N
LUMIX

MANUEL D'UTILISATION

BARBECUE

INSTRUCTIONS D'UTILISATION
CONSERVEZ-LES POUR VOUS Y REFERER A L'AVENIR



SECURITE

Le non-respect des instructions
relatives aux DANGERS, aux
AVERTISSEMENTS et aux
PRECAUTIONS contenues dans

le présent manuel d'utilisation
peut étre a l'origine de blessures
graves, voire mortelles, ou d'un
incendie ou d'une explosion,
susceptibles de provoquer des
dommages matériels.

Veuillez lire toutes les informations
de sécurité figurant dans le présent
guide d'utilisation avant d’utiliser
ce barbecue.

DANGER

AATTENTION ! Ne pas utiliser dans des locaux
fermés | Ce barbecue est destiné a une
utilisation a U'extérieur dans un endroit bien
ventilé et n’est pas prévu pour servir de
chauffage et ne doit jamais étre utilisé comme
tel. En cas d'utilisation a l'intérieur, des fumées
toxiques peuvent s'accumuler et provoquer des
blessures graves, voire mortelles.

AN utilisez pas le barbecue dans un garage,
un batiment, sous une tonnelle, ou tout autre
espace fermé.

AN'utilisez ni essence, ni alcool, ni autre liquide
extrémement volatile pour embraser le
charbon de bois. En cas d’utilisation de liquide
d'allumage pour charbon (non recommandé),
éliminez toute trace de liquide ayant pu
s'écouler par les clapets d'aération inférieurs
avant d’embraser le charbon.

A N’ajoutez ni liquide d'allumage ni charbon
imprégné de liquide d’allumage sur du
charbon incandescent ou chaud. Rebouchez le
récipient d’allume-feu liquide apres utilisation
et placez-le a U'écart du barbecue.

AEloignez de la zone de cuisson les liquides et
vapeurs inflammables (essence, alcool, etc.)
ainsi que tout matériau combustible.

AVERTISSEMENTS

A N'utilisez pas ce barbecue si tous ses
composants ne sont pas en place Assurez-
vous de suivre les instructions d’assemblage
pour assembler correctement ce barbecue. Un
assemblage incorrect peut étre dangereux.

AN utilisez jamais le barbecue sans que le
réceptacle a cendres ne soit installé.

A N'utilisez pas ce barbecue sous un abris
combustible.

A La consommation d’alcool, de médicaments
et/ou de drogues risque de limiter la
capacité de l'utilisateur a monter et a utiliser
correctement le barbecue.

A Faites preuve de prudence lorsque vous utilisez
votre barbecue. Celui-ci sera chaud pendant la
cuisson ou le nettoyage et il ne doit jamais étre
laissé sans surveillance.

AATTENTION ! Ce barbecue va devenir trés
chaud. Ne pas le déplacer pendant son
utilisation.

AATTENTION ! Ne pas laisser le barbecue
a la portée des enfants et des animaux
domestiques.

AATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool,
d’essence ou tout autre liquide analogue pour
allumer ou réactiver le barbecue ! Utiliser
uniquement des allume-feu conformes a
U'EN 1860-3 !

A Ce barbecue LUMIX n’est pas concu pour une
installation dans un véhicule de loisir ou un
bateau.

AN utilisez pas ce barbecue a moins d’'un métre
cinquante d'un matériau combustible. Les
matériaux combustibles incluent, de maniére
non exhaustive, le bois (traité ou non) des
terrasses, patios et porches.

A Maintenez en permanence le barbecue sur
une surface stable et de niveau sans trace de
matériaux combustible.

A Ne posez pas le barbecue sur du verre ou une
surface combustible.

A N'utilisez pas le barbecue par vent fort.

A Ne portez pas de vétements a manches amples
lorsque vous allumez ou utilisez le barbecue.

A Ne touchez jamais la grille de cuisson ou la
grille a charbon, les cendres, le charbon de
bois ou le barbecue pour vérifier s'ils sont
chauds.

AEteignez le charbon une fois la cuisson
terminée. Pour l'éteindre, fermez tous les
clapets et orifices d'aération apres avoir placé
le couvercle sur la cuve de cuisson.

