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Bedienungsanleitung

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig durch, bevor Sie lhren
OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill in Betrieb nehmen.

User Guide
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Read these instructions carefully before using your
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Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u uw
OUTDOORCHEF kogelbarbecue op houtskool in gebruik
neemt.
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Leggere attentamente le presenti istruzioni in tutte le
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Leia com atencdo estas instrucdes antes de utilizar o
grelhador esférico a carvdo OUTDOORCHEF.
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din OUTDOORCHEF kuglegrillen til traekul.
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DER HOLZKOHLE-KUGELGRILL

Bedienungsanleitung

WICHTIG: Notieren (I FErEEr g z
Sie als Erstes die el
Seriennummer lhres
Holzkohle-Kugel-

grills auf der Rick-
seite dieser Bedienungsanleitung. Je nach Grill-

modell finden Sie die Nummer auf dem Datensti-
cker, welcher sich entweder am Grillgestell oder
auf der Bodenplatte befindet. Die Seriennummer
ist wichtig fiir eine problemlose Abwicklung bei
Ruckfragen, bei Ersatzteilbestellungen und bei
allfalligen Garantieanspriichen.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem
sicheren Ort auf. Sie enthélt wichtige Informationen
bezlglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt. ACH-
TUNG: Der Holzkohle-Kugelgrill von OUTDOOR-
CHEF darf nicht als Feuerstelle verwendet werden.

Vorteile des OUTDOORCHEF
Holzkohle-Kugelgrills

e |hr OUTDOORCHEF Kugelgrill ist eine Innovation
im Bereich der Holzkohlegrills und somit das fort-
geschrittenste Produkt seiner Kategorie.

* Im Gegensatz zu herkdmmlichen Kugelgrills ist er
mit dem patentierten Trichtersystem® und einem
integrierten Aschenbehélter ausgestattet. Dieser
Durchbruch in der Grilltechnologie garantiert eine
hervorragende Grillqualitat ohne gesundheitsscha-
digende und lastige Fettbrénde.

® Der Grillrost und der Trichter bilden eine Einheit
und kénnen somit wéhrend des Grillens mit einem
Handgriff einfach gedreht werden. Das Grillgut
kann wahlweise indirekt oder direkt Gber der Glut
gegrillt werden, ohne dass ein Wechsel am Grill
vorgenommen werden muss.

* Der aufklappbare Grillrost erleichtert das Nachftil-
len der Kohle vor und wahrend des Grillens.

e Ein zusatzlicher Ring am Holzkohlenrost verhindert,
dass die Kohle in die Kugel féllt.

e Die Hitze kann durch das Offnen und Schliessen der
Liftungséffnungen problemlos reguliert werden:

%

Offnen erhéht die Temperatur und Schliessen ver-
ringert sie.

e Die Position der unteren Luftungséffnungen ist
durch eine Anzeige an der Aschenschale einfach
ersichtlich.

e Durch das Schliessen des Deckels wird Umluft

erzeugt, weshalb auch gebacken werden kann.

e Um das Fleisch vor dem Austrocknen zu schitzen,
kann Wasser in die Saftschale gegeben werden, das
wéhrend des Grillens verdampft. Anstelle von Was-
ser kédnnen auch Fruchtséfte und aromatische Hél-
zer wie Rebholz oder Apfelholz etc. verwendet wer-
den, die einen kostlichen Geschmack erzeugen.

Sicherheitshinweise

Das Nichtbeachten dieser Sicherheitshinweise und
Vorsichtsmassnahmen kann zu ernsthaften Verletzun-
gen fihren. Lesen Sie deshalb vor Inbetriebnahme
Ihres Grills alle in dieser Anleitung enthaltenen Hin-
weise genau durch.

¢ Nicht in geschlossenen Raumen benutzen!

e lassen Sie den Grill nie unbeaufsichtigt wéhrend
des Betriebes.

¢ Platzieren Sie den Grill vor der Inbetriebnahme
moglichst windgeschitzt.

e Verwenden Sie ausschliesslich handelstibliche Grill-
anzliinder und beachten Sie die Hinweise auf der
Packung.

e VORSICHT! Zum Anziinden oder Wiederanziinden
keinen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur
Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3 verwenden!

e Geben Sie niemals Zindflissigkeit oder mit Zind-
flissigkeit getrankte Kohle auf heisse oder warme
Kohle nach.

e Halten Sie einen Sicherheitsabstand von 1,5 m zu
brennbaren Materialien.

e ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

e ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heiss und
darf wahrend des Betriebes nicht bewegt werden

e Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht
Uber unebene Béden oder Absétze schieben!

* Entfernen Sie die Asche erst, wenn diese komplett
erkaltet ist.

* Tragen Sie beim Grillen und beim Einstellen der
Luftungsdffnungen stets Grillhandschuhe.

e Tragen Sie entsprechende Kleidung. Lange lose
Armel fangen schnell Feuer.

e
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Massnahmen vor dem Einheizen

Stellen Sie den OUTDOORCHEF Grill auf einen
geraden und sicheren Untergrund.

Achten Sie vor dem Anziinden der Kohle darauf,
dass die Aschenschale richtig eingelegt ist und alle
Luftungsschlitze gedffnet sind. Die Position der
unteren LGftungséffnungen ist durch eine Anzeige
an der Aschenschale einfach ersichtlich.

Wir empfehlen, zum Anziinden anstelle von An-
ziindflussigkeit handelsibliche Anzindwdirfel und
Papier zu verwenden.

Um eine hohe und konstante Hitze zu erreichen,
empfiehlt OUTDOORCHEF den Gebrauch von qua-
litativ hochwertigen Holzkohle-Briketts anstelle von
gewodhnlicher Holzkohle. Lagern Sie diese an einem
trockenen Ort.

Fir eine Grillzeit von ca. 1.% Stunden bendtigen Sie
ca. 1 kg handelsibliche Kohlebriketts oder ca.
0,5-1 kg COCOCHEF Briketts.

Einheizen fiir Grills mit Anziindrost

1.

Entfernen Sie vor dem Einfeuern das gesamte
Innenleben (Grillrost, Trichter, Saftschale, Kohlen-
rost) des Grills, damit gentigend Luft vorhanden
und somit eine optimale Brennleistung gewahr-
leistet ist.

Setzen Sie den kleinen Anziindrost ein, belegen
Sie ihn mit handelslblichen Anziindwirfeln und
entfachen diese. Verwenden Sie jedoch keine
Flissigkeiten wie Benzin, Spiritus oder vergleich-
bare flissige Brennhilfen. Geben Sie niemals
Zindflussigkeit oder damit getrankte Kohle auf
heisse oder warme Kohle.

Legen Sie nun den Kohlenrost ein und bedecken
Sie ihn vorzugsweise mit Briketts. Achten Sie
darauf, dass keine Briketts an der Kugel anliegen.
Lassen Sie die Kohle mit gedffnetem Deckel ca.
30-45 Minuten brennen, bis sie gleichmassig
gliht und von einer weissen Schicht umgeben ist.
Beginnen Sie erst dann mit dem Grillen.

Einheizen fiir Grills ohne Anziindrost

1.

Entfernen Sie vor dem Einfeuern folgende Teile
des Innenleben (Grillrost, Trichter, Saftschale) des
Grills, damit gentigend Luft vorhanden und somit
eine optimale Brennleistung gewéhrleistet ist.
Belegen Sie den Kohlenrost mit handelstblichen
Anzindwirfeln und entfachen diese. Verwenden
Sie jedoch keine Fliissigkeiten wie Benzin, Spiritus
oder vergleichbare flissige Brennhilfen. Geben
Sie niemals Zindflissigkeit oder damit getrénkte
Kohle auf heisse oder warme Kohle.

Bedecken Sie die Anziindwirfel vorzugsweise mit
Briketts. Achten Sie darauf, dass keine Briketts an
der Kugel anliegen.

%

4. Lassen Sie die Kohle mit gedffnetem Deckel ca.

30-45 Minuten brennen, bis sie gleichmassig gliht
und von einer weissen Schicht umgeben ist.
Beginnen Sie erst dann mit dem Grillen.

Grillen

1.

Verteilen Sie die Kohle nun so, dass nur eine Halfte
des Rostes belegt ist und die Saftschale in der
Mitte eingesetzt werden kann. Die zweite Halfte
des Rostes soll frei bleiben, damit Sie wahrend
des Grillens:

a) eine optimale Luftzufuhr und somit eine maxi-
male Hitzeentwicklung erreichen und

b) einfach und schnell durch Drehen des Rostes
zwischen indirektem und direktem Grillen wahlen
kénnen.

Indirekt: Grillgut Gber dem geschlossenen Trich-
terteil (indirekt) braten, um ungesunde Fettbrande
zu vermeiden. Eher geeignet fir fettiges Fleisch
wie Hahnchen, Ente und mariniertes Fleisch etc.
Direkt: Direkt Uber der Trichteréffnung und der
heissen Kohle. Eher geeignet fiir fettarmes Fleisch
oder zum Anbraten.

Setzen Sie nun die Saftschale in die Mitte des Koh-
lenrostes und fillen Sie sie mitder gewlinschten
Flissigkeit.

Legen Sie erst dann den Trichter und den Grillrost
ein. Achten Sie darauf, dass der autklappbare
Rostteil Gber der Trichterdffnung steht, damit die
beiden Nocken unter dem Grillrost problemlos in
die dafiir vorgesehenen Lécher im Trichter einge-
figt werden kénnen.

Drehen Sie die Trichteréffnung so, dass sie lber
der brennenden Kohle steht. Dadurch erreichen
Sie eine optimale Luftzirkulation. Beginnen Sie
erst dann mit dem Grillen.

Beobachten Sie stets die Hitzeentwicklung in
lhrem Grill, bevor Sie weitere Kohle nachgeben.
Eine vorsichtige Dosierung ist notwendig, damit
der Temperaturanstieg unter Kontrolle gehalten
werden kann. Um das Grillgut und den Grill zu
schiitzen, sollten nicht héhere Temperaturen als
300 °C (626 °F) erreicht werden. Zu hohe Tempe-
raturen kénnen Grillteile verformen.

Der aufklappbare Grillrost erleichtert das Nachfiil-
len der Holzkohle wahrend des Grillens. Drehen
Sie den Girillrost so, dass der aufgeklappte Teil
Uber der Trichter6ffnung steht. Fillen Sie die Bri-
ketts nach und warten Sie ca. 5-10 Minuten bei
gedffnetem Deckel, bis diese vollstédndig brennen.

Niitzliche Hinweise und Tipps

e Legen Sie den heissen Grilldeckel nicht auf den

Rasen. Benutzen Sie bei Modellen ohne Deckel-
scharnier bzw. Deckelhalter den Haken, der sich an
der Innenseite des Deckels befindet, um diesen am
Rand der unteren Grillhdlfte einzuhdngen.
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e Achten Sie darauf, dass sich immer Flissigkeit in
der Fettauffangschale befindet.

e Die Hitze kann durch Offnen und Schliessen der
unteren Liftungséffnungen am Aschenbehélter
reguliert werden. Beim Schliessen der Lécher wird
die Hitze reduziert.

e Die Position der unteren Liftungsoffnungen ist
durch eine Anzeige an der Aschenschale einfach
ersichtlich.

e Der Liftungsschieber am Deckel hingegen muss
wahrend des Grillens immer offen bleiben.

* OUTDOORCHEF empfiehlt, den Deckel wahrend
des Grillens zu schliessen. Durch die Luftzirkulation
im Innern des Grills verkirzt sich die Grillzeit bis zu
einem Drittel.

e Tragen Sie beim Grillen und beim Einstellen der
Luftungséffnungen stets Grillhandschuhe.

* Gebrauchen Sie zum Wenden des Grillguts anstelle
einer Gabel eine gute und geniligend lange Fleisch-
zange, damit das Fleisch nicht angestochen werden
muss und saftig bleibt.

Reinigung und Unterhalt

® Wenn Sie nach dem Grillen die Kohle ersticken wol-
len, setzen Sie den Deckel auf und schliessen Sie
alle Liftungséffnungen. Verwenden Sie kein Wasser.

e Entfernen Sie vor dem né&chsten Grillen immer
samtliche Aschenriicksténde.

* Reinigen Sie die verschiedenen Roste mit einer
Grillblrste mit Messingborsten (keine Stahlbors-
ten). Benutzen Sie keine scharfen Gegenstinde
oder aggressiven Reinigungsmittel. Waschen Sie
die Fettauffangschale mit Seifenwasser aus oder
reinigen Sie diese mit dem OUTDOORCHEF BBQ
Cleaner.

e Damit Sie sich méglichst lange am Aussehen und
am Wert lhres Grills erfreuen kénnen, empfehlen
wir lhnen, alle Holzbestandteile einmal jghrlich mit
einem Holzdl zu behandeln - dies wirkt Verziehun-
gen und Rissbildungen entgegen.

e Fir eine Verldngerung der Lebensdauer lhres Grills
empfehlen wir, nachdem der Grill ganz abgekihlt
ist, diesen mit einer passenden OUTDOORCHEF
Abdeckhille vor Umwelteinflissen zu schiitzen. Um
Staufeuchtigkeit zu verhindern, die Abdeckhaube
nach Regen entfernen.

* Abdeckhauben kénnen Sie bei lhrem Grillhdndler
beziehen.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner -
Anwendung:

Den Handen zuliebe Handschuhe und moglichst Brille
tragen. Den Grill oder das Zubehor in noch leicht war-
mem Zustand griindlich einsprihen, 15-30 Min. ein-
wirken lassen. Verschmutzte Flachen nochmals ein-

8

%

sprihen und griindlich mit Wasser abspiilen und
trocknen.

Garantiebestimmungen

1. Garantie

Mit dem Kauf dieses OUTDOORCHEF Produktes bei
einem autorisierten Handler haben Sie neben dem
Produkt, eine Herstellergarantie von DKB Household
Switzerland AG (,DKB”) nach den vorliegenden
Bestimmungen von bis zu 3 Jahren erworben.

Die Garantie erstreckt sich ausschliesslich auf die
Behebung von Mangeln, welche bei bestimmungsge-
masser Verwendung nachweisbar auf Material-
und/oder Herstellungsfehler zurlickzufihren sind.

2. Vorgehensweise

Prufen Sie das Produkt sofort nach Erhalt auf Méngel

und Funktionalitat. Sollte das erworbene Produkt uner-

wartet einen Mangel aufweisen, bitten wir Sie fol-
gende Vorgehensweise zu beachten (Bring-In Garan-
tie):

e Wenden Sie sich innert 30 Tagen ab Entdeckung
des Mangels an lhren Handler* mit Produkt / Pro-
duktteil, Kaufquittung, Seriennummer und Artikel-
nummer**

e Beschreiben Sie den Sachverhalt mittels dem bean-
standeten Produkt / Produktteil oder Foto

e Nach erfolgter Prifung des Mangels durch den
H&andler oder DKB tritt die kostenlose Garantieleis-
tung gem. Ziffer 3 in Kraft (unter Vorbehalt liegen
Transport- sowie Versandkosten an den privaten
Erstkaufer)

3. Garantieumfang

Die Herstellergarantie von DKB erstreckt sich ab Kauf-
datum und gilt fir den privaten Erstkaufer. Die Garan-
tie kann nur bei Vorlage der Originalkaufquittung gel-
tend gemacht werden.

Die Garantieleistung erfolgt nach freiem Ermessen von
DKB durch Instandsetzung, Austausch mangelhafter
Teile, Austausch des Produktes oder, wenn die Funk-
tionalitat des Produktes nicht beeinflusst wird, durch
eine Preisminderung. Ein Ricktritt vom Kaufvertrag
aufgrund von Garantieféllen ist ausgeschlossen. Fur
die Dauer der Reparatur besteht kein Anspruch auf ein
Ersatzprodukt.

Die Ausfiihrung von Garantieleistungen bewirkt weder
eine Verlangerung noch einen Neubeginn der Garan-
tiezeit. Ausgewechselte Teile gehen in das Eigentum
von DKB Uber. Beim Produktaustausch beginnt die
Garantiezeit von Neuem.

Die Garantiefristen betragen:

e 3 Jahre auf die emaillierte Kugel (Unterteil und
Deckel) gegen Durchrosten

e 3 Jahre auf den emaillierten Grillrost gegen Durch-
rosten oder Durchbrennen

e



Manual_Charcoal_2013_Layout 1 04.09.12 07:19 Seite 7

e 3 Jahre auf alle Edelstahlteile gegen Durchrosten
oder Durchbrennen

e 2 Jahre auf alle restlichen Herstellungs- / Material-
fehler

* Die Garantie bei Schdden der Emaillierung ist nur
innerhalb der Meldefrist von 30 Tagen ab Kaufda-
tum gewiébhrleistet. Sie gilt nur bei Neugeraten, die
noch nicht benutzt wurden.

4. Ausschluss

Keinen Mangel, das heisst keinen Material- oder Her-

stellungsfehler im Sinne dieser Bestimmungen, stellt

dar beziehungsweise kein Gewahrleistungsanspruch
besteht in folgenden Fallen:

e Gewohnliche Abnutzung bei bestimmungsméssi-
gen Gebrauch.

e Defekte und / oder Schaden aufgrund einer fal-
schen unsachgemassen oder nicht bestimmungs-
massigen Benutzung sowie aufgrund unsachge-
masser Installation, Montage und Reparaturversu-
chen durch nicht autorisierte Personen.

e Defekte und / oder Schiden aufgrund Nichtbeach-
tung der Bedienungsanleitung oder der Betriebs- /
Wartungsanweisungen (wie beispielsweise Bescha-
digungen durch fehlerhafte Montage oder Reini-
gung der emaillierten Oberflache des Trichters
oder Grillrost, Nichtdurchfihrens des Dichtheits-
tests, usw.).

* Unebenheiten, Farbunterschiede der Emaillierung
sowie kleinere Fehlstellen (wie beispielsweise pro-
duktionsbedingte Auflagepunkte am unteren
Deckelrand oder an Aufhdngungen).

e Verfarbungen und Beschddigungen des Produktes
(z.B. der Farboberflache) durch Witterungseinflisse
(inkl. Hagel), unsachgemasse (nicht wetterge-
schitzter) Lagerung des Produktes oder unsachge-
massen Einsatz von Chemikalien

e Die Bildung von Rost und Flugrost durch Witte-
rungseinflisse oder unsachgemassen Einsatz von
Chemikalien.

e Fehler, die den bestimmungsmaéssigen Gebrauch
oder den Nutzen des Produktes nicht erkennbar
einschranken.

e Allgemein fir Verschleissteile wie Grillrost, Trichter,
Brenner, Thermometer, Zindung, Elektrode, Zind-
kabel, Gasschlauch, Gasdruck-Regler und Batterie,
Heizelement, Reflektor, Alu-Schutzfolie oder Koh-
lenrost

e Defekte und/oder Schaden aufgrund von Abande-
rungen, zweckfremdem Einsatz oder mutwilliger
Beschadigung.

e Defekte und/oder Schaden aufgrund von unsach-
gemasser Wartung und Reparaturarbeit.

e Defekte und/oder Schéden aufgrund einer Nicht-
ausflhrung der routineméassigen Wartung.

