hvis De ikke kan teende braenderne skal De ringe til Deres forhandler for

De fortseetter.

Manuel teending

Tryk og drej pé den hgjre kontrolknap mod uret til High stillingen og teend
derefter den hgjre breender med det samme gennem &bningen mellem
forkanten af drypbakken og selve havegrillen.

Kontrol af breenderne

Kontrolknappen kan nu drejes til den gnskede temperatur,

Low, Medium eller High. Kontrolknappen skal ikke trykkes

ind, mens man valger temperatur.
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Sadan bruger De Deres Haveqrill
Forbehandling af plader og grillriste

Porceleensbelagte grillrister der falger med Deres havegrill kraever ikke saerskilt forbehandling, fer de tages |
brug: de skal blot vaskes grundigt i seebevand, skylles, terres og seettes pa havegrillen.

Sadan slukker De for breenderen

Tryk ind og hold pé& startknappen mens De drejer med uret indtil den er ved off
stillingen.

Efter brug

Det er en god ide at lade grillen veere teendt i ca. ti minutter efter endt madlavning. Dette hjeelper med at
breende madrester og fedt af og ger det lettere at holde grillen ren.

1 Veer sikker pa at alle kontrolknapper og gasflaskeventilen er lukket.

2 Lad grillen kele af.

3 Renger drypbakken og kogepladerne.

Direkte madlavningsmetode

Denne metode anvendes normalt til traditionel grilning. Seet maden péa den teendte grill omrade.
Flammer kan blusse op sd man skal veere ekstra forsigtig og holde konstant opsyn mens man laver mad.
Tiek inden i stegeladget regelmaessigt. Den direkte madlavningsmetode anbefales til baffer, koteletter,
polser og hakkebgoffer.

Indirekte madlavning

Denne metode til madlavning geelder kun, hvis De har et stegelag.

Med indirekte madlavning er der meget lidt eller ingen direkte varme under maden. | stedet anbringes
maden pa grillristen, braenderne under maden er lukket af, og man anvender braenderne pa hver side.
Laget er lukket for at holde pa varmen og fugtigheden. Med denne metode, cirkulerer varmen rundt om
maden og den tilberedes ved konvektion. Ved at holde pa dampene i Deres “udenders ovn” vil dampene
fra maden falde tilbage p& maden fra alle sider ikke kun nedenfra. Maden tillaves mere jeevnt og bevarer
fugtigheden bedre.

Indirekte madlavning svarer nogenlunde til madlavning i en konventionel ovn og anbefales til spyd, hele
stege, fjerkrae, sammenkogte retter, grentsager og hele fisk.

Hvis De steger en hel steg er det altid en god ide at bruge en steg holder og bageform. Brug altid en
bageform der er mere end 35 mm dyb. Flade bageforme fyldes hurtigt op og flyder over hvilket kan
forérsage en fedtbrand.
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Sadan far De det bedste ud af Deres Haveqrill

Forvarmning af havegrill

Ligesom en ovn vil forvarmning af Deres grill far madlavningen give bedre resultater. Fordi laget holder sa
effektivt pa varmen, forvarmes grillen hurtigere med laget nede.

Drej de to yderste braendere til high. Luk l&get og lad grillen forvarme i ca. 8 minutter. Derefter skrues der
ned for breenderen, og for at opnd og vedligeholde den rette ensartede temperatur folg venligst den felgende
vejledning.

Vedligeholdelse af den rette temperatur

Overskrid ikke temperatur advarslerne pa To breendere Begge brendere sat til lidt under
temperaturmaleren. Hvis De saetter grillen til en iedium

hgjere temperatur end den anbefalede kan det
forarsage skade pa apparatet. Laget er beregnet
til at holde varmen inde, sa det kraever at man

Tre breendere | Midterste breender slukket
To yderste breendere sat til Medium

holder konstant opsyn under madlavningen. Fire breendere | To inderste breendere lukket

To yderste breendere sat til Medium

Disse to tabeller viser Dem hvilke temperaturer og

hvor laenge de forskellige typer ked skal have og Fem braendere | Tre inderste braendere lukket
den omtrentlige breender indstilling der skal til for at En yderbraender sat til High
opna disse resultater. Anden yderbraender sat til Medium
Kad Stegetemperatur Omtrentlig stegetid
Oksekad 180°C 45 - 55 min per kg
Lammekead 180°C 45 - 55 min per kg
Svineked 170°C 55 - 60 min per kg
Kalvekad 160°C 40 - 50 min per kg
Fjerkrae 180°C 40 - 50 min per kg
Fisk og skaldyr 150°C 20 - 30 min per kg

Det kan veere nyttigt at anskaffe sig et stegetermometer for at tage geettevaerket ud af madlavningen.

Ked som for eksempel, oksekad, lammekead, kalvekad og svineked skal have en temperatur pa omkring 70°C
nar det er medium stegt. Kylling og kalkun skal have en temperatur pa 85-90°C

Man ma aldrig bruge mere end to breendere samtidig sat til High.
Vejledning for grill med fire breendere under rimeligt moderate
vejrforhold:

To breendere pa Low producerer 150°C
To breendere pa Medium producerer 195°C

To breendere pé High producerer 240°C
De ma aldrig lade Deres grill

. . ) A . blive for varm, da dette kan
Endelig modsta fristelsen til at &bne laget mens De laver mad. skade visse komponenter

Dette vil hjeelpe med at vedligeholde en konstant temperatur og
forkorte stegetiden.

| koldt vejr eller i bleesevejr skal der mere varme til.
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Rengaring af Deres grill

Blanke emalje overflader og grill kontrolpanelet

Selvom porceleensbelagt emalje vil bevare den blanke overflade selv under ugunstige vilkar, skal det
stadigvaek rengeres regelmaessigt. Efter brug af apparatet skal alle overflader vaskes med varmt saebevand.
Brug af aetsende rensemidler frarddes. Havegriller der bruges i en neerheden af hav eller saltvandsomgivelser
skal vaskes oftere og man skal serge for at de far service oftere.

For de daekkes til skal de vaskes regelmaessigt, skylles og tarres af. (| omgivelser nar hav og saltvand, kan
man forvente at apparatet vil bliver hurtigere slidt og bemaerk venligst at disse forhold ikke er deekket af
garantien).