AUtilisez des gants de barbecue résistants
a la chaleur lorsque vous cuisinez, ajustez
les clapets d'aération, ajoutez du charbon et
manipulez le thermomeétre ou le couvercle.

A Utilisez des ustensiles a barbecue appropriés a
longs manches et résistants a la chaleur.

A Mettez toujours le charbon de bois sur le
dessus de la grille a charbon (grille inférieure).
Ne mettez pas de charbon de bois directement
dans le fond du récipient.

A Ne vous appuyez pas sur le bord de la table et
ne le surchargez pas.

AN utilisez pas le support de couvercle
Tuck-Away™ comme poignée pour soulever ou
déplacer le barbecue.

A Ne suspendez pas le couvercle sur la poignée
de la cuve.

A Ne jetez jamais le charbon de bois chaud a un
endroit ou on pourrait marcher dessus ou la
ou il pourrait provoquer un incendie. Ne jetez
jamais les cendres ou le charbon de bois avant
leur extinction complete.

A Ne rangez pas le barbecue avant Uextinction
complete des cendres et du charbon.

AN’enlevez jamais les cendres avant que
le charbon de bois se soit completement
consumé et éteint et que le barbecue ait
refroidi.

A Maintenez les cébles et les cordons électriques
a l'écart des surfaces chaudes du barbecue et
des zones de passage.

A AVERTISSEMENT! N'utilisez

pas le barbecue dans un endroit
confiné, par exemple, dans une
maison, une tente, une caravane,
un véhicule ou un espace confiné.
Risque d’accident mortel en raison
d’une intoxication possible au
monoxyde de carbone.

PRECAUTIONS

A N’essayez pas de limiter les flambées ni
d’éteindre le charbon a l'aide d'eau.

A e tapissage de la cuve de cuisson avec
du papier aluminium provoquerait une
obstruction du flux d'air Utilisez plutét une
barquette en aluminium pour recueillir les
jus des viandes avec la méthode de cuisson
indirecte.

A Vérifiez régulierement que les brosses du
barbecue ne perdent pas de poils et qu’elles ne
sont pas usées. Remplacez la brosse si vous
constatez que des poils se sont détachés et se
trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.
LUMIX recommande d'acheter une nouvelle
brosse en inox pour barbecue au début de
chaque printemps.



SYSTEME DE CUISSON

La conception de votre barbecue a charbon
LUMIX est le fruit d'intenses réflexions. Nous
concevons nos barbecues de facon a ce que
vous n'ayez jamais a vous soucier des poussées
de flamme, des aliments briilés ou encore
chauds a certains endroits et froids a d'autres.
Attendez-vous a l'excellence en matiére de
rendement, de contrdle et de résultats a chaque
utilisation.

Cuve et couvercle

Chaque barbecue a charbon de bois LUMIX se
compose d'une cuve et d'un couvercle en
acier émaillé de porcelaine cuit au four. Il
s'agit la d’un point important qui marque la
fin de l'écaillage. La surface réfléchissante
permet la cuisson par convection, afin que

la chaleur rayonne autour des aliments tout
comme le ferait un four de cuisine, pour vous
offrir une cuisson homogeéne.

[ Clapets et orifices d'aération

L'air est un facteur important dans la
cuisson au charbon de bois. Plus vous
faites entrer d’air dans le barbecue,

plus la chaleur du feu et la fréquence de
réapprovisionnement augmentent (jusqu’a
un certain point). Par conséquent, pour
réduire le réapprovisionnement, maintenez
autant que possible le couvercle fermé. Les
clapets d'aération de la cuve situés en bas
du barbecue doivent étre laissés ouverts a
chaque utilisation. Toutefois, pour ralentir le
taux de combustion de votre feu, fermez le
clapet du couvercle a moitié.

Grille de cuisson

Composée d’'acier plaqué a haute résistance,
la grille de cuisson offre un vaste espace pour
préparer tous vos repas favoris.

] Grille a charbon

La grille a charbon est concue pour résister
a la chaleur de tout type de feu de charbon.
Construite en acier robuste, cette grille
résiste aux déformations et aux brélures. En
outre, elle vous offre suffisamment d’espace
pour une cuisson directe ou indirecte, avec la
souplesse nécessaire pour cuire comme vous
le souhaitez.
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CARACTERISTIQUES SPECIALES DU BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Selon le modéle que vous avez acheté,
votre barbecue peut étre équipé ou non des
caractéristiques décrites sur cette page.