* Defekte und/oder Schaden, welche beim urspriing-
lichen Transport entstanden sind.

e Defekte und/oder Schaden aufgrund von héherer
Gewalt.

%

e Defekte und/oder Schaden aufgrund von Abnut-
zung bei professionellem Gebrauch (Hotellerie,
Gastronomie, Veranstaltungen usw.).

DKB schliesst weitergehende als die in diesen Garan-

tiebestimmungen ausdriicklich genannten Anspriiche

des Kunden aus, soweit nicht eine zwingende gesetzli-
che Verpflichtung oder Haftung besteht. Insbesondere
gilt dies auch im Hinblick auf Anspriiche auf Schaden-
ersatz wegen Nichterflllung, Ersatz von Mangelfolge-
schaden, entgangenen Gewinn und Transportscha-
den, die nicht innerhalb einer Frist von 30 Tagen nach
Erhalt des Produkts dem Handler gemeldet werden.

Die OUTDOORCHEF Produkte werden kontinuierlich
weiterentwickelt. Anderungen der Produkte kénnen
deshalb ohne vorherige Ankiindigung vorgenommen
werden.

Die registrierte Marke OUTDOORCHEF wird durch die
folgende Unternehmung reprasentiert:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zirich — Switzerland
www.dkbrands.com

* Einen Héandlernachweis finden Sie auf unserer Website unter

www.outdoorchef.com.

** Die Seriennummer sowie Artikelnummer kénnen Sie auf dem Datensticker
auf ihrem Grill entnehmen (siehe dazu die Bedienungsanleitung zum Pro-
dukt)

DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG SOLLTE VOM
BESITZER AUFBEWAHRT WERDEN UND JEDERZEIT
GRIFFBEREIT SEIN.

Bedienungsanleitung Holzkohle-Kugelgrills
2013_Art-Nr. 19.100.18
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THE CHARCOAL KETTLE
BARBECUE

User Guide

IMPORTANT: Please
write the serial num-
ber of your barbecue
immediately on the
back page of this
manual. Depending
on the model the serial number can be found on
the data sticker which is either on the frame or on
the base plate. The serial number is important to
ensure queries, spare parts orders and warranty
claims can be dealt with easily.

usenold Switzerland AG
8052 Zorich

DKB H
PIN 0063 BP 3505 Egghih

Serial No.
X00X00--/00/00/00000

Article No.:

Keep the user guide in a safe place. It contains impor-
tant information about safety, operation and mainte-

na

nce of your Charcoal Kettle Barbecue. Attention:

The Charcoal Kettle Barbecue from OUTDOOR-
CHEF must not be used as a fireplace!

Advantages of OUTDOORCHEF
Charcoal Kettle Barbecues

10

The OUTDOORCHEF Charcoal
innovation in charcoal barbecuing.
Unlike standard kettle barbecues, it is equipped
with the patented Funnel System® and with an
integrated drip pan. This advancement in grilling
technology guarantees top quality grilling without
unpleasant and harmful flare-ups.

Cooking grid and funnel are connected so both
parts can easily be rotated as a unit.

Without having to change any parts on the barbe-
cue, this allows you to cook directly or indirectly.
The hinged cooking grid and the opening in the
funnel make the refilling process of charcoal bri-
quettes easy and safe!

An additional ring on the grid avoids charcoal bri-
quettes from falling into the bowl.

The position of the lower vents is indicated by a
note on the ash holes.

Barbecue is an

%

Convection heat can be produced by closing the
lid.

To prevent the meat from drying out, water can be
filled into the drip pan. This evaporates during the
cooking process. Delicious flavours can be created
by adding wine, fruit juices or woodchips such as
apple, hickory or mesquite.

Safety instructions

Non-observance of these safety instructions and pre-
cautions can lead to serious injury. Therefore please
read the following instructions before using your bar-
becue.

Never use this barbecue indoors.

Never leave the barbecue unattended while in use.
Before using the barbecue, position it out of the
wind as much as possible.

Only use commercial barbecue firelighters and fol-
low the instructions on the packaging.

CAUTION ! Do not use fluids such as petrol or simi-
lar highly flammable spirits to light or re-light the
barbecue! Only use firelighters according to
EN1860-3 standard.

Do not add lighter fluids or charcoal briquettes,
impregnated with barbecue lighter fluid to hot or
warm charcoal briquettes.

Keep a secure distance of 1.5 meters from combus-
tible materials.

CAUTION ! Always keep children and pets away
from the barbecue.

CAUTION ! This barbecue gets very hot. Do not
move it when in use.

Do not push appliances which are fitted with cas-
tors over uneven surfaces or ledges!

Do not remove ashes until all charcoal briquettes
are completely burned out and fully extinguished.
Always wear heat resistant oven mitts when grilling
or adjusting the vent holes.

Do not wear clothing with loose flowing sleeves
while lighting or using the barbecue.

Preparations before Use

Place the barbecue on level and safe ground at all
times.

Before lighting the charcoal briquettes ensure that
the ash catcher is properly in place and all vent
holes are open. The position of the lower vents is
indicated by a note on the ash holes.

To light the charcoal briquettes we recommend that
you use chimney charcoal lighter and standard fire-
lighters with paper rather than barbecue lighter
fluid.

For a cooking time of around 1.5 hrs you need
around 1 kg of normal charcoal or around 0.5-1 kg
of charcoal briquettes.
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* OUTDOORCHEF recommends using quality char-

coal briquettes rather then normal charcoal and to
store them in a dry place.

Lighting Barbecues with a Booster Grid
for Firelighters

1.

Remove the inner parts from the barbecue (char-
coal grid, cooking grid, drip pan and funnel)
before lighting the charcoal briquettes.

Place the firelighters on the booster grid and light
them. Never use fluids such as petrol or similar
highly flammable spirits to light or re-light the bar-
becue! Do not add lighter fluids or charcoal bri-
quettes impregnated with barbecue lighter fluid
to hot or warm charcoal briquettes.

Insert the charcoal grid and distribute the charcoal
briquettes over it. Never put them directly on the
bottom or sides of the bowl to avoid harming the
porcelain finish!

Wait approximately 30-45 minutes until the char-
coal briquettes are covered with a light coating of
grey ashes.

Lighting Barbecues without a Booster
Grid for Firelighters

1.

Remove the following inner parts from the barbe-
cue (cooking grid, funnel, drip pan) before
lighting, so that sufficient air is available and thus
optimal burning power is ensured.

Place the firelighters directly on the charcoal grid
and light them. Never use fluids such as petrol or
similar highly flammable spirits to light or re-light
the barbecue! Do not add lighter fluids or charcoal
briquettes impregnated with barbecue lighter
fluid to hot or warm charcoal briquettes.

Cover the firelighters evenly with charcoal bri-
quettes. Never put them directly on the bottom or
sides of the bowl.

Allow the charcoal briquettes to burn for about
30-45 minutes with the cover off until they are
covered with a light coating of grey ashes. At this
point you can start grilling.

Grilling

1.

Now distribute the hot charcoal briquettes on the
charcoal grid so that only %2 the charcoal grid is
covered and the drip pan can be placed in the cen-
tre. The other half of the charcoal grid should stay
uncovered:

a) reach optimum air flow and maximum heat.

b) switch from direct to indirect cooking by rotating
the cooking grid.

Indirect: Cook over the closed funnel part; not
directly over glow so fatty meat is protected from
flare ups. is protected from flare-ups. For example
duck, chicken, marinated meat or for slow cooking.

e
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Direct: Cook directly over the open funnel and the
charcoal: Preferable for less fatty meat which crea-
tes less flare-ups when sautéing or fast cooking.
Place the drip pan in the centre of the charcoal
grid and fill with the desired liquid.

Now insert the funnel and the cooking grid.
Ensure the opening in the grid is aligned with the
opening in the funnel and the two brackets under-
neath the cooking grid are aligned with the two
corresponding holes in the funnel!

Rotate the opening of the funnel over the burning
charcoals to allow a better air flow in the barbe-
cue.

Now you are ready to cook! Keep an eye on the
temperature development in the barbecue before
adding more charcoal briquettes. Take care that
the temperature does not exceed 300°C/626°F.
Overheating can deform barbecue parts!

To refill charcoal briquettes during cooking rotate
the grid so that the opening of the funnel is over
the place you want to add the charcoal briquettes.
Wait approximately. 5-10 minutes until the refilled
charcoal is burning completely before closing the
lid.

Useful Instructions and Tips

Do not place the hot lid on the lawn. Use the inte-
grated lid hook located on the inner edge of the
480 bowl or the lid holder/hinge on 570 bowls.
Ensure that there is always some liquid in the drip
pan.

The position of the lower vents is indicated by a
note on the ash holes.

The heat can be easily regulated by opening or
closing the lower bowl vent holes. Closing the holes
reduces the air and heat. Opening the holes in-
creases air and heat. The air vent on the lid must
remain open during use!

OUTDOORCHEF recommends keeping the lid
closed during the cooking process. This produces
convection heat and reduces the cooking times up
to a third.

When turning meat during cooking never pierce it
with skewers or forks as this will result in a loss of
meat juices and will dry the meat out!

Maintenance

If you wish to extinguish the charcoal briquettes,
place the lid on the bowl and close all air vents. Do
not use water.

Always remove ashes before grilling again.

Clean the various grids with a brass/copper brush
or barbecue cleaner suitable for porcelain surfaces.
The drip pan may be cleaned with soap and water
or use the BBQ Cleaner from OUTDOORCHEF.

11



Manual_Charcoal_2013_Layout 1 04.09.12 07:19 Seite 10

NEVER use steel brushes, aggressive detergents or
sharp objects!

* To preserve the appearance of your barbecue and
to enjoy using it for as long as possible we recom-
mend that you treat all wooden parts with a wood
oil once a year - this will help to prevent them from
distorting and splitting.

* To extend the life of your barbecue we recommend
the additional protection with an OUTDOORCHEF
cover.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner-Use:

For the sake of your hands, wear gloves and even
glasses. Spray the barbecue or the accessories thor-
oughly while still warm. Leave to set for 15-30 minu-
tes. Spray soiled surfaces again, vigorously rinse with
water, and then dry.

Warranty

1. Warranty

On purchasing this OUTDOORCHEF product from an
authorised dealer, you have not only acquired the pro-
duct but also a manufacturer warranty of up to three
years from DKB Household Switzerland AG (‘DKB’)
subject to the following conditions.

This warranty shall solely apply to the rectification of
defects that arise during proper use and are demons-
trably attributable to material and/or manufacturing
defects.

2. Procedure

On receipt of the product, immediately check that it is

fully functional and for any defects. If the product pur-

chased has an unexpected defect, please follow the
procedure below (bring-in warranty):

* Please contact the dealer* from whom you purcha-
sed the product within 30 days of discovering the
defect with the product/component, receipt, serial
number and product number**

* Explain the situation by presenting the defective
product/component or a photograph

* Once the dealer or DKB has inspected the defect,
the free warranty shall enter into force pursuant to
number 3 (subject to the reservation that the trans-
port and dispatch costs shall be borne by the pri-
vate original purchaser).

3. Scope of the warranty

The DKB manufacturer warranty is valid from the date
of purchase for the private original purchaser. War-
ranty claims may only be made upon presentation of
the original sales receipt.

The warranty services shall be provided at DKB's
discretion by means of maintenance, the replacement
of defective parts, the replacement of the product or,

12

%

if the operation of the appliance is not impaired,
through a price reduction. There shall be no entitle-
ment to rescind from the sales agreement due to war-
ranty claims. There shall be no entitlement to a repla-
cement product during repairs.

The provision of warranty services shall neither extend
nor re-start the warranty period. Replaced parts shall
become the property of DKB. If the product is repla-
ced, the warranty period shall re-start.

The warranty periods are:

e 3 years on the enamelled kettle (base and lid)
against corrosion

e 3years on the enamelled cooking grid against cor-
rosion or burning through

® 3yearson all stainless steel parts against corrosion
or burning through

e 2yearson all other manufacturing/material defects

* Any claim for damage to the enamel finish must be
submitted within 30 days of purchase to be
covered by the warranty. The warranty is only valid
for new appliances which have not yet been used.

4. Exclusions

No defect, meaning no material or manufacturing

defect as defined by these conditions, shall be dee-

med to exist and no warranty claims shall be validated
under the following circumstances:

¢ Normal wear and tear arising from the intended
use.

¢ Defects and/or damage caused by the incorrect,
improper or unintended use or improper installa-
tion, assembly and repair attempts by non-authori-
sed persons.

* Defects and/or damage caused by non-compli-
ance with the user guide or the operating/mainten-
ance instructions (e.g. damage caused by the
improper assembly or cleaning of the enamelled
surfaces of the funnel or cooking grid, non-con-
ductance of the leak test etc.).

e Unevenness, colour variations in the enamelling
and minor imperfections (e.g. production-related
support points on the lower edge of the lid or sus-
pension points).

* Discolouration and damage to the product (e.g.
finish colour) as a result of the weather (incl. hail),
the improper (non-weather-protected) storage of
the product or the improper use of chemicals.

e The formation of corrosion and rust as a result of
the weather or the improper use of chemicals.

* Defects that do not notably impair the intended
use or the benefits of the product.

* In general for wear-and-tear parts such as the coo-
king grid, funnel, burners, thermometer, ignition,
electrodes, ignition cable, gas tube, gas pressure
regulator, battery, heating element, reflector, alu-
minium protective foil and charcoal grid.

e Defects and/or damage resulting from modificati-
ons, using the product for purposes other than
those intended or wilful damage.

e
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e Defects and/or damage resulting from improper
maintenance or repairs.

® Defects and/or damage resulting from the non-
conductance of routine maintenance.

e Defects and/or damage that occurred in the origi-
nal transit.

e Defects and/or damage resulting from force
majeure.

e Defects and/or damage resulting from wear and
tear during professional use (in hotels or restau-
rants, at events etc.).

DKB excludes all customer claims not expressly listed
in these warranty conditions provided it is not subject
to a mandatory legal obligation or liability. This shall
also, and in particular, apply to claims for compensa-
tion due to non-fulfilment, the reimbursement of con-
sequential damages arising from the defect, lost pro-
fit and transport damage not reported to the dealer
within 30 days of the product being received.
OUTDOORCHEF operates a policy of continuous pro-
duct development and improvement. As such we
reserve the right to alter the products without prior
notice.

The registered trademark OUTDOORCHEEF is repre-
sented by the following company:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zirich — Switzerland
www.dkbrands.com

* A list of dealers can be found on our website at www.outdoorchef.com.

** The serial number and product number can be found on your barbecue’s
data sticker (see the product user manual)

Information for temperature indicator:
A tolerance of +/- 10 % is possible.

THE USER GUIDE SHOULD BE KEPT AND STORED IN
A PLACE THAT IS ACCESSIBLE AT ALL TIMES.

Manual Charcoal Kettle Barbecue 2013_article num-
ber 19.100.18

%
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Mode d’emploi

LE BARBECUE SPHERIQUE A
CHARBON DE BOIS

DKB Household Switzerland AG
PIN 0063 BP 3505 Eggh. 288052 Z

IMPORTANT: C€0063 2013

o YORT Typ: Serial No.
Notez immédiate- s

ment le numéro de
série de votre bar-
becue sphérique a
charbon de bois au dos de ce mode d’emploi. En

K n=5.50W(61291)
Kw(R7Eg)

30/37 mbar

fonction du modéle, vous trouverez le numéro
sur |"étiquette située sur le chassis du grill ou sur
la plague de fond. Le numéro de série est néces-
saire pour le traitement des questions ulté-
rieures, pour commander des pieces détachées
et pour faire fonctionner la garantie.

Conservez ce mode d’emploi dans un lieu sar. |l
contient des informations importantes concernant la
sécurité, le fonctionnement et |'entretien. IMPOR-
TANT: Le barbecue sphérique a charbon de bois ne
doit pas étre utilisé comme un foyer.

Avantages du barbecue sphérique
a charbon de bois OUTDOORCHEF

* Votre barbecue sphérique a charbon de bois OUT-
DOORCHEEF est une innovation dans le secteur des
barbecues a charbon de bois, il est ainsi le produit
le plus performant dans sa catégorie.

* Contrairement aux barbecues traditionnels de
forme sphérique, il est équipé du systeme enton-
noir breveté™ et d’un bac récupérateur de cendres
intégré. Cette percée dans la technologie du bar-
becue garantit une qualité de cuisson remarquable
évitant la combustion de graisse par embrasement
qui est incommodante et nocive pour la santé.

* La grille et I'entonnoir forment une unité qui peut
étre retournée en un tour de main. Les aliments a
griller peuvent étre grillés indirectement ou direc-
tement sur les braises sans devoir modifier quoi
que ce soit sur le barbecue.

* |a grille rabattable facilite I'ajout de charbon avant
et durant la grillade.

* Un anneau supplémentaire sur la grille a charbon
empéche le charbon de tomber dans la sphere.

* La position des ouvertures d'aération inférieures
est indiquée par un marquage sur le bac récupéra-
teur de cendres.

14

* Lorsque vous fermez le couvercle, vous produisez
une circulation d'air qui vous permet également de
cuire « fagon four ».

e Pour éviter le desséchement de la viande, il vous
suffit simplement de remplir le bac a jus avec de
I'eau qui s’évapore pendant la grillade. Vous pou-
vez également remplacer I'eau en utilisant des jus
de fruits et des bois aromatiques comme du bois de
vigne, du bois de pommier, etc. pour obtenir des
saveurs délicieuses.

Instructions de sécurité

Le non respect de ces instructions de sécurité et de
ces mesures de précaution peut provoquer de
sérieuses blessures corporelles. C'est pourquoi il faut
lire attentivement les instructions de ce mode d’em-
ploi avant la mise en service du barbecue.

* ATTENTION! ne pas utiliser dans des locaux fermés.

* Ne jamais laisser le gril sans surveillance lorsqu'il
fonctionne.

® Placez le barbecue avant la mise en service si possi-
ble a I'abri du vent.

* N'utilisez que les allumeurs pour barbecue tradi-
tionnels et observez les instructions sur |'embal-
lage.

e ATTENTION! Ne pas utiliser d'alcool ni d'essence
ou tout autre liquide analogue pour allumer ou
réactiver le barbecue! N'utiliser que des allume-
feux conformes a la norme EN 1860-3

* N’ajoutez jamais de liquide d'allumage ou de char-
bon imbibé de liquide d'allumage sur du charbon
bradlant ou chaud.

* Maintenez une distance de sécurité de 1,5 m des
matériaux inflammables.