Plader og grillriste
Mange syrer fra fadevarer, marinader, saft og sovse kan have et meget hgjt syreindhold, der langsomt vil
angribe overfladen péa pladerne og grillen, hvis disse ikke fjernes straks efter madlavning.

e Efter brug fjern alle faste madrester fra kogeoverfladerne med en messing barste eller plastik skuresvamp.
Barster der er specielt beregnet til dette formaél kan kebes hos Deres BeefEater forhandler. Ter alle andre
rester af med kokken rulle.

e Qverfladen pa grillristen vaskes forsigtigt med en blad svamp og varmt vand tilsat lidt mildt opvaskemiddel.
Vi frardder brug af steerkt setsende, skrappe eller slibende kemiske rensemidler til rengering. De skal altid
tiekke fabrikantens anbefalinger til brug af rensemidler fer brug.

e Smor salatolie péa grillristen. Dette vil yderligere beskytte overfladerne mellem hvert brug.

e Til rengering af porceleensbelagte kogeoverflader ma man aldrig bruge metalveerktgj. Brug kun en messing
barste til at fierne madrester, der er breendt fast.

Kogeoverfladerne ma ikke vaskes | opvaskemaskine. Der ma ikke bruges staluld eller metalskrabere til

at fjerne fedt og madrester der er braendt fast. Brug lidt koncentreret opvaskemiddel eller andre milde

vaskemidler.

Drypbakken

Seet et nyt stykke aluminiumsfolie pa den store drypbakke (hvis anvendt) og vask begge affaldsbakker med
regelmaessige mellemrum for at undgé at der opbygges et fedtlag, der kan resultere i brand og kan betyde at
garantien ikke leengere er gyldig.

Tag aldrig fedt bakken ud mens grillen er varm. Fedtbakken skal altid tages ud og rengeres efter grillen er
kalet af.

Breendere

e Tjek abningen, hovedet og venturidysen pa hver breender regelmaessigt for insektreder, (for eksempel,
hvepsebo, myrer og edderkopper). Reder er farlige og skal fiernes og vaskes grundigt ud.

e Tag brenderne af med regelmaessige

mellemrum og skrub dem med saebevand og Braender venturidyse ~ Breenderabning
stalberste for at veere sikker pa at de aldrig er Braenderhoved \
tilstoppede. Seet breenderne tilbage pa deres ~

rigtige plads og ter dem ved at teende hver
enkel breender for at undgé at de ruster.

OLLobevaring af Deres grill

Nar skal opbevare grillen i l&engere perioder uden brug, skal De veere sikker pé at alle kontrolknapper og
gasflaskeventiler er lukket.

Hvis grillen skal opbevares indenders skal gasflasken tages af og gasflasken skal opbevares udenders i et
omrade med ventilation.

Gasflasker skal opbevares udendegrs uden for bgrns reekkevidde og ma ikke opbevares i en bygning, garage
eller andet lukket omrade.

Grillen skal veere daekket nér den ikke er i brug for eksempel med et polyester eller vinyl grill overtraek.
Tjek grillen hyppigt og med regelmaessige mellemrum og skru alle matrikker og skruer fast pa grillen og
trolleyvognen.
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Service og vedligeholdelse

Dette apparat skal kontrolleres og tjekkes af en autoriseret servicefagmand hver 2. (andet) ar for sikkerhed og
korrekt funktion. (Disse servicekrav er ikke deekket af garantien). Reservedele kan fas hos Deres forhandler

eller ved henvendelse til fabrikanten.

Ved hvert | Hver 6. | Af autoriseret fagmand hver
brug maned | 2. ar

Kontroller alle slanger for knaek og leekager

v

Kontroller at alle gasforbindelser er teette

v

Rengar hele havegrillen grundigt.

Kontroller og skru alle matrikker fast pa havegrillen og
trolleyvognen

Renger og tjek forstovere

Renger og tjek grillbreenderne

SIS NS

Rengar og tjek gasinjektor og kontrolventiler

Kontroller at teendingssystemet virker

Fejlfindingsskema

Problem Arsag

Grillen teender ikke
ikke

hurtigt

Ingen gasstrem

Braenderne ikke sat rigtigt
sammen

Braenderabningerne eller
hovedet blokeret

Grillen teender men gar ud
med det samme efter start

Gasflasken lav eller tom

Der er et knaek pa slangen

Blaest eller brise pavirker
apparatet

Braenderne vil ikke
krydsteende fra den ene til
den anden

Lille flamme eller lav varme
effekt

Teendingssystemet fungerer

Gaskontrollen bliver tilsluttet for

Breendselsforsyningen er lukket

Tjek

Tjek den synlige gnist ved starterfgleren — hvis der ikke
er en gnist nar starterkontrollen drejes skal enheden
tjekkes eller erstattes med en ny. Kontakt Deres
BeefEater forhandler.

Tiek at der er en synlig flamme fra
pilotteendingsslangen.

Tjek at pilotteendingsslangen ikke er tilstoppet af
edderkoppespind eller insektreder.

Lad mindst 5 sekunder ga for gassen kan stramme
genner breenderen inden De teender

Tjek at ventilen pa gasflasken er aben.

Tjek at breenderdbningerne ikke er tilstoppede

Tjek at alle gasindsprgjtningsventilerne er rene og ikke
tilstoppede.

Tjek at breenderne er sat rigtigt ind i grillrammen.

Tjek at breenderabningerne ikke er blokeret af
edderkoppespind eller insektreder. Renger efter behov

Teend for gasventilen pa gasflasken

Genfyld gasflasken med gas

Tjek at der ikke er bgjninger eller kneek pa gasledningen
Sorg for at apparatet star i lae af vinden

Tjek at krydsteendingskanalen er pa plads
Tjek at breenderabningerne ikke er tilstoppede.

Tjek at De bruger den rigtige type gas
Tjek at gasinjektor starrelsen er korrekt.

r
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Garanti

Hvis dele ikke virker pa grund af
fabrikationsfejl eller fejlagtige materialer
i den angivne garantiperiode beregnet
fra kebsdatoen vil BeefEater eller
deres forhandlere reparere eller (hvis
forhandleren ensker det) erstatte den
fejlagtige del gratis.

e LP/Propan Gasflaske
Gasflaskefabrikanten er ansvarlig for
materialer, kvalitet og gasflaskens
funktion. Kontakt Deres forhandler
eller gasflaskefabrikanten angaende
alle forespargsler om servicekrav
under denne garanti.

e Administration af garantien
| Australien administreres garantien af
BeefEater Barbecues. | andre lande
bedes De venligst kontakte Deres
autoriserede BeefEater forhandler
angaende oplysninger om den
nermeste BeefEater leverander.

e For at sikre en hurtig ekspedition af
Deres servicekrav under garantien
skal De omhyggeligt notere alle de
tekniske detaljer om Deres apparat
i rubrikken nedenfor. Opbevar
omhyggeligt disse oplysninger sa de
er parate til brug i fremtiden.