[A] Systeme Gourmet

Votre grille de cuisson peut disposer
d'une zone centrale spéciale amovible.
Cette fonctionnalité vous permet de
rajouter facilement des accessoires a
insérer tels qu'une pierre a pizza, un wok,
une plaque a frire, une plancha, une
rétissoire, un poélon. Chaque option vous
offre des possibilités illimitées pour
essayer de nouvelles recettes.

[c]Grille de cuisson

La grille a charnieres comporte une
zone de chaque coté vous permettant
d’ajouter facilement du combustible.

(o] Réceptacle a cendres de
grande capacité

Le réceptacle a cendres entierement clos de

grande capacité empéche les cendres de

s’envoler et se retire facilement pour
procéder a un nettoyage rapide et propre.




AVANT LALLUMAGE

Choisir un emplacement approprié
pour le barbecue

o Utilisez ce barbecue uniquement a Uextérieur
dans un endroit bien aéré. N'utilisez pas le
barbecue dans un garage, dans un batiment, sous
une tonnelle ou dans toute autre zone fermée.

e Maintenez en permanence le barbecue sur une
surface stable et de niveau.

e N'utilisez pas le barbecue a moins de 1,5 m
d'un matériau combustible. Les matériaux
combustibles incluent, sans toutefois sy limiter,
les vérandas, les patios et les terrasses en bois
ou en bois traité.

Choisir la quantité de charbon a
utiliser

Le choix de la quantité de charbon dépend de

ce que vous faites griller et de la taille de votre
barbecue. Si vous faites griller des morceaux
d'aliments petits et tendres qui cuisent en moins
de 20 minutes, reportez-vous au tableau Mesure
et ajout de charbon pour cuisson directe. Si vous
faites griller de plus gros morceaux de viande qui
nécessitent au moins 20 minutes de cuisson, ou
des mets délicats, reportez-vous au tableau Mesure
et ajout de charbon pour cuisson directe. Utilisez le
doseur a charbon fourni avec votre barbecue pour
mesurer la quantité de charbon appropriée. Pour
plus de détails sur la différence entre la cuisson
directe et indirecte, reportez-vous a la section
METHODES DE CUISSON SUR LE BARBECUE.

La premiere utilisation du barbecue

Il est recommandé de préchauffer le barbecue
et de maintenir le charbon incandescent, avec le
couvercle fermé, pendant au moins 30 minutes
avant de procéder a la premiere cuisson.

Préparation du barbecue

1. Retirez le couvercle et suspendez-le sur le coté
de votre barbecue a l'aide du crochet situé a
lintérieur du couvercle ou du guide-couvercle
Tuck-Away™ (en fonction du modeéle de votre
barbecue).

2. Retirez la grille de cuisson (grille supérieure) de
votre barbecue. Pour plus de commaodité,
accrochez la grille de cuisson sur la cuve, le
panneau arriére ou le chassis de votre barbecue
par sa poignée courbée (une fonctionnalité
disponible sur certains de nos barbecues) (A).

3. Retirez la grille a charbon (grille inférieure) et
enlevez les cendres ou les gros morceaux de
vieux charbon de bois accumulés au fond de la
cuve. Le charbon de bois a besoin d'oxygéne pour
briler ; assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués. Pour les barbecues dotés
d'un systeme de nettoyage One-Touch™, déplacez
la poignée dans les deux sens pour déplacer les
cendres du fond du barbecue vers le réceptacle a
cendres (B).

4. Si votre barbecue dispose d'un réceptacle
a cendres standard, dégagez la barrette du pied
pour retirer le réceptacle (C) puis jetez
les cendres. Si votre barbecue dispose d'un
réceptacle a cendres a grande capacité, pressez
la poignée du réceptacle a cendres pour dégager
ce dernier du barbecue (D).

5. Ouvrez l'orifice d'aération de la cuve en déplacant
la poignée complétement vers la droite (E) ou en
la déplacant vers la position ouverte (F) (en
fonction du modéle de votre barbecue).