* ATTENTION! Ne pas laisser le barbecue a la portée
des enfants et des animaux domestiques!

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

* Les grils équipés de roues pivotantes ne doivent
pas étre déplacés sur des sols inégaux!

* N’enlevez les cendres que lorsqu’elles sont com-
plétement refroidies.

e Utiliser un gant pour manipuler le couvercle et les
aérations.

e Portez des vétements adéquats. Des manches
longues et amples prennent rapidement feu.
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Mesures a respecter avant l'allumage

® |Le barbecue OUTDOORCHEF doit étre installé sur

un support horizontal stable avant utilisation. 2.

* Avant d'allumer le charbon, merci de vérifier que le
bac récupérateur de cendres est correctement ins-
tallé et que toutes les grilles d'aération sont bien
ouvertes. La position des ouvertures d'aération
inférieures est indiquée par un marquage sur le bac

récupérateur de cendres. 3.

e Pour 'allumage, nous recommandons d'utiliser des
dés d'allumage conventionnels et du papier a la

place de liquide d'allumage. Veuillez respecter les 4.

indications quant a la quantité des dés d'allumage
que vous pourrez utiliser qui se trouvent sur
I'emballage des dés.

e Pour atteindre une chaleur correcte et constante,
OUTDOORCHEF recommande I'utilisation de bri-
quettes de charbon de bois d’excellente qualité a la
place du charbon de bois traditionnel. Stockez-les
dans un endroit sec.

@

pérateur de jus) pour permettre d'obtenir suffi-
samment d’air afin de garantir une puissance de
chauffe idéale.

Répartissez les dés conventionnels d'allumage sur
la grille a charbon et allumez-les. Toutefois, n'utili-
sez jamais de liquides tels que, essence, alcool ou
liquides semblables. N'ajoutez jamais de liquide
d'allumage ou de charbon imbibé de liquide d'al-
lumage sur du charbon brilant ou chaud.
Recouvrir les allumeurs de préférence avec des bri-
quettes. Veillez a ce que les briquettes ne soient
pas en contact direct avec la sphere.

Le barbecue doit étre chauffé et le combustible
doit étre maintenu incandescent pendant environ
30 a 45 minutes jusqu’a ce que les braises du char-
bon se répartissent régulierement et soient revé-
tues d'une légére couche blanche. Ce n'est qu'a
ce moment |a que vous pourrez commencer vos
grillades.

e Pour un temps de grillade d’env. une heure et  Griller

demie, vous n’aurez besoin que d’'environ 1 kg de

briquettes traditionnelles ou de charbon de boisou 1.

env. 0,5 a 1 kg de briquettes COCOCHEF.

Allumage du gril avec une grille
d’allumage

1. Avant l'allumage, enlevez tous les accessoires a
I'intérieur du barbecue (grille, entonnoir, bac récu-
pérateur de jus, grille a charbon) pour permettre
d'obtenir suffisamment d'air afin de garantir une
puissance de chauffe idéale.

2. Installez la petite grille d'allumage, étalez les dés
conventionnels d'allumage et allumez-les. Toute-
fois, nutilisez jamais de liquides tels que, essence,
alcool ou liquides semblables. N'ajoutez jamais de
liquide d'allumage ou de charbon imbibé de
liquide d'allumage sur du charbon brilant ou

chaud.

3. Maintenant positionnez la grille a charbon et 2.

recouvrez-la de préférence de briquettes. Veillez a

ce que les briquettes ne soient pas en contact 3.

direct avec la sphere.

4. Le barbecue doit étre chauffé et le combustible
doit étre maintenu incandescent pendant environ
30 a 45 minutes jusqu’a ce que les braises du char-
bon se répartissent régulierement et soient revé-

tues d'une légere couche blanche. Ce n'est qu'a 4.

ce moment la que vous pourrez commencer vos
grillades.

AIIumage du gril sans grille d’allumage 5.

1. Avant l'allumage, enlevez tous les accessoires a
I'intérieur du barbecue (grille, entonnoir, bac récu-

e

Répartissez le charbon de maniére a ce qu’unique-
ment une moitié de la grille soit recouverte pour
pouvoir installer le bac a jus au centre. L'autre
moitié de la grille doit rester libre, pour que
pendant la grillade vous puissiez:

a) avoir une circulation d'air idéale et atteindre un
développement de chaleur maximum, et

b) choisir de griller de maniére indirecte ou directe
rapidement et simplement en retournant la grille.
Indirecte: griller (indirectement) les aliments a
griller sur la partie de I'entonnoir fermé pour évi-
ter la combustion de graisse par embrasement
trés malsaine. Conseillé pour les viandes grasses
comme le poulet, le canard et les viandes mari-
nées, etc.

Directe: griller (directement) sur l'ouverture de
I'entonnoir et le charbon brilant. Conseillé pour
les viandes maigres ou pour faire revenir la viande,
etc.

Installez le bac a jus au centre de la grille a char-
bon, puis remplissez-le avec le liquide souhaité.
Ce n’est que maintenant que vous pouvez installer
I"entonnoir et la grille. Veillez a ce que la partie
rabattable de la grille soit positionnée sur |'ouver-
ture de I'entonnoir et que les deux cames sous la
grille puissent étre positionnées dans les trous de
I'entonnoir.

Tournez l'ouverture de |I'entonnoir de fagon a ce
qu’elle se trouve au-dessus du charbon brilant.
Vous obtiendrez ainsi une circulation d‘air opti-
male. Ce n'est qu'a ce moment |la que vous pour-
rez commencer vos grillades.

Observez constamment le développement de la
chaleur dans le barbecue avant de rajouter du
charbon. Dosez avec précaution car il est impor-
tant de contréler I"'augmentation de la tempéra-

15



Manual_Charcoal_2013_Layout 1 04.09.12 07:19 Seite 14

@

ture. Pour protéger les aliments a griller ainsi que
le barbecue lui-méme, des températures plus éle-
vées que 300 °C (626 °F) ne devraient pas étre
atteintes. Des températures plus élevées peuvent
déformer des éléments du barbecue.

6. La grille rabattable facilite I'ajout du charbon de
bois pendant la grillade. Tournez la grille de
maniére a ce que la partie rabattable se trouve au-
dessus de |'ouverture de I'entonnoir. Attendez 5 a
10 minutes, couvercle ouvert, aprés avoir rajouté
les briquettes pour qu’elles puissent s’enflammer
correctement.

Instructions et conseils utiles

* Ne posez pas le couvercle chaud sur le gazon. Pour
les modeles sans charniére sur le couvercle et sans
porte-couvercle, utilisez le support pour le couver-
cle qui se trouve a l'intérieur du couvercle pour
pouvoir le suspendre au bord de la partie inférieure
du barbecue.

* Veilleza ce qu'il y ait toujours du liquide dans le bac
récupérateur de graisse.

* La position des ouvertures d'aération inférieures
est indiquée par un marquage sur le bac récupéra-
teur de cendres.

* La chaleur peut étre régulée en ouvrant et fermant
les ouvertures d'aération inférieures se trouvant sur
le bac a cendres. Si vous fermez les ouvertures, la
chaleur se réduit. La grille d'aération du couvercle
par contre doit toujours rester ouverte pendant la
grillade.

* OUTDOORCHEF recommande de fermer le cou-
vercle pendant la grillade. Gréce a la circulation
d'air a l'intérieur du gril, le temps de la grillade est
raccourci jusqu’a un tiers par rapport a un barbecue
conventionnel.

* Portez toujours des gants de protection, lors de la
grillade et lors du réglage des ouvertures d'aération.

® Pour retourner les aliments a griller, utilisez, au lieu
d’'une fourchette, une pince a viande suffisamment
longue pour que la viande ne soit pas piquée et
qu’elle reste bien juteuse.

Nettoyage et entretien du barbecue

* Lorsque vous avez terminé votre grillade et que
vous voulez éteindre le charbon, placez le couver-
cle sur le barbecue et fermez toutes les ouvertures
d'aération. N'utilisez jamais de I'eau.

e Eliminez toujours tous les résidus de cendres avant
la prochaine grillade.

* Nettoyez les diverses grilles au moyen d’une brosse
pour barbecue avec des fils en laiton (pas de fils en
acier). N'utilisez jamais des objets tranchants ou
des produits de nettoyage agressifs. Nettoyez le
bac récupérateur de graisse avec le BBQ Cleanter
OUTDOORCHEF également ou avec de l'eau
savonneuse.

16
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* Pour que vous puissiez profiter aussi longtemps que
possible de I'apparence et de la valeur de votre bar-
becue, nous vous recommandons de traiter une fois
par an toutes les parties en bois avec de I'huile pour
bois. Cela agit contre les fissures et les déformations.

* Pour prolonger la durée de vie de votre gril, et
lorsque ce dernier est entierement refroidi, proté-
gez-le des influences environnementales avec une
housse de protection d’'OUTDOORCHEF adaptée.
Pour éviter I'accumulation d’humidité, enlevez la
housse aprés la pluie.

* Les housses de protection peuvent étre achetées
chez votre spécialiste.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner - Utilisation:

Porter des gants pour protéger vos mains, et si possible
des lunettes. Vaporiser le gril ou |'accessoire encore
chaud, laisser agir 15 a 30 minutes. Vaporiser encore les
surfaces sales, bien nettoyer a I'eau et essuyer.

Conditions de garantie

1. Garantie

En faisant I"acquisition d'un produit OUTDOORCHEF
auprés d'un revendeur agréé, vous bénéficiez, au-
dela du produit lui-méme, d'une garantie DKB House-
hold Switzerland AG (ci-aprés désigné par DKB) dont
les conditions sont décrites ci-dessous, et dont la
durée peut aller jusqu’a 3 ans.

La garantie couvre exclusivement les défauts imput-
ables aux matériaux et/ou a des défauts de fabrica-
tion, a condition que le produit acheté ait bien été uti-
lisé conformément aux instructions données dans le
manuel d'utilisation.

2. Procédure a suivre

Dés réception du matériel, veuillez vérifier a la fois son
bon fonctionnement et son intégrité. Si le matériel
acquis présente des défauts, merci de respecter la
procédure décrite ci-dessous (Garantie de type Bring-
In) :

® Dans les 30 jours qui suivent la détection du
défaut, contactez votre revendeur* avec le produit
/ ou la piéce défectueuse, une preuve d’achat, le
numéro de série et le code de l'article**

* Expliquez le probléeme rencontré, en présentant
I'article ou la piece défectueuse, ou encore une
photo.

* Apres que le revendeur ou DKB a constaté le
défaut, la garantie s'appliquera conformément au
point 3 des présentes conditions (avec une réserve
quant aux frais de transport ou d’'expédition au
client-utilisateur privé)

3. Couverture de la garantie
La garantie-fabricant de DKB prend effet le jour
d’achat et ne concerne que le client final, utilisateur

e
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du produit. La garantie n’est applicable que sur pré-
sentation de la facture d’origine du produit.

Les prestations de garantie sont évaluées par DKB qui
décide du moyen de remédiation : réparation du
défaut, remplacement des piéces défectueuses, rem-
placement de |'appareil, ou encore, si le fonctionne-
ment de |'appareil n'est pas compromis, en accordant
une remise sur le prix d'achat. Les cas de garantie ne
permettent en aucun cas a |'utilisateur de se rétracter
de l'achat. Pendant la période de réparation, le client
n‘est pas en droit d’exiger un produit de remplace-
ment.

L'exécution de la garantie n’entraine pas la prolonga-
tion de sa durée, ni une réinitialisation de sa date de
départ. Les éléments remplacés redeviennent la pro-
priété de DKB. En cas d’échange du produit par un
exemplaire neuf, la durée de la garantie est réinitiali-
sée.

Les durées de garantie sont les suivantes :

* 3années sur la sphere émaillée (piéce inférieure et
couvercle) contre la perforation par la rouille

® 3 années sur la grille émaillée du barbecue, contre
la perforation par la rouille et par le feu

e 3 années sur tous les éléments en inox, contre la
perforation par la rouille et par le feu

* 2 années sur tous les autres défauts de fabrication
ou de matériaux

e la garantie contre des défauts d’émaillage n’est
applicable que dans les 30 jours suivant I'achat du
produit. Elle ne concerne que les appareils neufs qui
n‘ont pas encore été utilisés.

4. Exclusions de garantie

La garantie ne couvrira aucun défaut, ni de matériau,

ni de fabrication, dans le cadre énoncé par les présen-

tes conditions, si le produit releve d’un des cas décrits
ci-dessous :

* Usure normale liée a un emploi légitime du pro-
duit.

e Défauts ou dommages liés a une utilisation incor-
recte ou négligée de |'appareil, a un mauvais mon-
tage ou a une tentative de réparation assurée par
un personnel non agréé.

e Défauts ou dommages liés a un non-respect du
manuel d'utilisation ou des conseils d’entretien
(par exemple en cas de défaut lié a un mauvais
montage ou a un entretien inapproprié de la sur-
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face émaillée de I'entonnoir ou de la grille, non-
exécution du test d'étanchéité, etc.).

e Inégalités, différences de couleur de I'émaillage,
ainsi que des défauts minimes (par exemple des
points de pression dus a la production, sur le bord
inférieur du couvercle ou sur certaines chaines de
suspente).

e Coloration et endommagement du produit (par
exemple sur la peinture de surface) dus aux influ-
ences atmosphériques (y compris la gréle) ou a un
stockage inapproprié du produit (abri non protégé
contre les influences météo) ou encore a une utili-
sation inappropriée de produits chimiques.

e |Laformation de rouille ou d'une fine couche d'oxy-
dation due aux influences atmosphériques ou a
une utilisation inappropriée de produits chimi-
ques.

e Défauts qui n'entravent ni ne réduisent |'utilisation
du produit.

e Défauts sur les pieces d'usure, comme la grille,
I'entonnoir, le braleur, le thermometre, I'allumage,
I'électrode, le cable d'allumage, le tuyau d'alimen-
tation de gaz, le détendeur, la batterie, I'élément
chauffant, le réflecteur et la plaque d'isolation
thermique en aluminium ou la grille a charbon.

e Défauts et/ou dommages provenant de modificati-
ons, d'utilisation non-conforme ou endommage-
ment volontaire.

e Défauts et/ou dommages provenant d'un d’entre-
tien inapproprié ou d’une réparation inadéquate.

e Défauts et/ou dommages provenant d’un manque
d’entretien régulier.

e Défauts et/ou dommages dus a un cas de force
majeure.

e Défauts et/ou dommages dus a une utilisation pro-
fessionnelle du produit (hétellerie, gastronomie,
manifestations, etc.)

DKB exclut formellement de sa garantie toute autre
prestation que celles qui sont décrites dans le présent
document, a moins qu’une obligation ou responsabi-
lité contraignante ne lui soit imposée par la |égislation
applicable dans le pays. Cela concerne notamment le
droit aux dommages et intéréts résultant de I'inexécu-
tion de |'obligation de garantie, le droit a la réparation
de dommages consécutifs, des éventuelles pertes et
dommages liés au transport, qui n‘auraient pas été
signalés au revendeur dans un délai de 30 jours aprés
la réception du produit.

Les produits OUTDOORCHEF font |'objet d'une évo-
lution constante. Des modifications peuvent étre
entreprises sans avertissement préalable.

La marque commerciale enregistrée OUTDOORCHEF
est représentée par la société suivante :

17
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DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Ziirich — Suisse
www.dkbrands.com

* Vous trouverez la liste de nos partenaires officiels sur notre site internet
www.outdoorchef.com.

** Vous trouverez le numéro de série et le code article sur |I'étiquette adhésive
collée sur votre barbecue (consultez le manuel d'utilisation de votre pro-

duit)

Indications concernant le thermométre

Un écart de +/— 10% sur les indications du thermo-
métre est possible.

CE MODE D’EMPOI DOIT ETRE CONSERVE PAR LE
PROPRIETAITRE ET RESTER TOUJOURS A PORTEE
DE MAIN.

Mode d’emploi du gril a charbon de bois sphérique
2013_No d'art. 19.100.18

18
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DE KOGELBARBECUE
OP HOUTSKOOL

Gebruiksaanwijzing

BELANGRIJK:

noteer als eerste het
serienummer van uw
houtskool-kogelbar-
becue op de achter-
zij[de van deze gebruiksaanwijzing. Afhankelijk

Household S\

o w
CED063 2013 rnoessrasos capincnne nen

Typ: SoralNo.
Article No.: X00X00--/00/00/00000

KW(30gh) Totl rate 70n=9.70KN(T0297)

CROCODOD -28-30/37mbar

= 30/37 mbar . EOOOOBO

van het model staat het nummer op de gegeven-
sticker vermeld die op het onderstel of op de
bodemplaat is bevestigd. Het serienummer is
belangrijk voor een probleemloze afhandeling
van vragen, bij het bestellen van reserveonderde-
len en bij eventuele garantieaanspraken.

Bewaar de gebruiksaanwijzing op een veilige plaats.
Hij bevat belangrijke informatie over veiligheid,
gebruik en onderhoud. LET OP: de houtskool-kogel-
barbecue van OUTDOORCHEF mag niet als stook-
plaats worden gebruikt.

Voordelen van OUTDOORCHEF
houtskool-kogelbarbecue

De OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue is
een innovatie op het gebied van houtskoolbarbe-
cuen en daarmee het meest geavanceerde product
in zijn klasse.

In tegenstelling tot standaard kogelbarbecues is de
OUTDOORCHEF uitgerust met het gepatenteerd
trechtersysteem® en met een geintegreerd vetop-
vangreservoir. Deze innovatie in barbecuetechniek
staat garant voor barbecuen op het allerhoogste
niveau, zonder schadelijk en vervelend opvlam-
mend vet.

Het grillrooster en de trechter vormen een eenheid,
en kunnen daarom tijdens het barcecuen met een
handgreep eenvoudig worden gedraaid. Het te
barbecuen voedsel kan naar keuze indirect of direct
worden gebarbecued zonder dat u iets aan de bar-
becue hoeft te veranderen.

Dankzij het scharnierende grillrooster en de ope-
ning in de trechter kunt u voor en tijdens het barbe-
cuen makkelijk houtskoolbriketten bijvullen.

Een extra rand aan het rooster voorkomt dat er bri-
ketten in de kogel vallen.

De positie van de onderste ventilatieopeningen is
door een markering op de asopvangschaal duide-
lijk.

Door het sluiten van de deksel ontstaat er luchtcir-

culatie en kunt u daarom ook bakken.

Om te voorkomen dat het vlees uitdroogt, kunt u
het lekbakje/stoombakje vullen met water. Tijdens
het barbecuen verdampt dit water. In plaats van
water kunt u ook vruchtensappen of aromatische
houtsoorten als druivenhout, appelhout, hickory of
mesquite toevoegen, zodat er heerlijke aroma’s
ontstaan.