DET FOLGENDE ER IKKE DZAKKET

AF GARANTIEN

Man skal serge for at apparatet mindst

muligt udseettes for elementerne. Nar

apparatet er kelet af og gjort rent, skal
havegrillen opbevares under daekke.

Polyester/Vinyl grill overtraek, der kan

kobes som ekstraudstyr, vil sikre Dem

mange ars problemfri brug.

Denne garanti deekker ikke kaberen eller

andre personer for skade, funktionsfejl

eller tab pé grund af det felgende:

e Mangel pa vedligeholdelse,
mishandling, forssmmelse, misbrug,
uheld eller fejlagtig installation af dette
apparat.

e Skrammer, buler, a&tsning
eller misfarvning forérsaget af
varme, slibende eller kemiske
rensemidler eller revner eller skar pa
porcelensdele.

e /Atsning eller skade forarsaget af

SERVICE ASSISTANCE

at apparatet har veeret udsat for
elementerne, fedt, brand, insekter, vejr
eller hagl.

Bemeerk: Havegriller skal vaere deekket
nar de ikke er i brug.

e Rengaring og slid efter normalt brug.
Kaber skal betale for service udkald af
denne slags.

e Rust pa stebejernsplader, grillrister og
breendere.

Bemaerk: Rust skal fjernes med

en skuresvamp og overfladerne
smeres med salatoile. Se venligst
brugsanvisningen — Vedligeholdelse
af stebejerns kogeplader, grillrister
og breendere ved madlavning.
Kogeoverflader skal veere deekket, nér
de ikke er i brug.

e Brug af havegrillen til erhvervsmaessigt
brug.

e Uautoriserede reparationer under
garantiperioden.

e Omkostninger ved flytning eller
geninstallation.

e Revner og slid pé treedele forarsaget
af vejrpavirkning, varme, insekter,
kemikalier eller syrer eller safter fra
fodevarer.

Betingelser for garantien

1. Apparatet leveres til BeefEater
forhandlerens serviceafdeling eller
den autoriserede servicerepraesentant
og fragt omkostninger for begge veje
betales af ejer. Fabrikanten er ikke
ansvarlig for tab eller skade under
transporten.

2. Apparatet installeres af en
kvalificeret fagmand og anvendes og
vedligeholdes i overensstemmelse
med de medfelgende anvisninger.
Reparation eller service skal udferes
af en autoriseret fagmand.

3. Installationen skal veere i ngje
overensstemmelse med de lokale
regler om gas, elektricitet og
byggeregulativer i Deres land eller
egn.

4. Ingen a&ndringer eller reparationer
er blevet udfert uden ferst at have
opnaet tilladelse fra forhandleren.
Sadanne reparationer eller
udskiftninger forleenger ikke

garantiperioden.

5. Kebsbevis sammen med
garantibeviset skal fremvises sa man
kan bevise kebsdatoen og fastseette
garantiperioden. Kun den originale
keober er deekket af denne garanti.

6. Garanti perioden beregnes kun fra
kebsdatoen.

7. Hvor denne garanti ikke er i
overensstemmelse med statslove skal
keobers lovbestemte rettigheder veere
geeldende.

8. Huvis der bliver installeret dele fra
andre fabrikanters produkter vil denne
garanti ikke veere geeldende.

DISCOVERY SERIES
Garantibetingelser

Havegrillrammen 5 ar
Stebejernsbraendere 3ar
Porceleenskogeplader 5 ar
Ventiler 3ar
Teendingssystem 1ar
Forsteverriste 1ar
Alle andre dele 1ar
Stegelagene

Selve laget 3ar
Alle andre dele 1ar
Sidebrsenderne

Enheden 1ar
Breender 1ar
Legeringsdele 1&r
Alle andre dele 1ar
Trolleyvogn

Galvaniserede stéldele 1&r
Treedele 1ar
Alle andre dele 1&r

For at gere det lettere for Dem med at kontakte Deres eftersalgs serviceafdeling for at aftale et serviceudkald, beder vi Dem venligst
udfylde felgende oplysninger og have disse oplysninger parate nar De ringer. De behgver ikke registrere Deres garanti. De skal beholde
Deres kvittering eller kebsbevis. Hvis De fremstiller krav p& garantien for dette apparat skal De fremleegge en kopi af Deres kabsbevis
eller kvittering. Vi accepterer ingen krav under garantien uden kebsbevis.

Model nummer

Serial nummer

Forhandler

Kgbsdato

BeefEater Sales International
Besog vores webside:
www.beefeaterbbg.com for
oplysninger om Deres naermeste
BeefEater forhandler, eller e-mail:
mail@beefeaterbbg.com



Sakerhetsforeskrifter

VARNING: Vi hoppas ni kommer att fa glddje av er nya grill- Om ni inte foljer instruktionerna eller inte
ldgger mérke till varningstexter som finns i bifogade handhavandemanual kan kroppsskador eller skador pa

egendom uppsta. Las instruktionerna noggrant och bevara dem fér senare bruk.

For din egen sakerhet
1. Lagra €j eller anvand inte bensin eller andra
brannbara vatskor i narheten av grillen.

2. En inte ansluten gasolflaska far inte lagras i
narheten av grillen.

Sakerhetsforeskrifter

VARNING: Utomhus bruk av grillen maste félja lokala
foreskrifter. Om grillen byggas in skall det ske i en murad
konstruktion utférd av en yrkesman. Andra icke brannbara
material kan ocksd kommma i fraga.

VARNING: Grillen kan vara mycket varm och lat inte

barn vistas i narheten. Nar ni hanterar varma detaljer bor
skyddshandskar anvéandas.

Gasolflaska

Gasolflaskan skall lagras utomhus och utom rackhall for
barn och far inte lagras i ndgon byggnad sasom garage
eller dylikt.

VIKTIGT:

e Normalt skall gasolflaskan sta uppratt

e Lagrainte en reserv gasolflaska i ndrheten av grillen.
e Fyll inte gasolflaskan senare an 20 % éaterstar.

Om inte dessa foreskrifter foljes noggrant kan en brand
uppsta och fororsaka dodfall eller allvarliga skador.
Avstangningskranen skall vara avstangd da grillen inte
anvandes.