6. Remettez la grille a charbon en place (grille
inférieure).




Embraser du charbon de bois a
laide d’une cheminé d‘allumage

Le moyen le plus simple et le plus efficace

pour embraser tout type de charbon de bois

est d'utiliser une cheminé d'allumage, en
particulier le modele RapidFire™ de LUMIX

(vendu séparément). Reportez-vous aux mises

en garde et aux avertissements inclus avec la
cheminé d'allumage RapidFire™ avant d'embraser
le charbon de bois.

1. Mettez quelques boules de papier journal
au fond de la cheminé d'allumage et placez
cette derniére sur la grille & charbon (A); ou
mettez quelques cubes allume-feu au centre
de la grille a charbon et placez la cheminé
d'allumage par-dessus (B).

2. Remplissez la cheminé d’allumage avec du
charbon de bois (C).

3. Allumez les cubes allume-feu ou les journaux
a travers les orifices se trouvant sur le c6té de
la cheminé d’allumage (D).

4. Maintenez la cheminé d'allumage en place
jusqu’a ce que le charbon de bois soit
complétement embrasé. Le charbon est
complétement embrasé lorsqu'il est recouvert
d’une fine pellicule de cendre blanche.

Remarque : les cubes allume-feu utilisés doivent étre

complétement consumés et les charbons doivent étre

recouverts d'une pellicule de cendre avant de placer les
aliments sur la grille. Avant de commencer la cuisson,
attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.

5. Une fois le charbon de bois compléetement
embrasé, consultez les pages suivantes pour
savoir comment le disposer le charbon et
commencer la cuisson en fonction de votre
méthode de cuisson souhaitée (méthode
directe ou indirecte).

Embraser le charbon de bois a
l'aide de cubes allume-feu

1. Faites une pyramide de charbon de bois au
centre de la grille & charbon (grille inférieure)
et insérez quelques cubes allume-feu (vendus
séparément) dans la pyramide (E).

2. A l'aide d’une longue allumette ou d'un briquet,
allumez les cubes allume-feu. Les cubes
allume-feu embraseront ensuite le charbon.

3. Attendez que le charbon soit complétement
embrasé. Le charbon est completement
embrasé lorsqu'il est recouvert d’une fine
pellicule de cendre blanche.

Remarque : les cubes allume-feu utilisés doivent étre

complétement consumés et les charbons doivent étre

recouverts d’une pellicule de cendre avant de placer les
aliments sur la grille. Avant de commencer la cuisson,
attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.

4. Une fois le charbon de bois complétement
embrasé, consultez les pages suivantes pour
savoir comment le disposer et commencer
la cuisson en fonction de votre méthode
de cuisson souhaitée [méthode directe ou
indirecte).




Cuisson a chaleur directe

Utilisez la méthode directe pour les petits morceaux
d’aliments tendres qui cuisent en moins de
20 minutes, tels que :

e Les hamburgers

* Les steaks

e Les cotelettes

* Les brochettes

e Les morceaux de poulet désossés
e Les filets de poisson

e Les mollusques et crustacés

e Les légumes en tranches

Avec la chaleur directe, les aliments sont

cuits directement au-dessus du charbon
incandescent (A). La surface des aliments est saisie
et cela permet de développer les saveurs, la texture
et une délicieuse caramélisation tout en cuisant
complétement les aliments jusqu’au centre.

Un feu direct crée une chaleur a la fois rayonnante
et conductrice. La chaleur rayonnante du charbon
cuit rapidement la surface des aliments les plus
proches de celui-ci. Par ailleurs, le feu chauffe

les tiges de la grille de cuisson, ce qui conduit
directement la chaleur vers la surface des
aliments et crée ces belles marques de grill, si
caractéristiques.

Positionnement du charbon pour la
cuisson directe
1. Mettez des gants de barbecue.

Remarque : le barbecue, y compris sa poignée et les poignées
des clapets / orifices d'aération deviennent extrémement
chauds. Portez toujours des gants de barbecue afin d'éviter de
vous briler les mains.

2. Une fois le charbon de bois entierement embrasé,
étalez-le uniformément sur la grille a charbon a
l'aide d'une longue pince (B).