Veiligheidsinstructies

Wanneer u deze veiligheidsinstructies en voorzorgs-
maatregelen niet naleeft, kan dit tot ernstig letsel lei-
den. Lees daarom eerst alle onderstaande instructies
in deze gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u
de barbecue gebruikt.

Niet in gesloten ruimtes gebruiken

Laat de barbecue tijdens het gebruik nooit zonder
toezicht.

Plaats de barbecue voor gebruik zo goed mogelijk uit
de wind.

Gebruik alleen speciale barbecueaanmaakblokjes en
volg de instructies op de verpakking.

LET OP! Voor het aansteken of opnieuw aansteken
geen spiritus of benzine gebruiken! Alleen aanmaak-
producten volgens EN 1860-3 gebruiken!

Voeg geen aanmaakvloeistof of met aanmaakvloei-
stof doordrenkte briketten toe aan briketten die al
heet of warm zijn.

Plaats de barbecue op een veilige afstand van 1,5
meter van brandbare materialen.

LET OP! Kinderen en huisdieren op afstand houden!
LET OP! Deze barbecue wordt zeer heet en mag tij-
dens het gebruik niet verschoven worden!
Barbecues die uitgerust zijn met zwenkwielen,
mogen niet over een ongelijke ondergrond gereden
worden.

Verwijder as pas wanneer deze volledig afgekoeld is.
Draag altijd hittebestendige ovenwanten wanneer u
aan het grillen bent of de luchtschuif wilt verstellen.
Draag passende kleding. Los wapperende mouwen
vatten snel vlam!

Voorbereidingen voor het aansteken

Plaats de OUTDOORCHEF- barbecue altijd op een
vlakke en veilige ondergrond.

Zorg ervoor dat de asopvangbak op zijn plaats zit
en dat de bovenste en onderste luchtgaten volle-
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dig open staan voordat u de houtskoolbriketten =~ Barbecueén
aansteekt.

¢ Voor het aansteken van de houtskoolbriketten advi- 1

seren we gebruik te maken standaard aanmaak-
blokjes met papier in plaats van aanmaakvloeistof.

e Outdoorchef adviseert hoogwaardige kwaliteitsbri-
ketten te gebruiken in plaats van gewone houtskool
om een hoge en constante hitte te bereiken. Bewaar
de briketten bovendien op een droge plaats!

e Voor 1% uur barbecuen hebt u ongeveer 1 kg
gewone houtskool of ongeveer 0.5 a 1 kg COCO-
CHEF-briketten nodig.

Aansteken van barbecues met
aansteekrooster

1. Verwijder de inwendige delen van de barbecue
(houtskoolrooster, grillrooster, lekbakje en trech-

ter) zodat er genoeg lucht beschikbaar is en een 2.

optimale brandprestatie wordt gegarandeerd.

2. Plaatsats het kleine aansteekrooster, bedek het 3.

met standaard aanmaakblokjes op het aansteek-
rooster en steek ze aan. Gebruik nooit vloeistoffen
zoals benzine of soortgelijke licht ontvlambare
vloeistoffen. Voeg geen aanmaakvloeistof of met
aanmaakvloeistof doordrenkte briketten toe aan

briketten die al heet of warm zijn. 4.

3. Plaats nu het kolenrooster en bedek dit bij voor-
keur met briketten. Let erop, dat er geen briketten

tegen de kogel aanliggen! Begin pas dan metbar- 5.

becuen!

4. Laat de briketten met geopend deksel ongeveer
30-45 minuten branden tot ze gelijkmatig gloeien
en bedekt zijn met een witte laag. Begin dan pas
met barbecueén.

Aansteken van barbecues zonder
aansteekrooster

1. Verwijder voor het aansteken de volgende inwen-
dige delen van de barbecue (barbecuerooster,
trechter en opvangbankje), zodat er genoeg lucht
beschikbaar is en een optimale brandprestatie

. Verspreid vervolgens de hete houtskoolbriketten

zodanig op het houtskoolrooster, dat slechts één
helft van het rooster bedekt is en het lekbakje in het
midden kan worden geplaatst. Eén helft van het
rooster moet onbedekt blijven, zodat u tijdens
het barbecueén:

a) een optimale luchtstroming en maximale hitte
verkrijgt.

b) eenvoudig en snel kunt switchen tussen direct en
indirect barbecueén, door het grillrooster te ver-
draaien.

Indirect: Grill boven het dichte trechterdeel (indi-
rect), om ongezond verbrandend vet te vermijden!
Geschikt voor vrij vet vlees, zoals kip, eend, gema-
rineerd vlees e.d.

Direct: direct boven de open trechter en hete
kolen. Bij voorkeur bij vetarm vlees of aanbraden!
Plaats het lekbakje in het midden van het hout-
skoolrooster en vul het met de gewenste vloeistof.
Plaats dan pas de trechter en het grillrooster. Zorg
ervoor dat de opening in het rooster overeenkomt
met de opening in de trechter, zodat de twee beu-
gels onder het grillrooster probleemloos in de
daarvoor bestemde gaten van de trechter kunnen
worden gevoegd.

Draai de opening van de trechter over de bran-
dende briketten om zo een betere luchtcirculatie in
de barbecue te creéren.

U bent nu klaar om te gaan barbecueén! Om de
temperatuurontwikkeling onder controle te hou-
den, moet u voorzichtig doseren. Zorg ervoor dat
de temperatuur niet hoger wordt dan 300°C (626°
F). Door oververhitting kunnen onderdelen van de
barbecue vervormen!

. Met het opklapbaar grillrooster kunt u makkelijk

houtskoolbriketten bijvullen tijdens het barbe-
cueén. Draai het rooster zodanig dat het opge-
klapte deel zich boven de opening van de trechter
bevindt. Voeg briketten toe en wacht ca. 5-10
minuten met geopend deksel totdat de aangevulde
briketten geheel branden.

wordt gegarandeerd. Praktische aanwijzingen en tips

2. Bedek het kolenrooster met standaard aanmaak-
blokjes en steek ze aan. Gebruik echter nooit e
vloeistoffen zoals benzine, spiritus of vergelijkbare
aanmaakvloeistoffen. Voeg geen aanmaakvloei-
stof of met aanmaakvloeistof doordrenkte hout-
skool toe aan al hete of warme houtskool.

3. Bedek de aanmaakblokjes bij voorkeur met briket-
ten. Let erop dat er geen briketten tegen de kogel
aanliggen. o

4. Laat de kolen met geopend deksel ongeveer
30-45 minuten branden tot ze gelijkmatig gloeien
en bedekt zijn met een witte laag. Begin dan pas
met barbecueén.
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Leg de hete barbecuedeksel niet op het gazon!
Gebruik bij modellen zonder scharnier of steun aan
de deksel de haak die aan de binnenkant van de
deksel is aangebracht. Deze wordt aan de rand van
de onderste barbecueschaal opgehangen.

Let erop, dat er altijd vloeistof in de vetopvangbak
aanwezig is.

De hitte kan worden gereguleerd door de onderste
luchtschuif aan de asopvangbak te openen en te
sluiten. Bij het sluiten van de luchtgaten wordt de
hitte gereduceerd. De luchtschuif aan de deksel
moet tijdens het barbecuen altijd open blijven.
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* Controleer voor het ontsteken van de houtskool of
de asopvangschaal correct is geplaatst en alle ven-
tilatieopeningen geopend zijn. De positie van de
onderste ventilatieopeningen is door een marke-
ring op de asopvangschaal duidelijk.

e Gebruik voor het draaien van vlees, vis, enz. een
voldoende lange vleestang, zodat niet in het pro-
duct geprikt hoeft te worden en het sappig blijft.

Reinigen en onderhoud

e Als u de houtskoolbriketten wilt doven, doet u de
deksel op de kuip en sluit u alle luchtgaten. Gebruik
geen water.

e Verwijder altijd alle asresten voordat u weer gaat
barbecueén.

* Maak de barbecue schoon met een messing of
koperborstel. Gebruik nooit scherpe voorwerpen
(geen staalborstels of agressieve reinigingsmidde-
len). Het lekbakje kan worden schoongemaakt met
een sopje. U kunt ook gebruik maken van de OUT-
DOORCHEF BARBECUEREINIGER.

* Om uw barbecue zo mooi mogelijk te houden en zo
lang mogelijk te kunnen gebruiken, adviseren we u
alle houten delen één maal per jaar met houtolie te
behandelen. Dit voorkomt kromtrekken en scheuren.

* Voor een langere levensduur van uw barbecue,
raden wij u aan, nadat de barbecue is afgekoeld,
om deze met een passende hoes van OUTDOOR-
CHEF te beschermen tegen invloeden van bui-
tenaf. Om een hoge luchtvochtigheid te voorko-
men, raden wij u aan de hoes na een regenbui te
verwijderen.

e Afdekhoezen kunt u aanschaffen via uw dealer.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner - Gebruik:

Draag handschoenen en indien mogelijk een bril. De
barbecue of het accessoire in nog lichtjes warme
toestand grondig inspuiten, 15-30 minuten laten
inwerken. Erg vuile oppervlakken een tweede maal
inspuiten, grondig met water afspoelen en vervolgens
afdrogen.

Garantiebepalingen

1. Garantie

Met de koop van een OUTDOORCHEF-product bij
een geautoriseerde dealer heeft u behalve het pro-
duct een productgarantie van 3 jaar verworven van
DKB Household Switzerland AG ("DKB") conform
deze bepalingen.

De garantie geldt uitsluitend voor de reparatie van
gebreken die bij reglementair gebruik aantoonbaar
tot materiaal- en/of fabricagefouten kunnen worden
herleid.
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2. Werkwijze

Controleer het product direct na ontvangst op gebre-
ken en functionaliteit. Mocht er onverwacht een
defect zijn aan het verworven product, dient u de vol-
gende stappen te volgen (Bring-In-garantie):

¢ Neem binnen 30 dagen na ontdekking van het
gebrek contact op met uw dealer* en neem het
volgende mee: product / productonderdeel, aan-
koopbon, serie- en artikelnummer**.

e Beschrijf de kwestie aan de hand van het defecte
product / productonderdeel of een foto.

¢ Na een controle van het gebrek door de dealer of
DKB komt de kosteloze garantievergoeding con-
form punt 3 van kracht (onder voorbehoud van
transport- en verzendkosten aan de eerste particu-
liere koper).

3. Omvang van de garantie

De productgarantie van DKB geldt vanaf de aankoop-
datum en geldt voor de eerste particuliere koper. Er
kan alleen op vertoon van de originele aankoopbon
aanspraak op de garantie worden gemaakt.

De garantievergoeding is alleen mogelijk na beoorde-
ling van DKB in de vorm van reparatie, vervanging van
gebrekkige onderdelen, vervanging van het product
of, wanneer de functionaliteit van het product niet
wordt beinvloed, door een korting op de prijs. Het
zich terugtrekken uit het koopcontract op grond van
garantieaanspraken is uitgesloten. Voor de duur van
de reparatie bestaat geen aanspraak op een vervan-
gend product.

De garantietermijn wordt na het toekennen van
garantie niet verlengd en begint niet opnieuw te
lopen. De vervangen onderdelen worden eigendom
van DKB. Bij een productvervanging begint de garan-
tietermijn opnieuw.

De garantietermijnen zijn als volgt:

* 3jaarop de geémailleerde kogel (onderste deel en
deksel) tegen doorroesten.

* 3jaar op de geémailleerde grillrooster tegen door-
roesten en doorbranden.

* 3 jaar op alle onderdelen van roestvrij staal tegen
doorroesten en doorbranden.

* 2 jaar op alle overige fabricage-/materiaalfouten.

e De garantie bij schade aan de emaillering wordt
alleen binnen een meldperiode van 30 dagen
vanaf de aankoopdatum gegarandeerd. Deze
geldt alleen voor nieuwe apparaten die nog niet
zijn gebruikt.

4. VUitsluiting

Er is in de volgende gevallen geen sprake van een
gebrek, dat wil zeggen geen materiaal- of fabricage-
fout conform deze bepalingen, resp. er kan in de vol-
gende gevallen geen aanspraak worden gemaakt op
de garantie:

21
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* Bij normale slijtage bij reglementair gebruik.

* Bij defecten en/of schade door verkeerd, ondes-
kundig of onreglementair gebruik en op grond van
een verkeerde installatie, montage of reparatiepo-
gingen door niet geautoriseerde personen.

* Bij defecten en/of schade op grond van de niet-nale-
ving van de gebruikshandleiding of de gebruiks-
/onderhoudsinstructies (zoals schade door een ver-
keerde montage of reiniging van het geémailleerde
oppervlak van de trechter of het rooster, niet-uitvoe-
ren van dichtheidscontroles, enz.).

e Bij oneffenheden, kleurverschillen in de emaille en
minimale afwijkingen (zoals productiegerelateerde
steunpunten aan de onderste dekselrand of aan de
ophangingen).

* Bijverkleuringen en beschadigingen van het product
(zoals het gekleurde oppervlak) door weersinvloe-
den (incl. hagel), een verkeerde (niet tegen weer-
sinvloeden beschermde) opslag van het product of
een verkeerde toepassing van chemicalién.

* Bij vorming van roest en oppervlakteroest door
weersinvloeden of een onreglementair gebruik van
chemicalién.

e Bij fouten die het reglementaire gebruik of de
waarde van het product niet herkenbaar beperken.

e Algemeen voor slijtageonderdelen zoals grillrooster,
trechter, brander, thermometer, ontsteking, elek-
trode, ontstekingskabel, gasslang, gasdrukregelaar
en accu, verwarmingselement, reflector, aluminium
beschermfolie of kolenrooster

* Bij defecten en/of schade door aanpassingen, ondo-
elmatig gebruik of moedwillige beschadiging.

® Bij defecten en/of schade door ondoelmatige
onderhouds- en reparatiewerkzaamheden.

e Bijdefecten en/of schade door het achterwege laten
van routinematig onderhoud.

* Bij defecten en/of schade die tijdens het oorspron-
kelijke transport zijn ontstaan.

* Bij defecten en/of schade op grond van overmacht.

* Bij defecten en/of schade door slijtage bij professio-
neel gebruik (hotelbranche, gastronomie, evene-
menten enz.)

DKB sluit aanspraken die buiten deze garantievoor-
waarden vallen uitdrukkelijk uit, mits er geen sprake is
van een dwingende, wettelijke verplichting of aanspra-
kelijkheid. Dit geldt met name voor aanspraken op scha-
devergoeding op grond van wanprestatie, ver-
volgschade, gederfde winst en transportschade die niet
binnen een termijn van 30 dagen na ontvangst van het
product bij de dealer worden gemeld.

De producten van OUTDOORCHEF worden voortdu-
rend verder ontwikkeld. Daarom kunnen er zonder voo-
rafgaande aankondiging wijzigingen worden uitgevo-
erd.

Het geregistreerde merk OUTDOORCHEF wordt door
het volgende bedrijf vertegenwoordigd:
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DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zurich — Zwitserland
www.dkbrands.com

* Een lijst met dealers vindt u op onze website op www.outdoorchef.com.

** Het serie- en artikelnummer staan vermeld op het typeplaatje van uw bar-
becue (zie hiervoor de gebruikshandleiding van het product).

Informatie over de temperatuurindicatie
de thermometer kan een afwijking hebben van +/-
10%.

DEZE GEBRUIKSAANWIJZING MOET DOOR DE
EIGENAAR VAN DE BARCUE WORDEN BEWAARD,
EN OP ELK MOMENT BINNEN HANDBEREIK ZIJN!

Gebruiksaawijzing houtskool-kogelbarbecue
2013_Art-Nr 19.100.18



‘ManuaI_CharcoaI_2013_Layout1 04.09.12 07:19 Seite 21

IL BARBECUE SFERICO
A CARBONELLA

G

Istruzioni per I'uso

IMPORTANTE: SISIE(CE0063 2013
prima cosa anno- KN
tare sulla  prima
pagina delle pre- B
senti istruzioni il
numero di serie del vostro barbecue sferico a car-
bone di legno e della confezione del barbecue. A
seconda del modello di grill, tale numero si trova
sull'etichetta dati apposta sul telaio del grill o
sulla piastra di fondo. Il numero di serie &€ impor-
tante per la gestione delle domande di chiari-
mento, in caso di ordini sostitutivi e in caso di
eventuali richieste di garanzia.

DKi
PIN 0063 BP 3505 Eggbi

fan
e i
I No.
X00X00--/00/00/00000

Conservare le istruzioni per I'uso, contengono infor-
mazioni importanti riguardanti la sicurezza, il funziona-
mento e la manutenzione del vostro grill. ATTENZIO-
NE: il barbecue sferico a carbonella OUTDOOR-
CHEF non deve essere utilizzato come focolare!

| vantag_gi dei grill OUTDOORCHEF

%

® Per evitare che l'arrosto o pollo diventi secco
potete aggiungere dell’acqua nell” apposito pento-
lino. Con questo sistema si forma dell’'umidita che
circola nella sfera.

* Per ottenere un sapore delizioso potete rimpiazzare
I'acqua con succo di frutta, o aggiungere del legno
di vite, mela, Hickory...

Prescrizioni di sicurezza

* |l vostro barbecue sferico a carbonella OUTDOOR-
CHEF é un’innovazione nel settore dei grill a carbo-
nella ed e anche il prodotto piu evoluto nella sua
categoria.

e OUTDOORCHEF e I'unico dei grill tradizionali di
forma sferica che ha il sistema® d’'imbuto patentato
e un recuperatore di cenere. Questo sistema vi
garantisce un’ ottima cottura senza fumo o fiamme
nocive per la salute.

* L'alimento pud essere cotto sul fuoco o sulla brace
senza dovere modificare il vostro grill.

* Peraggiungere carbonella si pud aprire la graticola.

* Un anello supplementare sulla griglia impedisce al
carbone di cadere nella sfera.

* La posizione delle aperture di areazione inferiori &
facilmente visibile grazie ad un indicatore sulla
coppa della cenere.

Prima di mettere in funzione il vostro grill vogliate leg-

gere attentamente queste istruzioni per |'uso.

* Non usare mai in locali chiusi.

e Non lasciare mai il grill incustodito durante il funzio-
namento.

e Mettere il grill al riparo dal vento

® Usare sempre accendini comuni.

e ATTENZIONE! Non utilizzare mai per I'accensione o
riaccensione liquidi infiammabili ne benzina! Utiliz-
zare soltanto medi d'accensione corrispondenti a
EN 1860-3!

* Non aggiungere MAI liquido infiammabile o carbo-
nella bagnata con liquido infiammabile

* Tenere i prodotti inflammabili ad una distanza di
sicurezza di 1.50 m.

* ATTENZIONE! Tenere lontani dal barbecue bam-
bini ed animali.

e ATTENZIONE! Questo apparecchio diventa molto
caldo e non deve essere spostato mai mentre ¢ in
funzione.

* Togliere la cenere solo quando é completamente
fredda.