2-4 For din egen sakerhet.

Om du luktar gas.

1. Stang av gaskranen pa gasolflaskan.

2. Slack alla 6ppna lagor

3. Oppna grillocket.

4. Om inte gaslukten forsvinner, skall du tillkalla
din gasleverantor eller tillkalla brandkaren.

Forsiktighet

Om grillen innehaller ndgon elektrisk komponent maste
du forsékra dig om att den féljer CE-direktiven betraffande
spanning och jordning och sladdtyp.

Om en extern elektrisk stromkalla anvandes maste denna
vara jordad enligt nationella foreskrifter.

| denna manual menas med gasol en blandning
av propan och butan.

Stéll inte gasolflaskan under grillen.

Skydda gasolflaskan fran varme.

Endast en gasolflaska far anslutas till grillen samtidigt.

For inbyggda installationer av grillen maste det finnas god
ventilation bade for grill och gasolflaska samt skydd for
daligt vader. Se till att det finns god plats for gasslangen
och regulator.

Gasolen ar mycket explosiv och kan férorsaka stora skador
om den tilldtes stromma ut i ett begransat utrymme och
antandes.



Undvik féljande: UTFOR FOLJANDE:

Australia

Luta dig inte éver grillen nar du tdnder den. e Skruva fast alla kopplingar med skiftnyckel enigt
instruktionen.

e Kontrollera gasledningar

e Kontrollera tatheten med sapvatten.

e Kontrollera brannarna noggrant och ta bort eventuella

Ldmna inte grillad mat utan uppsikt.

Vanta inte med tandning av grillen efter det att gasen
slagits pa.

Anvand inte sprej eller lagra sprejflaskor i néarheten av

insektsbo.
grillen da den ar paslagen. e Kontrollera l&gan sé att tdndning verkligen skett.
Lagra e] brannbart material sdésom bensin eller dylikt e Rengér glasrutan pa grillen.
narmare &n 450 mm fran grillen. * Placera grillen pa ett jdmnt underlag.
Anvand inte fratande rengdrningsmedel pa grillen. e Hall uppsikt over grillen da grillning sker.
Téck inte dver grillen d& den &r péslagen. e Forvarm grillen i 10 min. fore grillning.
Anvénd inte plast- eller glasmaterial vid grillning. e Efter grillning vrid till max i 10 min. for att brénna bort

overflodigt fett.
e L&t grillen svalna innan du lagger ner huven eller lagger
pa nagot skydd.

Anvéand inte grillen d& det ar stark vind.
Demontera inte avstangningskran och regulater under

grilining. e Tom fett skalen regelbundet.

Kontrollera inte eventuella lackage med en Oppen ldga. e Hgll barn borta fran grillen d& vissa delar kan vara varma.
Lagra inte gasolflaskan inomhus eller i slutna e Fyll gasolflaskan hos en auktoriserad aterforséljare.
utrymmen. e Har du tvivel pd sammansattning eller funktion av grillen,
L&gg inte ner gasolflaskan. kolla manualen.

e Anvand skyddshandskar da du hanterar varma delar.

e Stdng av huvudkranen efter varje anvandning.

e Rengor grillen minst 2 ganger arligen.

e Oppna grillhuven och ta bort metallplattan fére tandning

Anvand inte grillen inomhus.
Flytta inte grillen under grillning.
Lat inte gasslangen komma i kontakt med ndgon varm

del av grillen. av grillen.

L&t inte barn anvéanda grillen. e Folj noggrant instruktionen betraffande slang/regulator
Anvand inte trékol eller andra fasta bransle vid grillning. forbindelser.

Lossa inte nagra gasledningar under grillning. e Sorj for god ventilation av saval grill som gasolflaska.

Anvéand inte en rostig gasolflaska eller nagon med en
trasig huvudventil.

Fyll inte gasolflaskan senare an 20% aterstar.

Rok inte eller anvand en Oppen laga da du tar bort
forbindningen till gasolflaskan.

Modifiera inte grillen. Varje férandring kan férorsaka
allvarliga skador.

Skulle grillen av nagon anledning slockna, stang alla gaskranarna inklusive gasolflaskan. Vanta i 5 min. innan du ater
tander grillen.

Viss mat producerar brannbart fett och safter. Skador orsakade av fett- eller olje-brander tacks ej an garantin. Skulle
en fett- eller oljebrand uppsta, stang av alla gaskranarna inklusive gasolflaskan tills elden slocknar. Tag bort all mat fran
grillen.

En lackagetest méaste utféras fore forsta gangen grillen anvandes och darefter varje gang gasolflaskan byttes eller da
en slang eller regulatorn kopplats bort fran grillen.
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Sammansattning

Innan du startar
Du behover en skiftnyckel och en stjarnskruvmejsel. %} @

Tag bort allt férpackningsmaterial och skyddsplast fran grillen.

Kontrollera inga skador finns eller att det saknas detaljer. skiftnyckel sgarn
Kontakta i sa fall din aterforsaljare. skruvmejsel

En mobil vagn finns som tillbehor. Du bor folja de separata
instruktionerna som féljer med vagnen innan du satter samman grillen.

Gasoltyp

Kontrollera med din lokala gasleverantor for att den gas som finns angiven pa grillens

informationsplatta finns tillganglig. Du finner plattan som anger gastypen pa sidan

av grillen. Du finner ockséd motsvarande information i slutet av denna manual. Om
gastypen inte stammer 6verens med informationsplattan eller du kdnner dig oséker bor
du kontakta din aterférsaljare.

Kontroll av tandanordning

Tandanordningen borde redan sitta pa plats. Om séa inte skulle vara fallet eller de

har flyttars under skeppningen bor de aterplaceras enligt foljande: placera varje
tandanordning pa det bakre stddet som visas pa bilden. Fliken pa undersidan av varje
tandanordning passar i skaran pa brannarstddet. Tandanordningen erfordras pa samtliga
modeller av grillarna.

Kontroll av brannarna

Brannarna borde redan vara monterade pa
grillarna. Om sé inte skulle vara fallet eller
de har flyttats under skeppningen, skall de
aterplaceras enligt féljande:

Tag bort clipsen fran brannaren. Satt

fast brannaren, den 6ppna andan first,

Over skaftet pa gasknappen pa framsidan av grillen. Sank O
den andra dndan av bréannaren sa att tappen hamnar i

motsvarande héal p& den bakre platen. Satt pa de aterstdende
clipsen sa att brannaren lases. Detta maste utforas fran

baksidan och underifran grillens bakre panel.
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Sammansattning

Montering av forangarna

Forangarna ar utformade for att foranga fett och saft fran
grillbitarna. Férangarna hindrar grillbitarna att flamma upp och
ger en harlig doft fran grillen.