. Replacer la grille de cuisson.
. Placez le couvercle sur le barbecue.
. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle (C).
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. Préchauffez la grille pendant environ 10 a
15 minutes.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée,
nettoyez-la a l'aide d'une brosse en inox pour
barbecue (D).

Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.

Remplacez la brosse si vous remarquez que des poils se sont
détachés et se trouvent sur la grille ou la brosse.

8. Ouvrez le couvercle et placez vos aliments sur la
grille.

9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
la recette pour connaitre le temps de cuisson
recommandé.
Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutét que droit vers
le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
d'aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.

Aprés la cuisson...

Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
orifices d'aération de la cuve pour éteindre le
charbon de bois.




Cuisson a chaleur indirecte sur le
barbecue

Utilisez la méthode indirecte pour les plus gros
morceaux de viande qui nécessitent 20 minutes de
cuisson minimum, ou pour les aliments délicats
qui se dessechent ou risquent de briler en cas
d’exposition directe a la chaleur, tels que :

e Les rotis

e Les morceaux de volaille non désossés
e Les poissons entiers

e Les filets de poisson délicats

e Les poulets entiers

e Les dindes

e Les cotes levées

La chaleur indirecte peut également étre utilisée
pour terminer la cuisson d'aliments plus épais ou de
morceaux non désossés qui ont d'abord été saisis ou
brunis a la chaleur directe.

Avec la chaleur indirecte, la chaleur se répand
des deux cotés du barbecue, ou sur un des cotés
du barbecue. La nourriture se trouve sur la partie
éteinte de la grille de cuisson (A).

La chaleur conductrice et rayonnante constitue
toujours un facteur, mais elle n'est pas aussi
intense pendant la cuisson indirecte. Toutefois, si le
couvercle du barbecue est fermé comme il se doit,
un autre type de chaleur est généré : la chaleur par
convection. La chaleur monte, est réfléchie sur le
couvercle et les surfaces intérieures du barbecue,
et circule pour cuire les aliments lentement et
uniformément sur tous les cotés.

La chaleur par convection ne saisit pas la surface

de laliment comme le fait la chaleur conductrice et
rayonnante. La cuisson des aliments jusqu’au centre
est plus douce, comme la chaleur dans un four.

Positionnement du charbon pour

la cuisson indirecte

1. Mettez des gants de barbecue.

Remarque : le barbecue, notamment les poignées, le clapet

du couvercle et les orifices d'aération de la cuve, deviennent

extrémement chauds. Portez toujours des gants de barbecue

pour éviter de vous briler les mains.

2. Lorsque le charbon de bois est completement
embrasé, utilisez de longues pinces pour le placer
de chaque c6té de laliment (B). Placez le charbon
de bois sur les c6tés de la cuve opposés aux
poignées (C), directement sur la grille a charbon
de bois ou dans les rails ou paniers a charbon
Char-Baskets™ si vous les utilisez. Une barquette
en aluminium peut étre placée au milieu du
charbon pour recueillir les gouttes.

UTILISATION DE RAILS A CHARBON :

Positionnez la grille de maniére a orienter les
barres d'acier vers les poignées de la cuve de
cuisson. Positionnez ensuite les rails a charbon de
facon a les accrocher aux barres droites extéri
eures de la grille a charbon. La partie avant des
rails a charbon doit glisser sur la quatrieme barre
de la grille & charbon et s'encliqueter en place (D).

3. Replacez la grille de cuisson.

4. Placez le couvercle sur le barbecue. Si votre
barbecue dispose d'un thermometre, placez
toujours le couvercle de maniere a ce que le
thermomeétre ne soit pas au-dessus du charbon
de bois ol il serait exposé a la chaleur directe (E).

5. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle.

6. Préchauffez la grille pendant 10 a 15 minutes
environ.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée,
nettoyez-la a laide d'une brosse en inox pour
barbecue.

Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.

Remplacez la brosse si vous constatez que des poils se sont

détachés et se trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.

8. Ouvrez le couvercle et placez vos aliments sur la
grille.

9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
la recette pour connaitre le temps de cuisson
recommandé.
Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutdt que droit vers
le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
d'aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.

Apres la cuisson...

Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
orifices d'aération de la cuve pour éteindre le
charbon de bois.