* Portate sempre dei guanti di protezione

* Attenzione maniche lunge possono infiammarsi
facilmente.

Messa in funzione

e Posizionareil grill su una superficie piana.

* Prima dell'accensione del carbone prestare atten-
zione affinché la coppa della cenere sia posizionata
in maniera corretta e tutte le fessure di areazione
siano aperte. La posizione delle aperture di area-
zione inferiori & facilmente visibile grazie ad un indi-
catore sulla coppa della cenere.

* Perl'accensione si consigliano appositi dadi o della
carta.

® Per ottenere una temperatura invariata OUTDOOR-
CHEF vi consiglia briquette di carbonella.

e Per un tempo di cottura di 1.5 ora usate circa 1 kg
di bricchette di carbonella tradizionale, con le bric-
chette COCO CHEF ca. 0.5-1 kg.

Riscaldamento per grill con griglia
d’'accensione

1. Prima di accendere svuotare completamente la
sfera (griglia, imbuto, pentolino, griglia per il car-
bone) per ottenere una buona circolazione d'aria e
garantire una buona fiamma.
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2. Quindi montate la piccola griglia, mettere ora i
dadi accendi fuoco e accenderli.

3. Mettere ora la griglia per il carbone e coprirla di
bricchette. Assicurarsi che le bricchette non siano
in contatto con il corpo sferico!

4. Appena le bricchette hanno uno strato bianco e

possibileiniziare a grigliare (durata ca. 30—45 min.).

Riscaldamento per grill senza griglia
d’accensione

Prima di accendere, rimuovere le seguenti parti
dalla sfera del grill (griglia, imbuto, pentolino), per
consentire la sufficiente circolazione dell’aria e
ottenere una buona fiamma.

Quindi ricoprire la griglia di carbone con i dadi
accendi fuoco e accenderli. Non utilizzare nessun
liquido come benzina, spirito o simili. Evitare che i
liquidi infiammabili o il carbone che ne fosse
impregnato entri in contatto con altro carbone
rovente o caldo.

Coprire i dadi accendi fuoco preferibilmente con
bricchette. Assicurarsi che le bricchette non siano
in contatto con il corpo sferico.

Far bruciare il carbone per 30-45 minuti con il
coperchio aperto, finché non brucia in modo uni-
forme ed e ricoperto da uno strato bianco. Solo a
questo punto & possibile iniziare a grigliare.

Grigliare

%

5.

Ora ¢ possibile cominciare a grigliare. Controllate
sempre la temperatura prima di aggiungere carbo-
nella. Non superare la temperatura di 300°C (626°
F), onde evitare di bruciare la carne e danneggiare
il grill.

. Per aggiungere carbonella durante la cottura girare

la griglia in modo che I'apertura dell'imbuto sia
situata sopra la griglia del carbone. Aggiungere il
carbone e aspettare 5-10 minuti con il coperchio
aperto che il carbone sia ben acceso.

Consigli utili e instruzioni

Non appoggiare il coperchio caldo sull’erba. Utiliz-
zare il supporto per coperchio che si trova all’in-
terno dello stesso per appenderlo sotto la sfera del
grill.

Fare attenzione che ci sia sempre del liquido nel
pentolino.

Il calore si regola con il sistema di ventilazione che
si trova sul raccoglitore della cenere. Il regolatore
d’aria sul coperchio deve rimanere sempre aperto.
L'OUTDOORCHEF raccomanda di grigliare sempre
con il coperchio chiuso. Attraverso la circolazione
dell'aria all'interno del grill si riduce il tempo di cot-
tura di ca. un terzo.

Portate sempre dei guanti di protezione.

Per girare la carne, servitevi di una pinza da carne
per non pungere i cibi e mantenerli succosi all’in-
terno.

Cura del grill

1.

24

Distribuire il carbone in modo che la meta della gri-
glia sia coperta e sia possibile riporre il pentolino
nel centro. L'altra meta della griglia deve rima-
nere libera affinché durante la cottura:

a) si formi un‘ottima circolazione d'aria e si rag-
giunga una massima produzione di calore.

b) facile scelta tra grigliare direttamente o indiretta-
mente.

Indirettamente: grigliare il cibo sopra la parte del-
I'imbuto chiuso (indirettamente) per evitare le
fiamme e il fumo (specialmente adatto per pollame,
carne marinata).

Direttamente: grigliare il cibo sopra la parte del-
I'imbuto aperto e il carbone (specialmente adatto
per carne magra o arrostire).

. Riempire il pentolino con il liquido desiderato

(succo di frutta, legno di vite, mela, Hickory...) e
metterlo nel centro della griglia che contiene il car-
bone.

. Quindi posizionare I'imbuto e la griglia per gri-

gliare. Fate attenzione che la parte apribile della
grigila sia situata sopra |'apertura dell'imbuto e le
due linguette siano inserite negli appositi fori del-
Iimbuto.

. Posizionare |'apertura dell'imbuto affinché sia

disposta sopra la carbonella da bruciare, per per-
mettere un’ottima circolazione d'aria.

e

Per spegnere la carbonella al termine della grigliata
mettere il coperchio sul grill e chiudere tutte le
aperture dell’aria. Non utilizzare mai acqua.

Prima della prossima grigliata togliere sempre tutta
la cenere.

La posizione delle aperture di areazione inferiori &
facilmente visibile grazie ad un'indicatore sulla
coppa della cenere.

Pulire le griglie con una spazzola di rame o ottone.
Pulire il pentolino con acqua e sapone o con il BBQ
Cleaner da OUTDOORCHEF. Non pulire mai il grill
con oggetti di metallo o detersivi aggressivi.

Per una lunga durata vi consigliamo di trattare le
parti in legno una volta all'anno con un apposito olio.
Per prolungare la vita del vostro grill vi consigliamo
di proteggerlo ulteriormente con l'uso dell’appo-
sita copertura protettiva OUTDOORCHEF. Per evi-
tare umidita all'interno della copertura, togliere la
copertura dopo la pioggia e lasciarla asciugare.

Le coperture sono in vendita presso il vostro vendi-
tore di barbecue.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner -
Utilizzazione:

Si consiglia di portare guanti di protezione per pro-
teggere le mani e preferibilmente anche degli occhiali
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di protezione. Nebulizzare accuratamente il deter-
gente sul barbecue e sugli accessori in stato legger-
mente tiepido, lasciare agire per 15-30 min. Ripetere
la nebulizzazione sulle superfici sporche e grasse, in
seguito a cio sciacquare accuratamente.

Condizioni di garanzia

1. Garanzia

L'acquisto di questo prodotto OUTDOORCHEF
presso un rivenditore autorizzato comporta parimenti
I'acquisizione, secondo le presenti disposizioni, di una
garanzia del produttore DKB Household Switzerland
AG ("DKB") valida fino a un massimo di 3 anni.

La garanzia comprende esclusivamente imperfezioni,
accertabili in seguito a un uso conforme alle specifi-
che imputabili a difetti di materiale o fabbricazione.

2. Istruzioni

Subito dopo l'acquisto del prodotto, verificarne la

funzionalita e I'assenza di difetti. Nel caso in cui il pro-

dotto acquistato presenti un difetto inaspettato, si
prega di osservare la seguente procedura (garanzia
bring-in):

e entro 30 giorni dall'individuazione del difetto,
rivolgersi al proprio rivenditore* portando il pro-
dotto o una parte dello stesso, la prova d'acquisto,
il numero di serie e il codice dell'articolo**

* descrivere il caso mostrando il prodotto/la parte
interessata o una foto relativa

* dopo I'esame del difetto da parte del rivenditore o
di DKB, si applica la garanzia come da paragrafo 3
(fatto salvo l'eventuale addebito dei costi di tra-
sporto e spedizione all'acquirente privato)

3. Copertura della garanzia

La garanzia del produttore concessa da DKB ¢ valida a
decorrere dalla data di acquisto e per |'acquirente pri-
vato originale. La garanzia ¢ valida solo dietro presen-
tazione dello scontrino d'acquisto originale.

DKB, a sua esclusiva discrezione, si riserva la facolta di
stabilire se provvedere alla riparazione, alla sostitu-
zione delle parti difettose, alla sostituzione del pro-
dotto o, qualora le funzionalita dello stesso non risul-
tassero pregiudicate, alla riduzione del prezzo. Le
clausole di garanzia escludono la possibilita di recesso
dal contratto di acquisto. Durante il tempo necessario
per la riparazione, non viene fornito alcun prodotto in
sostituzione.

Le prestazioni di garanzia non comportano né la pro-
roga né il nuovo inizio della garanzia stessa. Le parti
sostituite sono da considerarsi proprieta di DKB.
L'eventuale sostituzione del prodotto determina il rin-
novo del periodo di garanzia.

| termini di garanzia corrispondono a:
* 3 anni per il contenitore sferico smaltato (fondo e
coperchio), contro la formazione di ruggine

%
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e 3 anni per il grill di cottura smaltato, contro la for-
mazione di ruggine o segni di bruciatura

* 3 anni per le parti in acciaio, contro la formazione
di ruggine o segni di bruciatura

* 2 anni per qualunque altro difetto di produzione o
materiale

* La garanzia per danni allo smalto e riconosciuta
esclusivamente previa comunicazione entro 30
giorni dalla data di acquisto. Si applica esclusiva-
mente a nuovi apparecchi non ancora utilizzati.

4. Limitazioni

In base alle presenti disposizioni, nessuna imperfe-

zione ovvero nessun difetto materiale o di fabbrica-

zione da luogo a un intervento in garanzia nei
seguenti casi:

® normale usura durante |'uso conforme

* difetti e/o danni derivanti da uso erroneo, impro-
prio o non conforme, nonché da installazione,
montaggio o tentativi di riparazione non corretti a
opera di personale non autorizzato

 difetti e/o danni derivanti dal mancato rispetto del
manuale d'uso o delle istruzioni d'uso e manuten-
zione (ad esempio, danni occorsi a seguito di mon-
taggio o pulizia impropri delle superfici smaltate
dell'imbuto o del grill di cottura, mancata esecu-
zione del controllo di tenuta e cosi via)

e irregolarita, differenze cromatiche dello smalto
nonché piccole imperfezioni (ad esempio, difetti di
produzione quali punti di contatto sul bordo infe-
riore del coperchio o sul sistema di sospensione)

* scolorimento e danni al prodotto (ad es. la superfi-
cie cromatica) dovuti all'azione degli agenti atmos-
ferici (inclusa la grandine), posizionamento inade-
guato del prodotto (in luogo non riparato) o
impiego inappropriato di agenti chimici

e formazione di ruggine e corrosione dovuta
all'azione degli agenti atmosferici o a un uso
improprio di sostanze chimiche

* imperfezioni che non pregiudicano esplicitamente
il corretto uso o la funzionalita del prodotto

* in generale su parti usurabili quali grill di cottura,
imbuto, bruciatore, termometro, accendigas, elet-
trodo, cavo di accensione, tubo del gas, regolatore
di pressione del gas e batteria, elemento riscal-
dante, riflettore, pellicola protettiva in alluminio o
braciere

e difetti e/o danni dovuti a modifiche, uso per uno
scopo improprio o danneggiamento intenzionale

e difetti e/o danni dovuti a interventi di manuten-
zione e riparazione impropri

e difetti e/o danni dovuti alla mancata esecuzione
della manutenzione ordinaria

¢ difetti e/o danni dovuti al trasporto originario

e difetti e/o danni dovuti a cause di forza maggiore

e difetti e/o danni dovuti a usura derivanti da uso
professionale (hotel, gastronomia, eventi e cosi
via).

25
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DKB declina qualunque altra richiesta non compresa
nelle disposizioni di garanzia espressamente citate
avanzata dal cliente, a meno che vi sia un obbligo o
una responsabilita legale. In particolare cio e valido
nei riguardi di eventuali richieste di indennizzo dovuto
a non conformita, danni dovuti a difetti o relativi al tra-
sporto o mancato guadagno non dichiarati al rivendi-
tore entro il termine di 30 giorni dalla ricezione del
prodotto.

| prodotti di OUTDOORCHEF sono aggiornati costan-
temente. Pertanto, non si escludono modifiche del
prodotto senza preavviso.

Il marchio registrato OUTDOORCHEF & proprieta
della societa indicata di seguito:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zurigo — Svizzera
www.dkbrands.com

* L'elenco dei rivenditori & disponibile nel nostro sito web, all'indirizzo
www.outdoorchef.com.

** |l numero di serie e il codice articolo sono reperibili sull’apposito adesivo
del grill (vedere in proposito il Manuale d'uso del prodotto)

Informazione per il uso del termometro
E possibile una tolleranza del +/- 10%

CONSERVARE SEMPRE A PORTATA DI MANO LE
PRESENTI ISTRUZIONI PER L'USO!

Istruzione d'uso barbecue sferico a carbonella
2013_no. art. 19.100.18
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Guia del usuario

BARBACOA REDONDA DE
CARBON

IMPORTANTE:

Por favor, busque el nimero de serie que figura
en el carrito y en la caja de embalaje de la barba-
coa en la Ultima pagina de este manual y anételo.
Segun el modelo de barbacoa, encontrara el
nimero en el adhesivo de identificacién que se

encuentra en el soporte de la barbacoa o en la
base. Es muy importante conservar el nimero de
serie para la tramitaciéon de cualquier consulta,
para pedir piezas de recambio y para poder recu-
rrir a la garantia del producto si se diera el caso.

Guarde este manual en un lugar seguro. Contiene
importantes instrucciones de seguridad, funciona-
miento y mantenimiento. ATENCION: La barbacoa
redonda de carbé6n OUTDOORCHEF no debe
usarse como estufa o chimenea.

Ventajas de las barbacoas de carbén
OUTDOORCHEF

* Las barbacoas de carbén OUTDOORCHEF son una
innovacion en su campo.

* A diferencia de las parrillas convencionales redon-
das, estd equipada con el sistema de embudo
patentado Trichtersystem® y con una bandeja inte-
grada para las cenizas. Este avance tecnoldgico
garantiza una alta calidad de asado evitando des-
agradables y peligrosas llamaradas.

* La parrilla y el embudo estdn ensamblados de
forma que ambas partes pueden girarse facilmente
como si fueran una unidad. Puede girar la parrilla y
abrir el sistema de embudo como una unidad sin
tener que cambiar ninguna pieza de la barbacoa.
Esto permite cocinar de forma directa o indirecta.

* La parrilla asegurada con bisagras y la apertura del
embudo permiten reponer de forma facil y segura
las briquetas de carbon.

* Un reborde adicional en la parrilla evita que las bri-
quetas de carbdn caigan dentro del recipiente.

* La temperatura puede regularse facilmente
abriendo o cerrando los orificios de ventilacion del
recogecenizas. Al cerrar los orificios, el aire y la
temperatura disminuyen. Al abrirlos, aumentan.

* La posicién de las rejillas de ventilacion inferiores
puede reconocerse claramente gracias a una indi-
cacion situada en el tazdén para las cenizas.

* Se puede producir calor por conveccién cerrando la
tapa.

¢ Para evitar que la carne se seque, se puede llenar la
bandeja de goteo/vapor con agua. Esta se evapora
durante el proceso de coccién. Si se le afiade vino,
zumos de frutas o astillas de manzano, nogal o aca-
cia, por ejemplo, se pueden crear sabores delicio-
SOs.

Instrucciones de seguridad

El incumplimiento de estas instrucciones y precaucio-
nes de seguridad puede producir graves lesiones. Por
este motivo, lea atentamente las siguientes instruc-
ciones antes de utilizar su barbacoa.

¢ iNo utilizar en espacios cerrados!

¢ No deje nunca la barbacoa desatendida durante su
uso

* Antes de utilizar la barbacoa, coléquela lo mas lejos
posible del viento.

e Utilice Unicamente productos comerciales para
encender barbacoas y siga las instrucciones que
figuran en su envase.

» iPRECAUCION! No utilizar alcohol ni gasolina para
encender ni avivar el fuego. Usar Gnicamente pro-
ductos de encendido conforme a EN 1860-3.

* No afiada liquido de encendido o briquetas de car-
boén impregnadas con liquido de encendido a bri-
quetas calientes o muy calientes.

e Manténgase a una distancia de seguridad de 1,5
metros del material combustible.

e JATENCION! Mantenga a nifios y animales domés-
ticos lejos del aparato.

e {ATENCION! El aparato se calienta mucho; no se
debe mover en ningln caso mientras esté en fun-
cionamiento.

* No empuje los equipos con ruedas por superficies
irregulares ni descansillos.

* Norecoja las cenizas hasta que no estén totalmente
frias.

* Utilice siempre manoplas/guantes resistentes al
calor mientras esté cocinando o ajustando los orifi-
cios de ventilacion.

¢ Lleve laindumentaria adecuada. Las mangas holga-
das arden con mucha facilidad.

Preparativos antes del uso

e Coloque siempre la barbacoa OUTDOORCHEF
sobre un terreno llano y seguro.
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* Mientras encienda el carbén, tenga en cuenta que 4.

el tazén para las cenizas debe estar posicionado
correctamente y todas las ranuras de ventilacion
deben estar abiertas.

Espere entre 30 y 45 minutos hasta que las brique-
tas de carbén estén cubiertas por una fina capa de
ceniza gris.

* La posicién de las rejillas de ventilacién inferiores  Coccidn

puede reconocerse claramente gracias a una indi-

cacion situada en el tazén para las cenizas. 1.

¢ Para encender las briquetas de carbén recomenda-
mos que utilice encendedores de carbén para chi-
menea y encendedores convencionales con papel
en lugar de liquido para barbacoa.

* Para conseguir una temperatura alta y constante,
OUTDOORCHEF recomienda utilizar briquetas de
calidad en lugar de carbén normal y almacenarlas
en un lugar seco.

* Para un tiempo de coccién de aprox. 1.5 h necesita
alrededor de 1 kg de carbén normal o 0.5-1 kg de
briquetas de carbodn.

Encendido con rejilla para aceleradores
del encendido

1. Extraiga las piezas interiores de la barbacoa (par-
rilla de carbdn, parrilla de coccién, bandeja de

goteo y embudo) antes de encender las briquetas 2.

de carbon.
2. Coloque los encendedores en la parrilla y prénda-

los. No utilice nunca liquidos como gasolina o 3.

alcoholes altamente inflamables para encender o
volver a encender la barbacoa. No afiada liquido
de encendido o briquetas de carbén impregnadas
con liquido de encendido a briquetas calientes o

muy calientes. 4.

3. Coloque la parrilla de carbén y distribuya las bri-
quetas de carbén por encima. No las coloque

nunca directamente en el fondo del recipiente. 5.

4. Espere entre 30y 45 minutos hasta que las brique-
tas de carbdn estén cubiertas por una fina capa de
ceniza gris.

Encendido sin rejilla para aceleradores 6.

del encendido

1. Extraiga las siguientes piezas interiores de la bar-
bacoa (parrilla de carbon, parrilla de coccién, ban-
deja de goteo y embudo) antes de encender las
briquetas de carbdn.