For att montera forangarna, tag bort plastskyddet och placera
fordngarna pé hoger sida av grillen.. férangarna maste
placeras pa samma sida som grillen. De kommer inte att
fungera om de placeras under den homogena plattan.

Oservera att férangningsristen kan
variera mellan olika grilltyper

Montering av kokplattan och
grillen

Vi rekommenderar att placera den homogena plattan pa
vanster sida av grillramen (med draneringshalen at vanster).
Grillplattan placeras pa den hogra sodan av grillramen.
Grillplattan skall placeras 6ver férangarna.

Grillen ar utformad sé att luft ventileras genom grillen da den
ar i drift. Lagg inte pa en extra kokplatta pa grillen da det
férhindrar en god ventilation och kan skada grillen.

Montering av fettskal

Montera fettskalen som visas péa bilden. Montera
konsolerna med medféljande skruvar, brickor och
muttrar. Skjut in fettskalen i konsolerna.

Lagg i en bit aluminiumfolie i fettskalen for enklare
rengoring. Placera hadlet i mitten sa att fettet kan rinna
ner i den mindre skalen.



Anslutning av gasolflaskan

Innan du startar

Om du inte redan gjort det skall du kontrollera gasskylten som beskrivs pa sidan 4.

Grillen far inte placeras under eller pd nagot brannbart material. Minsta avstand till brannbart material ar 450
mm.

Grillen maste testas efter sammansattning, sa att allt fungerar enligt prestanda

Den flexibla PVC-slangen far inte utsattas for hogre temperaturer an 60 gr C. Lat inte slangen utséattas for
direkt solljus eller lata den komma i kontakt med grillens varma delar.

Grillen ar inte tilldten att anvandas péa batar eller andra mobila enheter.

Kontrollera med din lokala gasleverantor att den gas du anvander stammer dverens med vad som angives
gasdataplattan. Plattan finner du péa sidan av grillen. Du skall ocksé kontrollera uppgifterna i slutet av denna
manual. Om gasen ér av felaktig typ eller trycket inte ar riktigt eller du kanner dig oséker bor du kontakta din
aterforsaljare.

Gasolflaska

Rekommenderad minimumvolym foér denna grill ar 4 kg. Maximumvolym ar 15 kg. Kontrollera att
gasolflaskans huvudventil och grillens gaskranar ar avstangda. Tag bort skyddspropen fran gasolflaskan.

Anvand endast korrekta slang och regulator och kontrollera trycket pd gasolflaskan. Din grill levereras
antingen med en regulator och slang som fungerar i landet eller med en

massingadapter till vilken du ansluter en regulator och slang som tillhandahalles

av din gasleverantor. Slanglangden far inte dverstiga 1,50 m.

Folj instruktionerna som medfdljer din regulator och anslut slangen och
regulatorn till gasolflaskan. Anslut sedan slangen till grillen som sitter pa den
hdgra sidan. Se till att slangen inte ar vriden.

Dra at alla forskruvningar med en skiftnyckel. Utfor darefter en lackagetest.

Typisk
regulatoranslutning

Demontering av gasledning

Kontrollera alltid att gaskranar pa grillen och pa gasolflaskan ar avstangda innan du tar av slangen eller flyttar
gasolflaskan. Rok inte eller ha en dppen laga i ndrheten av grillen eller gasolflaskan nar du demonterar eller
monterar slangen.



Anslutning av gasolflaskan

Fast installation

Montera gasslangen till grillen som sitter pa grillens hogra sida antingen med ett ror eller en flexibel slang
med bajonettkoppling. Drag &t alla kopplingar med en skiftnyckel.

Utfor darefter en lackagetest.

Testa gastrycket genom att ta bort bréannaren langst till vanster pa grillen och anslut en slang med en
manometer i andan av gaskranen. Vrid pa 2 brannare och kontrollera trycket.

Om grillen ar monterad pé en vagn och en flexibel slang anvandes for gasforsdjningen maste en kedja eller
nagot annat som haller fast gasolflaskan for att forhindra att gasslangen stracks. Den ena dndan av kedjan
sattes fast i grillen och den andra édndan i

till exempel en mur. Kedjan maste vara minst 30% kortare an gasslangen. Om grillen ofrivilligt skulle flyttas
forhindrar kedjan att gasslangen slites av.

Spann alla anslutningar och utfér lackagetest

Gaslackagetest skall utféras varje gang du byter ut gasolflaskan. Anvand inte en éppen laga
for kontrollera om gasen lacker

Blanda upp en tvallosning i en liten burk. Kontrollera att huvudkranen pa gasolflaskan ar dppen.
Kontrollera att gasknapparna pé grillen ar stangda.

Anvand en pensel eller spreja pa I6sningen pa slangen och varje anslutning inklusive regulatorn.
Uppstar bubblor betyder det att ett lackage finns.

Drag &t alla anslutningar som lacker.

Om lackaget inte forsvinner bor du kontakta din aterforsaljare eller tillverkaren.

Kontrollera gaslagan

Tand alla bréannarna och kontrollera att ldgan brinner med en bla flamma med
endast toppen gul. For stor gul topp kan justeras med en skruv pa sidan av
brannaren. Skruva skruven moturs for att minska den gula toppen. Om du har
svarigheter att fa brannaren att fungera riktigt bor du kontakta din dterforsaljare.

AL LX) gul markerat
gul markerat
N
ljus bla
lius bla
mork bla moérk bla




Handhavande av grillen

Innan du tander grillen

Utfor foljande tester.

o Kontrollera att alla gasanslutningar ar tata. Gasregulator som fastes med handkraftskall kontrolleras sa att
den inte lacker. Vissa regulatorer som inte spannes med handkraft méste spannas med skiftnyckel

e Kontrollera att kokplattan ar ren.

e Kontrollera att gaskranarna ar avstangda.

¢ Kontrollera att huvudkranen pa gasolflaskan ar dppen.

¢ Kontrollera att huven pa grillen ar dppen. | annat fall kan gas ansamlas under huven och en explosion kan
intraffa.

Tandning av grillen

Grillen ar utrustad med en sakerhetssparr som forhindrar att gaskranarna ofrivilligt
skruvas pd. Du maste trycka in kranarna for att ta bort sparren och darefter vrida pa
vredet.