Portez des gants

Portez toujours des gants lorsque vous utilisez
votre barbecue a charbon de bois. Les orifices

et clapets d'aération, les poignées et la cuve
deviennent tous trés chauds pendant la cuisson. Il
est donc important de vous protéger les mains et
les avant-bras.

Evitez l'essence pour briquets

Evitez l'utilisation de U'essence pour briquets, car
elle peut donner un godt chimique a vos aliments.
Les cheminées d’allumage (vendues séparément)
et les cubes allume-feu (vendus séparément)
constituent des moyens beaucoup plus propres et
efficaces pour embraser votre charbon de bois.

Préchauffage du barbecue

Le préchauffage de votre barbecue avec le
couvercle fermé pendant 10 a 15 minutes prépare
la grille de cuisson. Le charbon étant chauffé

au rouge, la température sous le couvercle peut
atteindre 260°C. La chaleur permet de détacher
les morceaux d’aliments accrochés a la grille

de cuisson, ce qui facilite leur élimination a

l'aide d'une brosse en inox pour barbecue. Le
préchauffage de votre barbecue permet a la

grille de devenir suffisamment chaude pour
saisir correctement vos aliments et les empécher
d’adhérer.

Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.
Remplacez la brosse si vous constatez que des poils se sont
détachés et se trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.

Huilez les aliments, pas la grille

L'huile empéche les aliments d'adhérer et leur
donne également saveur et moelleux. Le fait de
badigeonner ou de pulvériser légerement les
aliments avec de Uhuile fonctionne mieux que le
graissage de la grille.

Maintenez un flux d’air permanent

Un feu au charbon de bois a besoin d"air. Le
couvercle doit étre maintenu fermé autant que
possible, mais le clapet et les orifices d'aération
doivent rester ouverts. Retirez régulierement
les cendres de la partie basse du barbecue pour
éviter qu'elles obstruent les orifices d'aération.

Fermez le couvercle

Il a quatre raisons importantes pour lesquelles
le couvercle doit étre maintenu fermé dans la
mesure du possible.

1. Maintenir la grille suffisamment chaude pour
saisir les aliments.

2. Réduire le temps de cuisson et empécher les
aliments de se dessécher.

3. Piéger la fumée qui se développe lorsque le jus
et les graisses se vaporisent a lintérieur du
barbecue.

4. Empécher les poussées de flamme en limitant
l'apport d’oxygéne.

CONSEILS ET ASTUCES POUR UNE CUISSON REUSSIE

Controler la flamme

Des poussées de flamme peuvent se produire,
ce qui est plutot positif, car elles permettent de
saisir la surface de ce que vous étes en train
de faire griller; cependant, une poussée trop
importante peut briler vos aliments. Laissez le
couvercle en place dans la mesure du possible.
Ceci permet de limiter la quantité d'oxygéne
présent a lintérieur du barbecue et aidera

a éteindre toute poussée de flamme. Si les
flammes deviennent incontrélables, placez les
aliments temporairement en cuisson indirecte,
jusqu’a ce que lintensité des flammes diminue.

Surveillez le temps de cuisson et la
température

Si vous cuisez dans un climat froid ou a une
altitude élevée, les temps de cuisson seront plus
élevés. Si le vent souffle fort, il fera augmenter la
température d'un barbecue a charbon de bois. Il
faut donc toujours vous tenir a proximité de votre
barbecue et ne pas oublier de laisser le couvercle
en place dans la mesure du possible afin que la
chaleur ne s'échappe pas.

Aliments surgelés ou frais

Que vous fassiez griller des aliments surgelés ou
frais, suivez les consignes de sécurité qui figurent
sur 'emballage et faites-les toujours cuire a la
température interne recommandée. Les aliments
surgelés nécessiteront un temps de cuisson plus
long et éventuellement plus de combustible,
selon le type d'aliment.

Consignes d'entretien

Suivez ces quelques instructions d’entretien de
base pour que votre barbecue conserve son allure
et ses capacités de cuisson pour de nombreuses
années !

e Pour une circulation adéquate de l'air et une
meilleure cuisson, retirez les cendres
accumulées et les résidus de charbon de bois
du fond de la cuve et du réceptacle a cendres
avant toute utilisation. Assurez-vous que le
charbon de bois est completement éteint et
que le barbecue a refroidi avant de procéder.