Ahora distribuya briquetas de carbén calientes en
la parrilla para que sélo quede cubierta una parte
y pueda colocarse la bandeja de goteo en el cen-
tro. La otra parte de la parrilla debera permane-
cer descubierta para:

a) alcanzar una 6ptima circulaciéon de aire y una
temperatura maxima.

b) cambiar de coccién directa a indirecta girando
la parrilla de coccion.

Indirecta: cocine encima de la parte cerrada del
embudo; no directamente sobre las brasas para
que la carne con grasa esté protegida de llamara-
das. Indicada, por ejemplo, para pato, pollo,
carne marinada o para coccién lenta.

Directa: cocine directamente encima del embudo
abierto y las brasas; indicada preferiblemente
para carne con menos grasa que crea menos lla-
marada, para sofritos o coccién rapida.

Coloque la bandeja de goteo en el centro de la
parrilla de carbén y llénela con el liquido que
desee.

Ahora coloque el embudo y la parrilla de coccion.
Aseglrese de que la apertura de la parrilla coin-
cida con la del embudo y que las abrazaderas de
la parte inferior de la parrilla coincidan con los dos
orificios correspondientes en el embudo.

Gire la abertura del conducto de ventilacién sobre
el carbén encendido para permitir una mejor ven-
tilacion en la barbacoa.

iAhora puede empezar a cocinar! Controle la tem-
peratura de la barbacoa antes de afadir mas bri-
quetas. Preste atencién a que la temperatura no
alcance més de 300°C (626° F). Un exceso de tem-
peratura puede deformar las piezas de la barba-
coa.

Para reponer briquetas durante la coccién gire la
parrilla para que la apertura delembudo quede
por encima del lugar en el que desea colocar las
briquetas. Espere aproximadamente entre 5y 10
minutos hasta que el carbén que ha afiadido se
queme completamente antes de cerrar la tapa.

2. Cubra la parrilla del carbén con el producto de  Consejos e instrucciones practicas

encendido habitual y préndalo. No utilice nunca
liquidos como gasolina o alcoholes altamente e
inflamables para encender o volver a encender la
barbacoa. No anada liquido de encendido o bri-
quetas de carbén impregnadas con liquido de

encendido a briquetas calientes o muy calientes. .
3. Coloque preferiblemente las briquetas de carbén

por encima del producto encendedor. No las colo- e

que nunca directamente en el fondo del reci-

piente.
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No deje la tapa caliente sobre la hierba. Depen-
diendo del modelo, utilice el gancho situado en el
interior de la tapa para colgarla en un lateral de la
barbacoa.

Asegurese de que hay suficiente liquido siempre en
el cazo central.

El calor puede regularse facilmente abriendo
o cerrando los agujeros de ventilacion situados
en el recoge cenizas. Cerrando los agujeros el aire
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y el calor disminuyen. La rejilla de ventilacién de la
tapa siempre tiene que estar abierta mientras se
use.

* OUTDOORCHEF recomienda mantener la tapa
cerrada mientras se cocina. Esto hace que el calor
recircule por conveccién y disminuye el tiempo de
coccién considerablemente.

* La posicion de las rejillas de ventilacion inferiores
puede reconocerse claramente gracias a una indi-
cacién situada en el tazén para las cenizas.

* Cuando tenga que darle la vuelta a la carne utilice
unas pinzas de la longitud adecuada para evitar
que pierda sus jugos y se seque con el uso de bro-
chetas.

Limpieza y mantenimiento

* Para apagar las briquetas de carbdn, coloque la
tapa en el recipiente y cierre todos los orificios de
ventilacion. No utilice agua.

* Extraiga siempre las cenizas antes de utilizar de
nuevo la barbacoa.

* Limpie la parrilla con un cepillo de latén o cobre o
con un limpiador para barbacoa adecuado para
superficies de porcelana. No utilice NUNCA cepi-
llos de acero, detergentes agresivos u objetos afila-
dos. La bandeja de goteo puede limpiarse con
agua y jabdn or el limpiador del BBQ de OUTDO-
ORCHEF.

* Para conservar el aspecto de su barbacoa y disfru-
tar de ella durante mucho tiempo recomendamos
que trate las piezas de madera una vez al afio con
aceite especial para madera. Esto ayudara a evitar
que se deformen.

* Para aumentar la vida util de la parrilla recomenda-
mos protegerla de la intemperie con una funda
adecuada de OUTDOORCHEF una vez enfriada por
completo la parrilla. Para evitar que se condense la
humedad retire la tapa protectora cuando haya llo-
vido.

* Las tapas protectoras se pueden adquirir a través
de su distribuidor de parrillas.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner - Uso:

Para la proteccién de sus manos, debe llevar guantes
e incluso gafas protectoras. Pulverice la barbacoa o
los accesorios mientras esté templada, antes de que
se enfrie completamente. Deje reposar unos 15-30
minutos. Vuelva a pulverizar las superficies con sucie-
dad mas incrustada, enjuague con agua y a continua-
cion seque la barbacoa o los accesorios.

Disposiciones de garantia

1. Garantia
Con la compra de su producto OUTDOORCHEF en un
comercio autorizado, usted ha adquirido una garantia
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del fabricante DKB Household Switzerland AG
(«DKB») de hasta 3 afios conforme a las siguientes dis-
posiciones.

La garantia cubre exclusivamente, con un uso ade-
cuado del producto, la reparacién de dafos cuyo ori-
gen sean defectos demostrables del material o de
fabricacion.

2. Modo de proceder
Compruebe inmediatamente tras la recepcion del
producto si presenta defectos y si funciona correcta-
mente. Le rogamos que en caso de que el producto
adquirido presente un defecto inesperado, proceda
de la siguiente manera (garantia «en punto de servi-
cion):

* En un plazo de 30 dias tras la deteccion del
defecto, dirijase al distribuidor* con el producto o
la pieza del producto, el recibo de su compra, el
numero de serie y el nimero de referencia del arti-
culo**

* Exponga la situacion mostrando el producto o la
pieza que es motivo de queja o bien una foto

* Una vez que el distribuidor o DKB hayan verificado
el defecto, se procederd a la prestacion gratuita
de garantia conforme al apartado 3 (sin perjuicio
de que los costes de transporte y envio corran a
cuenta del primer comprador particular)

3. Extension de la garantia

La garantia del fabricante DKB para el primer compra-
dor particular tiene un periodo de vigencia que entra
en vigor a partir de la fecha de venta. La garantia solo
tendra validez si se aporta el recibo de compra origi-
nal.

DKB decidira libremente la forma de la prestacién de
garantia consistente en la reparacion, la sustituciéon de
las piezas defectuosas, el cambio del producto o, si es
imposible mejorar el funcionamiento del mismo, la
reduccién del precio. Queda excluido el desistimiento
del contrato de compra por motivos de garantia. Se
excluye igualmente el derecho a un producto de sus-
titucion mientras se esté reparando el producto
adquirido.

La ejecucién de la garantia no da lugar ni a una pro-
longacién ni a un nuevo comienzo del periodo de
garantia. Las piezas sustituidas pasan a ser propiedad
de DKB. En caso de que se cambie el producto
entero, el periodo de garantia comienza de nuevo.

Los periodos de vigencia de la garantia son los sigu-

ientes:

* 3 afios para el recipiente esférico esmaltado (base
inferior y tapa) en caso de oxidarse por completo

* 3 afios para la parrilla esmaltada en caso de oxid-
arse por completo o fundirse

* 3 afios para todas las piezas de acero fino en caso
de oxidarse por completo o fundirse
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* 2 afios para el resto de defectos de fabricacién o
de material

* La garantia por dafios en el esmaltado solo est4
asegurada dentro de un periodo de reclamacion
de 30 dias a partir de la fecha de compra. Solo ten-
dré vigencia para los aparatos nuevos que ain no
hayan sido utilizados.

4. Exclusion

No se entenderdn como defectos, es decir, fallos de

fabricacién o material de acuerdo con las presentes

disposiciones, y no conllevaran derecho a garantia los
supuestos siguientes:

e Desgaste normal con un uso adecuado.

e Defectos y/o deterioros debidos a un uso no ade-
cuado o no conforme a la finalidad, o debidos a la
instalacion, montaje o reparaciones efectuados
por personas no autorizadas.

* Defectos y/o deterioros debidos al incumplimiento
de las instrucciones de uso o de las instrucciones
de servicio/mantenimiento (como por ejemplo,
dafos provocados por el montaje o limpieza ina-
propiados de la superficie esmaltada del embudo
o la parrilla, la no realizacién del test de fugas de
gas, etc.).

* Irregularidades, diferencias del color del esmal-
tado, asi como defectos minimos (como por ejem-
plo, punteado en el borde inferior de la tapa o pie-
zas en suspension debidos a procesos de fabrica-
ciéon).

* Cambios en el color y dafios en el producto (p. ;.
superficies con defectos de color) debidos a influ-
encias climéticas (como granizo), almacenamiento
inadecuado (a la intemperie) del producto o por el
uso indebido de sustancias quimicas.

* Laformacién de éxido y corrosion por exposicion a
la intemperie o uso indebido de sustancias quimi-
cas.

e Defectos que no limiten de forma manifiesta la uti-
lizacién o el uso del producto de acuerdo con su
finalidad.

* En general, el desgaste de piezas expuestas a ello
como parrillas, embudos, quemadores, terméme-
tros, encendido, electrodos, cables de encendido,
tubos de gas, reguladores de la presion del gas,
baterias, elementos térmicos, reflectores, protec-
ciones de aluminio o rejillas para carbén.

e Defectos y/o deterioros debidos a la realizacion de
modificaciones, a la utilizacién para fines inade-
cuados o a deterioros deliberados.

e Defectos y/o deterioros debidos a trabajos de
mantenimiento o reparacién inadecuados.

e Defectos y/o deterioros debidos a la no ejecucién
de un mantenimiento de rutina.

e Defectos y/o deterioros originados en el trans-
porte original.

e Defectos y/o deterioros debidos a causas de fuerza
mayor.

* Defectos y/o deterioros debidos al desgaste por
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utilizacién profesional (hosteleria, gastronomia,
eventos, etc.).

DKB excluye expresamente otras reclamaciones del
cliente que excedan los supuestos especificados en
estas disposiciones de garantia, siempre que no
exista una obligacién o responsabilidad legal obliga-
toria. Esto aplicard en particular respecto a las recla-
maciones de indemnizacién por dafios ocasionados
por incumplimiento, indemnizacién por perjuicio
secundario, lucro cesante y dafios de transporte que
no hayan sido notificados dentro del plazo de 30 dias
tras la recepcion del producto del distribuidor.

Los productos OUTDOORCHEF estan en proceso de
mejora continua. Por tanto, se pueden llevar a cabo
modificaciones sin aviso previo.

La marca registrada OUTDOORCHEF esté represen-
tada por la siguiente empresa:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zirich — Suiza
www.dkbrands.com

* En nuestra pagina web, www.outdoorchef.com, puede ver la acreditacion
de distribuidor.

** Los nimeros de serie y las referencias de los articulos figuran en las etique-
tas de datos de las barbacoas (consultar a este respecto las instrucciones de
uso del producto)

Informaciones para el uso del termémetro
El termémetro puede presentar una tolerancia de +/-
10%.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES DE USO Y TEN-
GALAS SIEMPRE A MANO.

Manual de instrucciones de la Barbacoa redonda de
carbdén 2013_n° art. 19.100.18

e
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GRELHADOR ESFERICO
A CARVAO

&D

Manual de instrucoées

IMPORTANTE:

anote, em primeiro e
lugar, o nimero de
série do seu grelha-
dor esférico a carvdo
no verso deste manual de instru¢gdes. Consoante
o modelo de grelhador, encontra o nimero no

DKB
PIN 0063 8P 3505 Egot

Serial No.
X00X00--/00/00/00000

=1.204W(90g)

=3 80KW(2769/)

I, OOEEOOOE® -2

™
30137 mbar L SEEOOOE® -

autocolante de dados, que se encontra na arma-
cdo do grelhador ou na base. O nimero de série
é importante para uma resolugdo facil em caso
de duvidas, no caso de encomendas de pegas de
substituicdo e para todas as reivindicagbes de
garantia.

Guarde o manual de instrugdes num local seguro, por-
que este contém informagdes importantes relativas a
seguranga, funcionamento e manutencdo. ATEN-
CAO: o grelhador esférico a carvio OUTDOOR-
CHEF nao pode ser utilizado como lareira.

Vantagens do grelhador esférico a carvao
OUTDOORCHEF

* O seu grelhador esférico OUTDOORCHEF ¢é uma
inovagdo na gama dos grelhadores a carvao sendo,
por isso, o produto mais avangado da sua catego-
ria.

® Ao contrario dos grelhadores esféricos comuns,
estd equipado com o Trichtersystem® (sistema de
funil) patenteado e um recipiente integrado para
cinzas. Este avancgo na tecnologia dos grelhadores
garante uma excelente qualidade dos grelhados
sem que a gordura pegue fogo, facto sempre inde-
sejavel e nocivo para a salude.

* A grelha e o funil constituem uma unidade e
podem, deste modo, ser virados facilmente
durante o grelhar com um unico gesto. Os alimen-
tos podem ser grelhados directa ou indirectamente
sobre as brasas, conforme se queira, sem que seja
necessario substituir o grelhador.

e A grelha rebativel facilita o abastecimento de car-
vdo antes e durante o grelhar.

* Um anel adicional na grelha de carvao evita que o
carvao caia na esfera.

* O calor pode ser regulado sem problemas, abrindo
e fechando os orificios de ventilagdo: a temperatura
aumenta se se abrirem, e diminui, se se fecharem.
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* A posicdo das aberturas de ventilagdo inferiores
aparece facilmente ao observar o depésito de cin-

Zas.

* Ao fechar a tampa, cria-se convecgdo de ar e, por
isso, também ¢é possivel fazer assados.

* Para evitar que a carne seque, pode introduzir-se
adgua no recipiente de sucos, que ird evaporar
durante o grelhar. Em vez da dgua, também podem
utilizar-se sumos de frutos ou madeiras aromaticas
como a videira e a macieira, que conferem um
sabor delicioso.

InstrucSes de seguranca

O desrespeito por estas instrugdes de seguranca e
medidas de precaugdo pode causar ferimentos gra-
ves. Porisso, leia cuidadosamente todas as instrucdes
contidas neste guia antes de colocar o seu grelhador
em funcionamento.

* N&o utilizar o grelhador em espacos fechados!

e Nunca abandone o grelhador sem vigilancia
durante o funcionamento.

* Antes da colocagao em funcionamento, disponha o
grelhador o mais protegido possivel do vento.

¢ Utilize exclusivamente acendalhas comuns e cum-
pra as instrugdes da embalagem.

¢ CUIDADO: nao utilize alcool ou benzina para o
acendimento ou reacendimento. Utilize apenas
acendalhas em conformidade com a norma EN
1860-3.

* Nunca adicione novamente acendalha liquida ou
carvdo embebido em acendalha a carvdo ardente
ou quente.

e Mantenha uma distancia de seguranga de 1,5 m
relativamente a materiais inflamaveis.

e ATENCAO: manter as criangas e os animais domés-
ticos afastados.

e ATENCAO: este grelhador ird aquecer muito e ndo
deve ser movido durante o funcionamento.

* Os aparelhos equipados com rodizios orientaveis
ndo devem ser movidos sobre superficies irregula-
res ou elevagdes!

* Remova as cinzas apenas quando tiverem arrefe-
cido completamente.

* Use sempre luvas de protegdo durante o grelhar e
quando ajustar os orificios de ventilagao.

® Use vestuario adequado. Mangas compridas e sol-
tas incendeiam-se rapidamente.
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edidas antes do aquecimento

Coloque o grelhador OUTDOORCHEF sobre uma
superficie plana e segura.

Antes de acender o carvao, assegure-se de que o
depdsito de cinzas esta colocado correctamente e
todas as aberturas de ventilagdo se encontram
abertas. A posicdo das aberturas de ventilagdo infe-
riores aparece facilmente ao observar o depédsito
de cinzas.

Para acender, recomendamos a utilizagdo de acen-
dalhas comuns e papel em lugar de acendalha
liquida.

Para conseguir um calor forte e constante, OUT-
DOORCHEF recomenda a utilizagdo de briquetes
de carvdo de alta qualidade em vez de carvdo
comum. Armazene-as num local seco.

Para grelhar durante aprox. 1.5 horas, sdo necessa-
rios aprox. 1 kg de briquetes de carvdo comuns ou
cerca de 0.5-1 kg de briquetes COCOCHEF.

Aquecimento de grelhadores com grelha
de acendimento

3. Cubra as acendalhas, de preferéncia, com brique-
tes. Preste atencdo para que nao haja briquetes
encostados a esfera.

4. Deixe o carvao arder durante 30-45 minutos com
a tampa aberta, até que fique uniformemente em
brasa e apresente uma camada branca. Comece a
grelhar sé nessa altura.

Grelhar

Antes do acendimento, retire todos os compo-
nentes do interior do grelhador (grelha, recipiente
de sucos, grelha do carvao), para que haja ar sufi-
ciente e, assim, se garanta uma Sptima capaci-
dade de queima.

Coloque a pequena grelha de acendimento,
cubra-a com acendalhas normais e acenda-as.
N&o utilize, contudo, quaisquer liquidos como
benzina, alcool ou outros auxiliares de queima
liquidos semelhantes. Nunca adicione acendalha
liquida ou carvdo embebido em acendalha a car-
vdo ardente ou quente.

Coloque agora a grelha do carvdo e cubra-a, de
preferéncia, com briquetes. Preste atengdo para
que ndo haja briquetes encostados a esfera.
Deixe o carvao arder durante 30-45 minutos com
a tampa aberta, até que fique uniformemente em
brasa e apresente uma camada branca. Comece a
grelhar sé nessa altura.

Aquecimento de grelhadores sem grelha
de acendimento
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Antes do acendimento, retire os componentes
que se seguem do interior do grelhador (grelha de
grelhar, funil, recipiente de sucos), para que haja
ar suficiente e, assim, se garanta uma 6ptima
capacidade de queima.

Cubra a grelha de carvdo com acendalhas comuns
e acenda-as. Nao utilize, contudo, quaisquer liqui-
dos como benzina, alcool ou outros auxiliares de
queima liquidos semelhantes. Nunca adicione
acendalha liquida ou carvdo embebido em acen-
dalha a carvéo ardente ou quente.