1 Tryck in och hall den yttersta hogra knappen nere och vrid sakta moturs till tdndning
sker i klockan 2 position. | denna position bojar gasen stromma.

2 Hall knappen nere och vrid mot “High"” eller klockan 12 lage.

3 Startmekanismen klickar och brannaren téander. Fortsatt att vrida sakta till klockan 12
lage.

Nar gasen brinner, slapp knappen.

De andra brannarna kan nu tandas successivt frdn hdger till vanster.

Om brannaren inte tander

Hall knappen intryckt och vrid ratten medsols till lage “Off” Vanta i 5 min. tills
gasen forsvunnet och upprepa steg 1-3.

Manuell tandning

Tryck och vrid den hégra ratten moturs till lage “High” och tdand omedelbart
med en lang tandsticka i springan mellan fronten och dropplaten.

Mandvrering av lagan

"

Gaskranen kan nu vridas till dnskat lage, "Low’,
"Medium” eller "High” Knappen behodver inte tryckas in
vid justering.

2
|
(

Australia’s Leading Barbecue



Handhavande av grillen

Forberedelse av platar och grill

Den emaljtackta grillplattan som medfoljer grillen behover inte beredas fore anvandning. Tvatta dem noggrant
med sapvatten, torka dem och placera dem pa grillen.

Avstangning av brannarna

Tryck in och hall den intryckt medan du vrider medsols tills du nar lage " Off”

Efter anvandning

Lat grillen vara paslagen i 10 min sedan du avslutat grillningen. Detta gor att grillen kan branna bort
overflodiga matrester och olja for att underlatta rengdérningen.

1 Kontrollera att du stangt av gaskranarna och dven gasolflaskan.

2 Lat grillen svalna.

3 Rengdr droppskalen liksom grillytorna.

Direkt grilining

Placera maten dver den tdnda sektionen. Fladdrande lagor kan  uppstéa vid grillning sa forsiktighet
maste iakttas. Kontrollera regelbundet under grillhuven. Direkt grillning rekommenderas for stekar,
kotletter, korvar och hamburgare.

Indirekt grillning

Denna metod kan endast anvdandas om grillen ar utrustad huv.

Indirekt grillning innebaér lite eller ingen varme. Maten placeras pa grillen och ldgan under maten

ar avstangd och brannarna pé respektive ar paslagna. Huven ar stangd for att fAnga upp varmen

och fuktigheten. Med denna metod cirkulerar varmen runt maten. Genom att fdnga in dngan i din
“utomhusugn” kommer &ngan att omsvepa maten och inte bara verka frdn undersidan. Maten steks
jamnare och blir saftigare.

Indirekt grillning kan jamféras med en konventionell ugn och rekommenderas forstekar, kyckling, grytor,
gronsaker och fisk.

Om du grillar en stek ar det bra att anvanda ett grillspett och en eldfast form. Formen maste ha ett djup
som oOverstiger 35 mm. En lagre form fylls snabbt och kan fldda 6ver och orsaka en brand.



Fa ut det basta av grillen

Forvarmning av grillen

TGenom att forvarma grillen uppnar du battre resultat. Eftersom grillhuven haller varmen effektivt sa sker
uppvarmningen snabbare med huven nedfalld.

Vrid pa de tva yttre brannarna till lage “"High" Stédng huven och férvarm i ca 8 min. reducera sedan varmen for
att uppnéa och underhalla dnskad temperatur enl nedanstdende tabell.

Bibehallande av ratt grilltemperatur

Overskrid inte temperaturvarningen pa - N - -
p gen p 2 brannare Bada brannarna strax under medium

termometern. Genom att éverskrida angivna

. 3 brannare Den mellersta bréannaren avstangd
temperaturer kan du skada grillen. En noggrann

De yttersta bréannarna pa medium

bevakning av termometern maste ske.

. _ ) 4 brénnare De 2 mellersta brannarna avstangda
Dlgkssa v tabil.l.er vl|<sz|a|r hu”r varrr;wt och hu.r Ian.ge De 2 yttersta brénnarna pa medium
r r roxim " " "
olika typer av kott skall griflas och approximativt 5 brénnare De 3 mellersta brannarna avstangda

hur brannarinstallningen skall vara for att fa ett bra Den ena yttre brénnare pa high

resultat. Den andra yttre brannaren pa medium

Mattyp Grilltemperatur Grilltid

Oxkott 180°C 45 a 55 min per kg
Lamm 180°C 45 & 55 min per kg
Flaskkott 170°C 55 & 60 min per kg
Kalvkott 160°C 40 & 50 min per kg
Fagelkott 180°C 40 a 50 min per kg
Fisk 150°C 20 & 30 min per kg

Det kan vara bra att skaffa en kdttermometer for att kontrollera grillningen.

Kott som oxkétt ,lamm, kalv och flask ska ha en temperatur pa ca 70*C for att vara mediumgrillat. Kyckling
eller kalkon bor ligga pa 85-90*C

Anvand aldrig mer an 2 bréannare pa max installning. Som riktlinje
for 4-brénnare i normalt vader:

2 brannare pa "Low” 150°C

2 brannare pa "Medium” 195°C

2 brannare pa "High” 240°C

Under kallt och blasigt vader erfordras mer varme. Undvik att

oppna grillhuven under grillning. Déa erhélls en jamn temperatur och Lat inte din grill éverhettas da
grilltiden minimeras. det kan uppsta skador pé vissa

komponenter.

™~ I
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Rengoring av grillen

Emaljerade ytor och kontrollpanelen

Aven om emaljerade ytor bibehaller sin lyster under ogynnsamma forhallanden, behdver de en regelbunden
rengoring. Efter anvandning av grillen bor du rengéra grillen med varmt sapvatten. Fratande rengoringsmedel
bor undvikas. Om grillen anvandes i saltvatten mattad miljo maste rengoring ske oftare. Tvatta ofta och skol|
av ordentligt innan du tacker o6ver grillen. ( | saltvatten och marina miljoer kan rostangrepp fordarva grillen,
nagot som inte tackes av garantin.)