¢ |l se peut que vous remarquiez des écailles de
peinture a Uintérieur du couvercle. Pendant
L'utilisation, les graisses et les vapeurs de
fumée s’oxydent lentement en carbone et
se déposent a lintérieur de votre couvercle.
Brossez la graisse carbonisée a l'intérieur du
couvercle avec une brosse en inox pour
barbecue. Afin de réduire l'accumulation,
l'intérieur du couvercle peut étre essuyé avec
du papier absorbant apres cuisson tandis que
le barbecue est encore tiede (pas chaud).

¢ Sivotre barbecue est soumis a un
environnement particulierement hostile, vous
devrez nettoyer U'extérieur plus souvent. Les
pluies acides, les produits chimiques et l'eau
salée peuvent provoquer l'apparition de traces
de rouille en surface. LUMIX recommande de
nettoyer 'extérieur de votre barbecue a l'eau
tiede savonneuse. Rincez puis séchez
complétement.

e N'utilisez pas d'objets tranchants ou de
produits abrasifs pour nettoyer les surfaces de
votre barbecue.



Sauf en cas d'indication contraire, les temps de cuisson indiqués pour le beeuf et l'agneau sont ceux
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permettant 'obtention d'une cuisson a point telle que définie par le département de l'agriculture

américain. Les morceaux, les épaisseurs, le poids et le temps de cuisson sur le barbecue sont donnés
a titre indicatif. Les facteurs tels que l'altitude, le vent et la température extérieure peuvent avoir une
incidence sur le temps de cuisson.

LEGUMES FRUITS DE MER VOLAILLE VIANDE DE PORC VIANDE ROUGE

Steak :

contre-filet New York,
gros filet, faux-filet,
aloyau, et filet mignon
(filet)

Bifteck de flanc
Steak hachéde beeuf
Filet

Saucisse bratwurst :
fraiche

Morceaux :
désossés ou non

Cotes :
petites cGtes, cotes levées

Cotes :
a la paysanne, avec os

Filet

Poitrine de poulet :
désossé, sans peau

Haut de cuisse de poulet :
désossé, sans peau

Morceaux de poulet :
non désossés, variés

Poulet : entier
Poulet de Cornouailles

Dinde : entiere, non farcie

Poisson, filet ou steak :
flétan, vivaneau rouge,
saumon, bar commun,
espadon, thon

Poisson :
entier

Crevette

Asperges

Mais

Champignon

Oignon

Pomme de terre

2 cm d’épaisseur

2,5 cm d’épaisseur
5 cm d’épaisseur

0,7a1kg,
2 cm d'épaisseur

2 cm d'épaisseur

1,4418kg

portion de 85 g

2 cm d'épaisseur
3ak4cm
d'épaisseur

1,4kga18kg

1,4 kg 18kg

0,5 kg

17094227 g

13g

85gal170g

1,8 kg 4 2,25 kg
0,740,9 kg
45kga55kg

0,6a1,25cm
d'épaisseur

25cma3dcm
d'épaisseur

0,5kg
1,4 kg
14g

1,25 cm de
diametre

en épi
épluché

shiitake ou
champignon de
Paris

portobello
coupé en deux

tranches
de 1,25 cm

entiere

tranches
de 1,25 cm

épaisseur/poids Temps de cuisson total approximatif sur le barbecue
L]

4 a 6 minutes cuisson directe a chaleur élevée
6 a 8 minutes cuisson directe a chaleur élevée

14 a 18 minutes saisir pendant 6 a 8 minutes en cuisson directe a chaleur élevée,
et faire griller pendant 8 a 10 minutes en cuisson indirecte a chaleur élevée

8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne o

45 a 60 minutes 15 minutes de cuisson directe a chaleur moyenne
et faire griller 30 a 45 minutes en cuisson indirecte a chaleur moyenne

20 a 25 minutes cuisson directe a chaleur douce

6 a 8 minutes cuisson directe a chaleur élevée

10 a 12 minutes saisir pendant 6 minutes en cuisson directe a chaleur élevée
et faire griller pendant 4 a 6 minutes en cuisson indirecte a chaleur élevée