1. Reparta o carvdo de modo a que apenas metade
da grelha fique coberta e o recipiente de sucos
possa ser colocado no meio. A segunda metade
da grelha deve ficar livre, para que, durante o
grelhar:

a) consiga uma éptima alimentagdo de ar e, deste
modo, o maximo desenvolvimento de calor e

b) possa optar por grelhar directa ou indirecta-
mente, virando a grelha de forma facil e rapida.
Indirectamente: Grelhe os alimentos sobre a
parte do funil fechada (indirectamente), para evi-
tar que peguem fogo, o que nao é saudavel. Mais
apropriado para carnes gordas como frango, pato
ou carne marinada, etc.

Directamente: Directamente sobre a abertura do
funil e do carvdo ardente. Mais adequado para
carne magra ou para grelhar.

2. Coloque agora o recipiente de sucos no meio da
grelha de carvao e encha-o com o liquido des-
ejado.

3. Instale, sé entdo, o funil e a grelha de grelhar.
Assegure-se de que a grelha rebativel se encontra
por cima da abertura do funil, para que os dois
ressaltos por baixo da grelha de grelhar se possam
introduzir, sem problemas, nos orificios do funil
previstos para esse efeito.

4. Rode a abertura do funil de modo a que fique por
cima do carvao aceso. Obtém, deste modo, uma
6ptima circulagdo de ar. Comece a grelhar sé
nessa altura.

5. Observe constantemente o desenvolvimento de
calor no seu grelhador, antes de adicionar mais
carvdo. E necesséria uma dosagem cuidadosa,
para que se possa manter o aumento de tempera-
tura sob controlo. Para proteger os alimentos e o
grelhador, ndo devem atingir-se temperaturas
superiores a 300 °C (626 °F). Temperaturas dema-
siado altas podem deformar pegas do grelhador.

6. A grelha rebativel facilita o abastecimento de car-
vdo durante o grelhar. Rode a grelha de grelhar de
modo a que a parte rebativel fique por cima da
abertura do funil. Acrescente mais briquetes e
aguarde cerca de 5-10 minutos com a tampa
aberta, até que estes figuem completamente em
brasa.

Dicas e indicac6es uUteis

* No deje la tapa caliente sobre la hierba. Depen-
diendo del modelo, utilice el gancho situado en el
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interior de la tapa para colgarla en un lateral de la
barbacoa.

* Asegurese de que hay suficiente liquido siempre en
el cazo central.

* Aposigdo das aberturas de ventilagao inferiores apa-
rece facilmente ao observar o depésito de cinzas.

* El calor puede regularse facilmente abriendo
o cerrando los agujeros de ventilacion situados
en el recoge cenizas. Cerrando los agujeros el aire y
el calor disminuyen. La rejilla de ventilacién de la
tapa siempre tiene que estar abierta mientras se use.

* OUTDOORCHEF recomienda mantener la tapa
cerrada mientras se cocina. Esto hace que el calor
recircule por conveccién y disminuye el tiempo de
coccion considerablemente.

* Cuando tenga que darle la vuelta a la carne utilice
unas pinzas de la longitud adecuada para evitar que
pierda sus jugos y se seque con el uso de brochetas.

Limpeza e manutencao

* Se, depois do grelhar, desejar abafar o carvao, colo-
que a tampa e feche todos os orificios de ventilagéo.
N3&o utilize 4gua.

* Antes de voltar a grelhar, retire sempre todos os res-
tos de cinzas.

* Limpe as varias grelhas com uma escova especial
para grelhas com cerdas de latdo (ndo de ago). Nao
utilize quaisquer objectos cortantes ou produtos de
limpeza agressivos. Lave o colector de gordura com
agua e sabéo o liquido de limpeza do BBQ de OUT-
DOORCHEF.

* Para que possa desfrutar, por muito tempo, do
aspecto e qualidade do seu grelhador, recomenda-
mos que, uma vez por ano, trate todos os compo-
nentes em madeira com um 6leo para madeira, o
que impede a ocorréncia de deformagdes e fendas.

e Para aumentar a vida Util do seu barbecue, reco-
menda-se a colocagdo de uma capa de protecgao
OUTDOORCHEF adequada depois de o barbecue
ter arrefecido completamente, de modo a protegé-
lo contra as agressdes externas. Para evitar a ocor-
réncia de condensacdo, a capa de protecgao deve
ser retirada apds ter chovido.

® As capas de proteccdo podem ser adquiridas numa
loja especializada.

OUTDOORCHEF BBQ CLEANER -
Utilizacao:

Usar luvas para proteger as maos e, se possivel, 6culos.
Pulverizar minuciosamente o grelhador ou os acesso-
rios quando este ainda estiver ligeiramente quente,
deixar actuar aprox. 15-30 min. Pulverizar novamente
as areas sujas e lavar minuciosamente com agua em
abundancia e secar.
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Disposicoes de garantia

1. Garantia

Com a compra deste produto OUTDOORCHEF num
representante autorizado, adquiriu juntamente com o
produto uma garantia do fabricante DKB Household
Switzerland AG (,DKB"), de acordo com os regula-
mentos atuais, de até 3 anos.

A garantia abrange apenas a reparacdo de defeitos
que, no caso de uma utilizagdo correta, sejam atribui-
dos a erros de material e/ou de fabrico.

2. Modo de procedimento

Verifique o produto imediatamente apds a recegao

quanto a defeitos e a funcionalidade. Se o produto

adquirido possuir um defeito inesperado, solicitamos
que observe o seguinte procedimento (Bring-In

Garantie):

* Dirija-se ao seu representante*, num prazo de 30
dias apods a detecdo do defeito, com o
produto/peca do produto, o recibo da compra, o
numero de série e o nimero de artigo**

* Descreva os factos através do produto/pega do
produto em questdo ou através de foto

* Apos a verificagdo do defeito por parte do repre-
sentante ou da DKB, aplica-se a prestagdo da
garantia sem custos, nos termos do ndmero 3
(salvo os custos de transporte e os custos de envio
ao primeiro comprador particular)

3. Ambito de aplicacio da garantia

A garantia do fabricante DKB é valida e aplica-se a
partir da data da compra pelo primeiro comprador
particular. A garantia s6 é aplicadvel mediante apresen-
tacdo do recibo de compra original.

A forma de prestacao da garantia fica ao critério da
DKB, através de reparagdo, substituicao das pegas
defeituosas, substituicdo do produto ou através de
uma redugao do prego quando a funcionalidade do
produto nao esteja afetada. Fica excluida a resolugéo
do contrato de compra e venda com base em recla-
magbes de garantia. Durante o periodo de reparagdo
ndo existe o direito a um produto de substituicéo.

A execugdo da prestacado da garantia ndo provoca um
prolongamento nem um novo inicio de contagem do
periodo da garantia. As pecas substituidas passam a
ser propriedade da DKB. No caso de troca do pro-
duto, o periodo da garantia comega de novo.

Os periodos da garantia sao os seguintes:

* 3 anos para a esfera esmaltada (pega inferior e
tampa) contra oxidacéo

* 3 anos para a grelha contra oxidagdo ou queima

* 3 anos para todas as pegas em ago inoxidavel con-
tra oxidagao ou queima

® 2 anos para os restantes defeitos de fabrico /mate-
rial
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* A garantia por danos no esmalte apenas é conce-
dida se os mesmos forem reportados no prazo de
30 dias a contar da data de compra. A garantia
aplica-se apenas a aparelhos novos que nao ten-
ham ainda sido usados.

4. Exclusao

A auséncia de defeitos, isto é, defeitos de material ou

de fabrico no dmbito destas disposi¢des, nao consti-

tui qualquer direito de garantia nos seguintes casos:

e Desgaste normal em caso de utilizagdo correta.

e Defeitos e/ou danos devido a utilizacdo errada ou
indevida, bem como devido a instalagdo, monta-
gem e tentativas de reparagdo incorretas por pes-
soal técnico nao autorizado.

* Defeitos e/ou danos devido a nédo observancia do
manual do utilizador ou das instrucées de funcio-
namento/manuten¢do (como, por exemplo, danos
devido a montagem ou limpeza defeituosas da
superficie esmaltada, do funil ou da grelha, ndo
realizacdo do teste de estanqueidade, etc.).

e Rugosidade, alteracdo da cor do esmalte, bem
como defeitos minimos (como, por exemplo, pon-
tos de apoio relacionados com a produgdo na
parte inferior do aro da tampa ou em suspensdes).

* Descoloragdo e danos do produto (por ex. da
superficie de cor) devido aos efeitos atmosféricos
(incluindo granizo), armazenamento incorreto (ndo
resistente as condigdes ambientais) do produto ou
utilizagdo indevida de quimicos

* Formacgdo de ferrugem e de pelicula ferrugenta
devido aos efeitos atmosféricos ou utilizacido inde-
vida de quimicos

* Qutros erros nao previstos associados ao uso cor-
reto ou aplicagdo do produto.

* Em geral, para pegas de desgaste como a grelha,
funil, queimador, termémetro, ignigdo, elétrodos,
cabo de igni¢do, mangueira de gas, regulador da
pressao do gas e bateria, resisténcia, refletor,folha
de protecdo em aluminio ou grade de carvao

e Defeitos e/ou danos devido a alteragées, utiliza-
cdo para outros fins ou danos intencionais.

e Defeitos e/ou danos devido a manutencdo ou
reparacao indevida.

e Defeitos e/ou danos devido a ndo realizacdo da
manutencdo de rotina.

e Defeitos e/ou danos ocorridos durante o trans-
porte original.

* Defeitos e/ou danos por motivos de forga maior.

* Defeitos e/ou danos devido a desgaste em utiliza-
cao profissional (hotelaria, gastronomia, eventos,
etc.).

A DKB exclui ainda os direitos do cliente que néo
estejam expressamente mencionados nestas disposi-
¢des de garantia, salvo no caso de obrigacdo ou
responsabilidade legal. Isto é particularmente aplica-
vel no que se refere a direitos de indemnizagdo por
incumprimento, danos consequenciais, lucros cessan-
tes e danos de transporte, que ndo sejam comunica-
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dos ao representante num prazo de 30 dias apods a
rececdo do produto.

Os produtos OUTDOORCHEF sdo continuamente
aperfeicoados. Deste modo, podem ocorrer altera-
¢bes dos produtos sem aviso prévio.

A marca registada OUTDOORCHEF ¢ representada
pela seguinte empresa:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zirich - Suica
www.dkbrands.com

* Encontra uma lista de representantes na nossa pagina da Internet em
www.outdoorchef.com.

** O nimero de série e o niimero de artigo encontram-se no autocolante de
dados do grelhador (consultar o manual do utilizador)

Indicacao relativa ao mostrador da temperatura
A indicagdo do termdémetro pode divergir em +/-
10%.

O PROPRIETARIO DEVERA GUARDAR ESTE
MANUAL DE INSTRUCOES, MANTENDO-O ACESSI-
VEL EM QUALQUER MOMENTO.

Manual do Utilizador do grelhador esférico a carvéo
2013_N.°art.® 19.100.18

e
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TRAKULSKUGLEGRILL

Brugsanvisning

Typ:

med at notere serie- .

nummeret pa din
traekulskuglegrill pa
bagsiden af denne
brugsanvisning. Afhaengigt af grillmodellen

findes nummeret pa datameerkaten, som befin-
der sig pa grillstellet eller pa bundpladen. Serie-
nummeret er vigtigt for en problemles behand-
ling ved spergsmal, ved bestilling af reservedele
og ved eventuelle krav om garanti.

Gem brugsanvisningen pa et sikkert sted. Den inde-
holder vigtige informationer om sikkerhed, brug og
vedligeholdelse. BEMZRK: OUTDOORCHEF-kugle-
grillen til traekul ma ikke bruges som ildsted.

Fordele ved OUTDOORCHEF's
traekulskuglegrill

Din OUTDOORCHEF-kuglegrill er en nyhed inden
for traekulsgriller og er den mest avancerede af sin
art.

| modseetning til traditionelle kuglegriller er den
forsynet med det patenterede tragtsystem™ og en
indbygget askebeholder. Dette gennembrud inden
for grillteknik giver en fremragende grillkvalitet
uden sundhedsskadelige og ubehagelige fedt-
brande.

Grillristen og tragten udger en enhed og kan sale-
des ganske enkelt drejes med et handtag under
grillningen. Maden kan efter gnske tilberedes ved
direkte eller indirekte stegning, uden at den skal
flyttes pa grillristen.

Grillristen kan klappes op, sa det er nemt at fylde
flere kul pa, fer og mens der grilles.

En ekstra ring pa kulristen forhindrer, at der falder
kul ned i kuglen.

Nem varmeregulering ved &bning og lukning af
ventilationsabningerne: Hvis de abnes, forhgjes
temperaturen, og hvis de lukkes, seenkes den.

De nederste ventilationsabningers position er
nemme at se ved hjeelp af en markering pa askeska-
len.

e Hvis laget lukkes, virker grillen som en varmluft-
sovn, som man saledes ogsé kan bage i.

e For at beskytte ked mod udterring kan der heeldes
vand i drypbakken. Dette fordamper sa under steg-
ningen. | stedet for vand kan man ogsa tilfgje frugt-
saft og velduftende tree sasom vindruegrene og
a&blegrene osv., hvilket giver en pragtfuld smag.

Sikkerhedsanvisninger

Hvis sikkerhedsanvisninger og andre sikkerhedsforan-
staltninger ikke overholdes, kan dette medfere alvor-
lig personskade. Lees derfor alle anvisningerne i
denne vejledning grundigt, fer grillen tages i brug.

e Grillen ma ikke bruges i lukkede rum!

* Lad aldrig grillen veere uden opsyn, nar den er i
brug.

* Inden opteending ber grillen placeres pa et sted
med mest muligt lee.

* Brug kun de opteendingsbrikker, der fas i almindelig
handel, og falg anvisningerne pa pakningen.

* Brug aldrig benzin og/eller sprit til optaending eller
genopteending. Brug kun opteendingshjeelp i hen-
hold til EN 1860-3.

e Heeld aldrig teendvaeske eller kul, der er veedet med
teendveeske, pa varme kul eller kul, der har vaeret
teendt.

* Hold en sikkerhedsafstand pa 1,5 m til breendbare
materialer.

¢ Boarn og keeledyr skal holdes vaek.

e Denne grill bliver meget varm og ma ikke flyttes,
nar der er teendt op i den.

e Griller, som er udstyret med styrehjul, ma ikke skub-
bes over ulige flader og kanter!

e Tom farst grillen for aske, nar den er helt kold.

* Tag altid grillhandsker pa, medens der grilles og
ved indstilling af ventilationsabningerne.

* Tag velegnet tgj pa. Der kan hurtigt ga ild i lange
lzse sermer.

Det bor du gere, for du tender op

* Placer OUTDOORCHEF-grillen pa en plan, stabil
overflade.

e Sgrg for, at askeskalen er lagt rigtigt i, og at alle
ventilationsabninger er dbnede, for kullene anteaen-
des. De nederste ventilationsabningers position er
nemme at se ved hjeelp af en markering pa askeska-
len.

* Vi anbefaler, at der til opteending bruges alminde-
lige opteendingsbrikker og papir i stedet for teend-
vaeske.
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* Foratopna en hgj og konstant varme, anbefaler vi,
at der bruges traekulsbriketter af god kvaliteti OUT-
DOORCHEF-grillen i stedet for almindelige traekul.
Briketterne bar opbevares pa et tert sted.

e Til ca. 1% times grillstegning skal der bruges ca. 2.

1 kg almindelige briketter eller ca. 0.5-1 kg COCO-

CHEF-briketter. 3.

Opteending i grill med optandingsrist

1. Fjern inden optending alt indhold i grillen (grill-

rist, tragt, drypbakke, kulrist), s& der er nok luft til 4.

radighed, for derved sikres en optimal forbraen-
ding.
2. Leeg den lille opteendingsrist i, laeg almindelige

optaendingsbrikker pa og seetild til dem. Brug ald- 5.

rig teendvaeske sasom benzin, sprit eller lignende
braendstoffer til optaending. Hzeld aldrig tend-
vaeske eller kul, der er vaedet med teendvaeske, pa
varme kul eller kul, der har vaeret teendt.

3. Leeg nu kulristen i og deek den med traekul, helst
briketter. Serg for, at briketterne ikke kommer i

beraring med kugleveeggen. 6.

4. Lad kullene breende med abent ladg ca. 30-45
min., indtil de glader jeevnt og er deekket med et
hvidt lag. Ferst da er grillen klar til at stege pa.

Optaending i grill uden optaendingsrist

and og marineret ked osv.

Direkte: Direkte over abningen i tragten og de
varme kul. Egner sig bedst til fedtfattigt ked eller til
bruning.

Seet nu drypbakken ned pa midten af kulristen og
fyld den med den enskede vaeske.

Farst nu saettes tragten og grillristen i. Serg for, at
den del af risten, der kan klappes op, befinder sig
over abningen i tragten, saledes at de to tappe
under grillristen nemt kan ga ned i de hertil bereg-
nede huller i tragten.

Drej abningen i tragten saledes, at den befinder sig
over de breendende kul. P4 den made opnas en
optimal luftcirkulation. Ferst nu er grillen klar til at
stege pa.

Hold hele tiden gje med varmeudviklingen i grillen,
inden der fyldes flere kul pa. Det er vigtigt at
dosere kullene forsigtigt for at kunne holde tempe-
raturstigningen under kontrol. For at skane maden
og grillen ber den ikke komme op pa hgjere tempe-
raturer end 300 °C (626 °F). For hgje temperaturer
kan deformere dele af grillen.

Grillristen kan klappes op, sa det er nemt at fylde
flere kul pa, mens der grilles. Drej grillristen sale-
des, at den opklappede del befinder sig over trag-
tabningen. Fyld ekstra briketter pa og vent ca. 5-10
minutter med abent 1ag, til disse braender godt.

Nyttige tips og gode rad

1. Fjern inden opteending felgende indhold i grillen
(grillrist, tragt, drypbakke), s& der er nok luft til .
radighed, for derved sikres en optimal forbraen-
ding.

2. Leeg almindelige optendingsbrikker pa kulristen
og seet ild til dem. Brug aldrig teendveaeske sasom o
benzin, sprit eller lignende braendstoffer til opteen- o
ding. Heeld aldrig teendveeske eller kul, der er
vaedet med taendvaeske, pa varme kul eller kul, der
har veeret teendt. o

3. Leeg treekul, helst briketter, over opteendingsbrik-
kerne. Serg for, at briketterne ikke kommer i berg-
ring med kugleveeggen.

4. Lad kullene breende med abent lag ca. 30-45 min., .
indtil de glader jeevnt og er deekket med et hvidt
lag. Ferst da er grillen klar til at stege pa.

Grillstegning

1. Fordel nu kullene séledes, at der kun er kul pa halv-
delen af risten, og drypbakken kan seettes ned i
midten. Den anden halvdel af risten skal holdes
fri, for at man under grillstegning:

Leeg aldrig det varme grilllag pa greespleenen. Pa
modeller uden lagheengsel eller lagholder bruges
den krog, der er indvendigt i laget, til at heegte pa
kanten af underdelen af grillen.