Grillplattor

Manga marinader, kottsafter och sdser innehéller fratande element som sakta paverkar grillplattorna om de

inte rengdres efter grillning.

e Efter anvandning tag bort allt [6st material med en méassingstalborste eller plastskrapa. Borstar speciellt
anpassade for detta dandamal kan kopas hos din grillspecialist. Borsta bort resterande rester med
pappersservett.

e Tvatta forsiktigt av grillen med en mjuk tvattsvamp fuktad med en mild I6sning av diskmedel. Anvand inte
fratande, strava eller skrapande rengoéringsmedel. Kontrollera alltid tillverkarens rekommendationer innan
borjar rengoringen.

e Smorj in grillplattorna med lager av matolja. Detta skyddar ytorna mellan anvandningarna.

e For emaljerande ytor far du inte anvanda négra metallféremal for rengdring. Anvand endast en
massingstalborste for att ta bort harda rester.

Rengor inte grillplattorna i en diskmaskin. Anvand inte stalull for att ta bort fasta rester eller fett utan anvand

koncentrerat diskmedel.

Droppbrickan
Lagg pa nytt aluminiumfolie pa droppbrickan och rengér droppskalen for att forhindra att fett fyller skalen,
vilket kan innebara risk for brand och som inte tackes av garantin.

Avlagsna inte droppskalen nar grillen ar varm. Avlagsna endast droppskélen nar grillen svalnat.

Brannare

» Kontrollera brannarna regelbundet for insektsbo ( getingar, myror eller spindlar).
e |nsektsbo kan férorsaka skador pa grillen och méste darfor avlagsnas.

e Rengor brannarna periodiskt och skrubba dem med sé&pvatten och en stélborste sa att alla halen ar fria fran
féroreningar. Satt tilloaka brannarna i korrekt position och tdnd bréannarna for att undvika korrosion.

Bevaring av grillen

Om du inte anvander grillen under langre perioder bot du kontrollera att alla gaskranarna ar avstangda.

Gasolflaskan maste bevaras utomhus och utom rackhall for barn. Gasolflaskan for inte bevaras i garage eller i
stangt utrymme.

Grillen bor tackas med ett skydd av plast nar grillen inte anvandes.
Kontrollera och dra at alla skruvar pa grillvagnen.

Australia’s Leading Barbecue



Service och underhall

Grillen skall kontrolleras och servas av en auktoriserad person vart annat ar for att sékerstalla att grillen
fungerar val. (Denna service tackes inta av garantin). Reservdelar finns hos din &terforsaljare eller tillverkare.

Varje Var 6:e | Av auktoriserad
anviandning | manad serviceagent vart annat ar

Koll av slang, sprickor och lackage v

Koll av gaskopplingar v

Rengdring av grillen v

Atdragning av bultar pa grillvagn v

Rengdring av spridarna v

Rengoring av brdnnarna Ve

Kontroll av gasknapparna v
Kontroll av tindmekanismen v
FelsOkningsschema

Problem Orsak Kontrollera

Grillen tander inte Tandning fungerar gj Kolla om en synlig gnista syns. Om ingen gnista finns

nar gaskranen vrids i tandlage behodver grillen servas.
Kontrollera att gnista kommer fran tandtuben.
Kontrollera att tandtuben inte blockeras av nagot

insektsbo.
Om gasen vrides pa Lat gasen stromma ut minst 5 sek fore tandning.
Inget gasflode. Kontrollera att gasolflaskan ar pa.

Kontrollera att brannarportarna inte ar blockerade.
Kontrollera att gasspridarna inte ar blockerade.

Brénnarna éar inte korrekt Kontrollera att brannarna ligger ratt placerade i
monterade. grillramen.
Brannarportarana ar blockerade. Kontrollera att brannarportarna inte blockerade av
insektsbo.
Grillen tands men slocknar  Gasflodet avstangt. Oppna kranen pa gasolflaskan.
strax efter start.
Gasolflaskan tom Byt gasolflaskan.
Veck péa slangen Kontrollera att gasslangen inte vriden.
Vind paverkar grillen Flytta grillen till ett skyddat lage.
Grillen korsténder inte. Kontrollera att korstdndningskanalen &r monterad.

Kontrollera att brannarportarna inte ar blockerade.

Liten laga eller dalig effekt. Kontrollera att du anvander réatt gas.
Kontrollera att du har ratt storlek pa gasinjektorn.




Warranty

Should any part fail due to defective
workmanship or faulty materials within
the specified period from the date of
purchase, BeefEater or its distributor will
repair or, (at distributors option), replace
the defective part free of charge..

e LP / Propane Gas Cylinder
The cylinder manufacturer is
responsible for the materials,
workmanship and performance of the
gas cylinder. Contact your dealer or
the cylinder manufacturer in respect
of all warranty claims or service.

e  Warranty Administration
In Australia, warranty is administered
by BeefEater Barbecues. In other
countries, contact your authorised
BeefEater retailer for details of your
BeefEater distributor.

e To ensure speedy processing of your
warranty service claim, ensure that
you record all specific details about
your appliance in the space provided.
Keep this information handy for future
reference.

NOT COVERED

Exposure of the barbecue appliance to

the elements should be minimised. Once

the unit has cooled and is cleaned, store
the barbecue under cover. Polyester/

Vinyl barbecue covers are an optional

accessory that will ensure years of

trouble free operation.

This warranty does not cover the

purchaser or any other person for

damage, malfunction or loss due to the
following:

e |ack of maintenance, abuse, neglect,
misuse, accident or improper
installation of this appliance.

e Scratches, dents, corrosion or
discolouring caused by heat, abrasive
or chemical cleaners or chipping on
porcelain parts.

e Corrosion or damage caused by
exposure to the elements, grease
fires, insects, weather or hail.

Note: Barbecues must be covered
when not in use.

SERVICE ASSISTANCE

e (Cleaning and normal wear and
tear. Service calls of this nature are
chargeable.

e Rusting of cast iron plates, grills and
burners.

Note: Rust should be removed by

a scrub pad and the surface coated
with cooking oil. See owners manual
— Caring for cast iron cooking
surfaces. Cooktops must be covered
when not in use.

e Commercial use of the barbecue.

e Unauthorised repairs during the
warranty period

e Removal or re-installation costs.

e (Cracks and weathering of timber parts
caused by exposure to the elements
or damage by weather, heat, insects,
chemicals or foods acids or juices.

Conditions of Warranty

1. The appliance is delivered to the
BeefEater distributor’s service
department or authorised service
agent and freight charges both ways
are paid by the owner. No liability is
accepted for loss or damage during
transit.

2. The appliance is installed by a
qualified person and operated and
maintained in accordance with the
instructions supplied. Repairs or
service must be carried out by an
authorised person.

3. Installation must conform to the
applicable Gas, Electrical and Building
standards laid down by the local
codes for your country or region.