1h30 a 2 heures cuisson indirecte a chaleur moyenne

1h30 a 2 heures cuisson indirecte a chaleur moyenne

30 minutes saisir pendant 5 minutes en cuisson directe a chaleur élevée
et faire griller pendant 25 minutes en cuisson indirecte a chaleur moyenne

8 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne °

8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

36 a 40 minutes 6 a 10 minutes de cuisson directe a chaleur douce,
30 minutes de cuisson indirecte a chaleur moyenne

1h a 1h15 cuisson indirecte a chaleur moyenne
60 a 70 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne °
2h a 2h30 cuisson indirecte a chaleur moyenne heat

3 a 5 minutes cuisson directe a chaleur moyenne °

10 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

15 a 20 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne
30 a 45 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

2 a 4 minutes cuisson directe a chaleur élevée

6 a 8 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

25 a 30 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
10 a 15 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

10 a 15 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
35 a 40 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne
8 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

45 a 60 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

9 a 11 minutes faire bouillir pendant 3 minutes, et faire griller pendant é a
8 minutes en cuisson directe a chaleur moyenne

Assurez-vous que les aliments ont suffisamment de place sur le barbecue lorsque le couvercle est fermé et laissez environ 2,5 cm d'écart

entre les aliments et le couvercle.

Conseils de cuisson

Faites griller des steaks, des filets de poisson,
des morceaux de poulet désossés et des
légumes avec la méthode directe pendant le
temps indiqué dans le tableau (ou jusqu’au
degré de cuisson souhaité) en retournant les
aliments une fois, @ mi-cuisson.

Faites griller des rotis, une volaille entiere,
des morceaux de volaille avec os, des poissons
entiers et des morceaux de viande plus épais
avec la méthode indirecte pendant le temps
indiqué dans le tableau (ou jusqu’a ce qu'un
thermomeétre a lecture instantanée indique la
température interne souhaitée).

Avant de les découper, laissez reposer les
rotis, les morceaux de viande les plus gros, les
cotelettes et les steaks épais 5 a 10 minutes
aprés la cuisson. La température interne de

la viande augmentera de 3 a 6 degrés pendant
cette période.

Pour une saveur fumée plus prononcée,
n’hésitez pas a ajouter des copeaux ou des
fragments de bois de feuillus (trempés dans
U'eau pendant au moins 30 minutes et égouttés)
ou des herbes fraiches humectées telles

que du romarin, du thym ou des feuilles de
laurier. Placez le bois ou les herbes humides
directement sur le charbon juste avant de
commencer la cuisson.

Décongelez les aliments avant de les faire
griller. Dans le cas contraire, prévoyez un
temps de cuisson plus long.

Conseils liés a la salubrité
alimentaire

Ne décongelez pas la viande, le poisson ou la
volaille a température ambiante. Décongelez-
les dans le réfrigérateur.

Lavez-vous les mains soigneusement a l'eau
chaude savonneuse avant toute préparation
des repas, et aprés avoir manipulé des produits
crus tels que les viandes, les poissons et les
volailles.

Ne placez jamais des aliments cuits sur un plat
ayant été au contact d'aliments crus.

Lavez a l'eau chaude savonneuse puis rincez
tous les plats et ustensiles de cuisine ayant
été en contact avec de la viande ou du poisson
crus.



Remarque : n'utilisez jamais de nettoyant pour four pour le nettoyage !

Elimination correcte de ce produit

Ce marquage indique que ce produit ne doit pas étre
éliminé avec les autres déchets ménagers dans toute
'UE. Pour éviter tout dommage éventuel a
I'environnement ou a la santé humaine di a I'élimination
incontrélée des déchets, recyclez-le de maniére
responsable afin de promouvoir la réutilisation durable
des ressources matérielles. Pour retourner votre
appareil usage, veuillez utiliser les systémes de retour
et de collecte ou contacter le détaillant chez qui le
produit a été acheté. lls peuvent prendre en charge ce

produit pour un recyclage respectueux de
I'environnement.

PENSEZ AUTRI! ETUI CARTON

—
ENSEMBLE REDUISONS
LIMPACT ENVIRONNEMENTAL
DES EMBALLAGES A RECYCLER
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