4. No alterations or repairs have been
carried out without obtaining the
distributors prior consent. Such repair
or any replacement does not extend
the warranty period.

5. Proof of purchase together with the
warranty card must be provided to
verify purchase date and establish
the warranty period. Only the original
purchaser is covered under this
warranty.

6. The warranty period is calculated

from the date of purchase only.

7. Where this warranty is inconsistent
with any state laws, the statutory
rights of the purchaser shall prevail.

8. Parts installed from other
manufacturers’ products will void this
warranty

DISCOVERY SERIES

Warranty Terms

Barbecue Frame 5 years
Cast Iron Burners 3 years
Porcelain Cooktops 5 years
Valves 3 years
Ignition System 1 year

Vaporizer Grids 1 year

All other parts 1 year

Roasting Hoods

Body 3 years
All other parts 1 year

Side Burners

Body 1 year

Burner 1 year

Cast Alloy Parts 1 year

All other parts 1 year

Trolleys

Galvanised Steel Parts 1 year

Timber Parts 1 year

All other parts 1 year

To assist you when contacting your after sales service contact to arrange a service call please complete the following details and have
them ready when you call. You do not need to register your warranty. However, you must retain your receipt or proof of purchase. When
claiming warranty for this appliance you must provide a copy of your proof of purchase receipt. No claims for warranty will be accepted

without proof of purchase.

Model number

Serial number

Retailer purchased from

Date of purchase

Australia’
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BeefEater Sales International

visit our website:
www.beefeaterbbg.com for details of
your nearest BeefEater stockist, or e-
mail: mail@beefeaterbbg.com



Technical Specifications

Barbecue Dimensions

Dimensioni dei barbecue Informazioni tecniche
AlaoTACEIC Texvikd XapakTnpioTika
Dimensdes da churrasqueira Especificacdes técnicas
Barbecue afmetingen Technische Specificaties
Grill dimensioner Tekniske specifikationer
Grillens matt Teknisk specifikation

+—

. @ I @ [ @ 0000000 @ 241mm

x2 (O 493mm
x3O OO 660mm szomm

xdQOOQO® 816mm
x5@@@@@973mm

Built-in Dimensions

Dimensioni per montaggio a incasso
EvTOIXIONOG

Dimensodes da estrutura de suporte
Inbouw maten

Indbyggede dimensioner
Inbyggnadsmatt

x2O O 523mm
x3(O) OO 690mm

xdQOOQ® 846mm
x50 OO QO 1003mm




Gas Consumption

Consumi di Gas
KaTtavaAwaon Yypagpiou
Consumo de gas

Gas gebruik

Gasforbrug
Gaskonsumtion

BeefEater Discovery (i-1000) Series CE No. 048BN0029
Country Gas Category/Supply Pressure Injector Size
Paese Categoria di gas/Pressione di esercizio Misura dell'iniettore
Xwpa TUnog aepiou/Migon Mnek
Pais Categoria de gas/Pressao de abastecimento Tamanho do injector
Land Gas categorie/Gasdruk Injector maat
Land Gaskategori/Forsyningstryk Injektorstgrrelse
Land Gaskategori/Gastryck Injektorstorlek
Austria I3/ 50mbar 0.99 mm
Belgium g, 28/37 mbar 1.15 mm
Denmark |3B/P. ........... 30mbar 1.15 mm
Finland I3B/P....... 30mbar 1.15 mm
France lay 28/37 mbar 115 mm
Germany I3B/P...... 50mbar 0.99 mm
Greece 3, 28/37 mbar 115 mm
Ireland l3e 28/37 mbar 1.15 mm
Italy 3. 28/37 mbar 1.15 mm
Luxembourg I3, 28/37 mbar 1.15 mm
Netherlands I3/ 30mbar 1.156 mm
Norway I3B/P........ 30mbar 1.15 mm
Portugal lay 28/37 mbar 115 mm
Spain Iz, 28/37 mbar 116 mm
Sweden |3B/P. ........... 30mbar 115 mm
United Kingdom I3, 28/37 mbar 1.15 mm

MJ/hr kw g/hr
x2 OO 32 8.9 640
x3 QOO 48 13.3 960
x4 QOO0 64 178 1,280
x5 QOOOO® =0 22.2 1,600




Your retailer can advise on the range of BeefEater accessories available to help you take full advantage of the barbecue cooking

Accessories Avallable

Accessori disponibili
A&eooudp

Acessorios disponiveis
Tilbehar

Tillboehor

opportunities available with your roasting hood.

Il 'vostro rivenditore vi indichera la linea di accessori BeefEater disponibile che vi consentira di sfruttare al massimo tutte le

possibilita di cottura con la cappa.

PwTnoTe yia TNV yKapa Twv diabéoipwv aEeooudp oTov avTinpoowno

O seu vendedor de produtos a retalho dar-lhe-a conselhos sobre a variedade de acessoérios BeefEater a sua disposicdo para o/a

ajudar a usufruir por completo da cozinha de churrascos que acaba de adquirir em conjuncdo com a cobertura para assar.

Deres forhandler kan vejlede Dem om udvalget af BeefEater tilbeher der vil hjeelpe Dem med at f& det bedste ud af fordelene ved

grillmadlavning med stegelag.

Din aterforséljare kan erbjuda ett stort urval av tillbehor till din BeefEater grill for att du skall kunna utnyttja din grill till fullo.

Apron and Mitt Set

Set guanto e grembiule
SeT yavrtia —nodid
Conjunto de luvas e avental
Forkleede og grillhandske
Grillvante och grillhandduk

Chef Set

Set da Chef

S>eT 3 gpyaleiov
Conjunto para cozinheiro
Kokkeseet

Grillset
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Polyester/Vinyl Cover
Copertina in PVC

KdAuupa ouokeung
Cobertura de poliéster/vinil
overtreek

Polyester/vinyl skydd

Baking Dish
Teglia di cottura
Tawi

Assadeira
Bageplade
Grillskal

BeefEater Sales International

Meat Thermometer
Termometro per carne
OeplUOUETPO
Termdmetro de carne
Stegetermometer
Kotttermometer

Motorised Rotisserie
Girarrosto elettrico
SoupBAa pe uoTEp
Assador a motor
Grillspyd med motor
Motordrivet grillspett

P.0. Box 450, Chester Hill, NSW, Australia 2162
Phone: +61 2 9755 7912 Facsimile: +61 2 9755 7913
E-mail: mail@beefeaterbbg.com Website: www.beefeaterbbg.com

eading B

arbecue