Serg for, at der altid er veeske i drypbakken.

De nederste ventilationsdbningers position er
nemme at se ved hjeelp af en markering pa askeska-
len.

Varmen regulerer man ved at dbne og lukke ventila-
tionsabningerne pa askebeholderen. Nar hullerne
lukkes, reduceres varmen. Skydeabningen i laget
skal derimod altid veere dben under grillstegning.
OUTDOORCHEF anbefaler, at laget lukkes under
grillning. Gennem den indvendige luftcirkulation i
grillen nedsaettes grilltiden med op til en tredjedel.
Tag altid grillhandsker pa, mens der grilles og ved
indstilling af ventilationsabningerne.

Til at vende maden ber man i stedet for en gaffel
altid bruge en solid kedtang af tilstreekkelig
leengde, sa man ikke stikker i kedet, og kedsaften
lgber ud.

a) opnéar en optimal lufttilfersel og sdledes en mak- Rengering og vedligeholdelse

simal varmeudvikling og

b) nemt og hurtigt kan veelge mellem indirekte og
direkte grillning ved blot at dreje risten.

Indirekte: Maden steges (indirekte) over den luk-
kede del af tragten for at undga usunde fedt- e
brande. Egner sig bedst til fedt ked sasom kylling,
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Hvis kullene skal slukkes efter grillningen, sa seet
ldget pa og luk alle ventilationsdbninger. Der ma
ikke haeldes vand pa.

Alle askerester skal fjernes, inden grillen tages i
brug neeste gang.
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* Rens de forskellige riste med en messingbgarste
(ikke med en stalberste). Brug ikke skarpe gens-
tande eller aggressive renggringsmidler. Vask
drypbakken med sabevand og rengere den med
OUTDOORCHEF's BBQ renggringsmiddel.

* For at bevare grillen paen og i god stand sa leenge
som muligt anbefaler vi, at alle treedele en gang
arligt behandles med treeolie — det modvirker, at
treeet slar sig og far revner.

® For at forleenge din grills levetid anbefaler vi ekstra
beskyttelse med et passende OUTDOORCHEF-
betreek.

e For at forleenge din grills levetid anbefaler vi ekstra
beskyttelse med et passende OUTDOORCHEF
betreek, nar din grill er helt afkglet. For at forhindre
fugt anbefaler vi at fjerne betraekket efter regn.

e Betreek kabes hos din grillforhandler.

OUTDOORCHEF BBQ rengeringsmiddel -
Anvendelse:

Af hensyn til heenderne anbefales det at baere hands-
ker og om muligt ogsa briller. Sgrg for at sprgjte gril-
len eller tilbehgret grundigt ind i let varm tilstand, og
lad det virke i 15-30 min. Sprejt endnu et lag pa snav-
sede overflader og skyld grundigt med vand og ter af.

Garantibestemmelser

1. Garanti

Med kebet af dette OUTDOORCHEF-produkt hos en
autoriseret forhandler har du i henhold til indevee-
rende bestemmelser - ud over selve produktet - ogsa
erhvervet dig en producentgaranti fra DKB Household
Switzerland AG (,DKB"”) med gyldighed pa op til 3 ar.
Garantien omfatter udelukkende udbedring af fejl,
der opstar ved korrekt anvendelse, og som beviseligt
kan henfgres til materiale- og/eller fabrikationsfejl.

2. Fremgangsmade

Du bedes kontrollere, at produktet fungerer korrekt
og ikke har fejl straks efter modtagelse. Skulle der
mod forventning vaere en fejl ved produktet, bedes du
folge nedenstdende fremgangsmade (bring-in-
garanti):

e Henvend dig til den forhandler*, hvor du kebte
produktet, inden for 30 dage efter, at du har opda-
get fejlen, og medbring produktet / produktdelen,
kvittering for keb af varen samt serienummer og
artikelnummer**

* Beskriv fejlen ved at fremvise det defekte produkt /
den defekte produktdel eller et foto

* Den gratis garanti treeder i kraft iht. pkt. 3, sa snart
forhandleren eller DKB har kontrolleret fejlen (med
forbehold pahviler omkostningerne til transport og
forsendelse den private, forste keber)

%

3. Garantiens omfang

Produktgarantien fra DKB geelder fra kebsdatoen for
den private, oprindelige keber. Garantien kan kun
geres geaeldende ved fremvisning af den originale kvit-
tering for kabet.

Garantien ydes iht. DKB' s suveraene skan enten som
reparation, udskiftning af defekte dele eller levering
af et nyt produkt eller - hvis enhedens funktion ikke er
forringet - som afslag i prisen. Paberdbelse af garan-
tien medfgrer ikke mulighed for ophaevelse af kabs-
kontrakten. Kunden har intet krav pa at fa en midlerti-
dig erstatningsenhed stillet til radighed under repara-
tionen af den defekte enhed.

En udevelse af ydelser iht. garantibestemmelserne
medfarer ikke, at garantiperioden forleenges, eller at
en ny garantiperiode treeder i kraft. Udskiftede dele
tilherer DKB. | de tilfeelde, hvor det defekte produkt
byttes til et nyt, pabegyndes en ny garantiperiode.

Garantiperioderne er som falger:

* 3arpa den emaljerede kugle (nederste del og lag)
mod gennemrustning

* 3 ar pad den emaljerede grillrist mod gennemrust-
ning eller gennembreending

* 3ar pa alle dele i rustfrit stal mod gennemrustning
eller gennembreaending

e 2 arfor alle gvrige fabrikations- / materialefejl

e For skader i emaljen er garantien kun gyldig,
safremt garantikravet fremfgres inden for 30 dage
fra kebsdatoen. Garantien gelder kun for nye,
ubrugte apparater.

4. Undtagelser

Der er ikke tale om fejl, dvs. materiale- eller fabrikati-

onsfejl iht. definitionerne i disse bestemmelser, og

garantien daekker ikke i de falgende tilfeelde:

e Vanlig slitage ved korrekt anvendelse af enheden.

e Fejl og/eller skader som fglge af forkert, uhensigts-
meessig eller utilsigtet anvendelse eller ukorrekt
installation, montering og forseg pa reparation af
uautoriserede personer.

e Fejl og/eller skader, der skyldes, at brugsanvisnin-
gen eller anvisningerne til betjening og vedlige-
holdelse ikke er fulgt (fx beskadigelser grundet
ukorrekt montering eller renggring af den emalje-
rede overflade pa tragten eller grillristen, man-
glende udferelse af teethedskontroller osv.)

* Ujeevnheder, farveafvigelser pa emaljen savel som
mindre fejl (f.eks. produktionsrelaterede stotte-
punkter nederst pa lagkanten eller pa ophaeng-
ningsdele).

* Misfarvninger og beskadigelse af produktet (fx af
farveoverfladen) grundet pavirkninger fra vejrliget
(inkl. hagl), ukorrekt opbevaring (dvs. uden beskyt-
telse mod vejrliget) af produktet eller ukorrekt
anvendelse af kemikalier.

e Dannelse af rust og flyverust grundet pavirkninger
fra vejrliget eller ukorrekt anvendelse af kemikalier.
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e Fejl, som ikke meerkbart forringer anvendelsen af
produktet eller produktets funktioner.

* Generelt for sliddele sasom: grillrist, tragt, breen-
dere, termometer, teending, elektroder, teendings-
kabel, gasslange, gastryksregulator, batteri, var-
meelement, reflektor, alu-beskyttelsesfolie og kul-
rist.

* Fejl og/eller skader, som skyldes udfgrte aendrin-
ger, ukorrekt brug eller bevidst beskadigelse.

e Fejl og/eller skader, som skyldes ukorrekt vedlige-
holdelse og reparation.

e Fejl og/eller skader, som skyldes manglende udfe-
relse af den rutinemaessige vedligeholdelse.

* Fejl og/eller skader, som opstod ved den oprinde-
lige transport.

* Fejl og/eller skader, som skyldes force majeure.

e Fejl og/eller skader, som skyldes slitage ved
erhvervsmeessig anvendelse (hotel, restauration,
offentlige arrangementer osv.).

DKB udelukker alle kundekrav, der ikke naevnes
udtrykkeligt i indeveerende garantibestemmelser,
medmindre DKB er underlagt en obligatorisk, lov-
maessig forpligtelse eller haeftelse. Dette geelder ogsa
- og i seerlig grad - i forhold til erstatningskrav, der
skyldes misligholdelse af produktet, kompensation for
folgeskader, der er et resultat af fejlen, tabt fortje-
neste og transportskader, der ikke blev indberettet
hos forhandleren inden for en frist pa 30 dage efter
modtagelse af produktet.

OUTDOORCHEF arbejder konstant pa produktudvik-
ling og -forbedring. Derfor forbeholder vi os ret til at
andre produkterne uden forudgdende varsel.

Det registrerede varemaerke OUTDOORCHEF reprae-
senteres af den falgende virksomhed:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postboks

8052 Zirich — Schweiz
www.dkbrands.com

* Du finder en liste over forhandlere pa vores hjemmeside: www.outdoor-
chef.com.

** Serienummer savel som artikelnummer finder du pa specifikationsmaerket
pa din grill (se brugsanvisningen til dit produkt)

Oplysning vedrgrende temperaturvisningen:
Termometerets visning kan afvige med +/- 10 %.

DENNE BRUGSANVISNING BZR OPBEVARES AF
EJEREN OG ALTID VARE LET AT FA FAT I.

Brugsanvisning traekulskuglegriller 2013_varenr.
19.100.18
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(fD  HILIPALLOGRILLI
Kayttoohje

TARKEAA: Mer- (PR :

! . o | T So

kitse ensimmaiseksi [HES
muistiin hiilipallogri-
[lin SarjanuMero P ———rec o E—
o N . ' catl,,, OOO@@OD somvar ot
taman kayttdohjeen

kdantopuolelle. Grillin mallista riippuen numero
on tietotarrassa, joka on joko grillin kehyksessa
tai pohjalevyssa. Sarjanumero on térkea tieduste-
lujen ongelmattomassa kasittelyssd, varaosien
tilauksessa ja takuuvaatimusten esityksessa.

Sailyta kayttoohje huolellisesti. Se sisaltaa tarkeita tur-
vallisuutta, kayttoa ja kunnossapitoa koskevia ohjeita.
HUOMIO: OUTDOORCHEF-hiilipallogrillid ei saa
kayttaa tulisijana.

Fordele ved OUTDOORCHEF’'s
tra—zkulskuwrill

e Din OUTDOORCHEF-kuglegrill er en nyhed inden
for treekulsgriller og er den mest avancerede af sin
art.

* | modseetning til traditionelle kuglegriller er den
forsynet med det patenterede tragtsystem™ og en
indbygget askebeholder. Dette gennembrud inden
for grillteknik giver en fremragende grillkvalitet
uden sundhedsskadelige og ubehagelige fedt-
brande.

e Grillristen og tragten udger en enhed og kan sale-
des ganske enkelt drejes med et handtag under
grillningen. Maden kan efter gnske tilberedes ved
direkte eller indirekte stegning, uden at den skal
flyttes pa grillristen.

* Grillristen kan klappes op, sa det er nemt at fylde
flere kul pa, fer og mens der grilles.

* En ekstra ring pa kulristen forhindrer, at der falder
kul ned i kuglen.

e Nem varmeregulering ved abning og lukning af
ventilationsabningerne: Hvis de abnes, forhgjes
temperaturen, og hvis de lukkes, seenkes den.

* Alempien tuuletusaukkojen paikka nakyy helposti
tuhka-astiassa olevasta ndytosta.
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e Hvis laget lukkes, virker grillen som en varmluft-
sovn, som man saledes ogsé kan bage i.

e For at beskytte ked mod udterring kan der heeldes
vand i drypbakken. Dette fordamper sa under steg-
ningen. | stedet for vand kan man ogsa tilfgje frugt-
saft og velduftende tree sdasom vindruegrene og
a&blegrene osv., hvilket giver en pragtfuld smag.

Turvallisuusohjeet

Jos naita turvallisuusohjeita ja varotoimenpiteita ei
noudateta, saattaa seurauksena olla vakava loukkaan-
tuminen. Lue sen vuoksi koko kayttdohje huolellisesti
lapi ennen grillin kayttdonottoa.

e Eisaa kayttaa sisatiloissal

e Alj koskaan jata grillid ilman valvontaa sen kéytdn
aikana.

e Aseta grilli ennen sen kdyttéonottoa mahdollisim-
man tuulensuojaiseen paikkaan.

e K&ytd ainoastaan tavallisia grillin sytytysnesteita ja
noudata pakkauksen ohjeita.

e VARO! Alku-tai uudelleensytytyksessa ei saa kayttaa
spriitd tai bensiinia! Kayta vain standardin SFS-EN
1860-3 mukaisia sytykkeita!

e Ald milloinkaan kaada  sytytysnestettd tai
sytytysnesteelld kostutettuja hiilid kuumille tai 1dm-
pimille hiilille.

* Pida 1,5 metrin turvaetdisyys palaviin materiaalei-
hin.

¢ HUOMIO! Pida lapset ja kotieldimet etaalla grillista.

e HUOMIO! Grilli kuumenee erittain kuumaksi eika
sitéd saa kayton aikana siirtaa.

e Laitteita, joissa on pyorat, ei saa siirtaa epatasaisilla
pinnoilla tai korokkeiden yli!

¢ Poista tuhka vasta, kun se on taysin jaahtynyt.

e Kayta aina grillauksen aikana ja ilma-aukkojen s&a-
doén yhteydessa grillauskasineita.

e K3yt soveltuvaa vaatetusta. Pitkat leveat hihat voi-
vat helposti syttya tuleen.

Toimenpiteet ennen grillin kuumennusta

e Aseta OUTDOORCHEF-grilli tasaiselle ja turvallise-
lle alustalle.

* Alempien tuuletusaukkojen paikka nakyy helposti
tuhka-astiassa olevasta ndytosta.

e Suosittelemme sytytysnesteen asemesta sytytta-
mistd myynnissa olevilla sytytyspaloilla ja paperilla.

e Korkean ja tasaisen lammon saavuttamiseksi OUT-
DOORCHEF suosittelee korkealaatuisten puuhiili-
brikettien kayttdéd tavanomaisen puuhiilen sijaan.
Sailyta niitd kuivassa paikassa.

* Noin puolentoista tunnin grillausaikaa varten tarvit-
set noin 1 kg:n tavallisia hiilibriketteja tai noin 0,5-1
kg COCOCHEF-briketteja.
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Sytytysritilalla varustettujen grillien
kuumennus

1. Poista ennen sytytystd kaikki grillin sisalld olevat 4.

osat (grilliritila, suppilo, nesteastia, hiiliritila). Tal-
|8in grilliin padsee riittavasti ilmaa ja palaminen on

siten optimaalista. 5.

2. Tyonna pieni sytytysritila grillin sisaan, aseta sille
tavallisia sytytyspaloja ja sytytd ne. Al kuitenkaan
kayta nesteitd, kuten bensiinia, spriita tai muita
vastaavia nestemaisid sytykkeitd. Ald milloinkaan
kaada sytytysnestettd tai silld kostutettuja hiilid
kuumille tai lampimille hiilille.

3. Tyonna nyt hiiliritila grillin sisdén ja aseta sille mie- 6.

luiten briketteja. Varmista, etteivéat briketit kosketa
palloa.

4. Anna hiilten palaa noin 30-45 minuuttia kannen
ollessa avattuna, kunnes ne hehkuvat tasaisesti ja
niitd ympardi valkoinen kerros. Aloita grillaus vasta
sitten.

aukon ylépuolella, jotta grilliritilan alapuolella ole-
vat kaksi nokkaa voidaan vaivatta tyént&a niille tar-
koitettuihin suppilon reikiin.

Kaanna suppilon aukko siten, ettd se on palavien
hiilten paalla. Nain saavutetaan ihanteellinen
ilmankierto. Aloita grillaus vasta sitten.

Tarkkaile jatkuvasti grillin [&mmdn kehittymist3,
ennen kuin lisaat hiilia. Hiilten varovainen annos-
telu on tarpeen, jotta lampdtilan kohoaminen
pysyy hallinnassa. Grillattavien ruokien ja grillin
suojaamiseksi [dmpdtila ei saa ylittaa 300 °C. Liian
korkeat lampoétilat saattavat aiheuttaa grillin osien
vaantymisen.

Auki kdannettava grilliritila helpottaa hiilten lisaa-
mistd grillauksen aikana. K&anna grilliritila siten,
ettd sen auki kddnnettdva osa on suppilon aukon
ylapuolella. Lisdd briketteja ja odota noin 5-10
minuuttia kannen ollessa auki, kunnes ne palavat
kunnolla.

Hyé6dyllisia ohjeita ja vinkkeja

Sytytysritilattémien grillien kuumennus

1. Poista ennen sytytysta grillin siséltad seuraavat osat:
grilliritila, suppilo, nesteastia. Talloin grilliin paasee
riittavasti ilmaa ja palaminen on siten optimaalista.

2. Aseta hiiliritilalle tavallisia sytytyspaloja ja sytyta ne. e

Ald kuitenkaan kaytd nesteitd, kuten bensiinia, e
spriitd tai muita vastaavia nestemaisia sytykkeita.
Ald milloinkaan kaada sytytysnestetté tai silla kostu- e

tettuja hiilia kuumille tai lampimille hiilille.

3. Peita sytytyspalat mieluiten briketeilld. Varmista,
etteivat briketit kosketa palloa.

4. Anna hiilten palaa noin 30-45 minuuttia kannen e
ollessa avattuna, kunnes ne hehkuvat tasaisesti ja
niitd ymparoi valkoinen kerros. Aloita grillaus vasta
sitten. .

Grillaus .

1. Levitd nyt hiilet siten, ettd ne peittavat vain puolet
ritilasta ja ettd keskelle voidaan asettaa nesteastia.
Ritilan toisen puolen on jaitava vapaaksi, jotta

Al3 aseta grillin kuumaa kantta nurmikolle. Jos mal-
lin kannessa ei ole saranaa tai kannen pidiketta,
kayta kannen sisdpuolella olevaa koukkua kannen
ripustamiseen grillin alaosan reunaan.

Huolehdi siita, ettd rasva-astiassa on aina nestetta.
Alempien tuuletusaukkojen paikka nakyy helposti
tuhka-astiassa olevasta ndytosta.

Lampoa voidaan saatdaa avaamalla ja sulkemalla
tuhkasailidn alailma-aukkoja. Aukkojen sulkeminen
véhentda lampda. Kannen ilmaventtiilin on sita vas-
toin oltava aina auki grillauksen aikana.
OUTDOORCHEF suosittelee kannen sulkemista
grillauksen ajaksi. llman kiertdminen grillin sisalla
lyhentaa grillausaikaa jopa kolmanneksen.

K&yté aina grillauksen aikana ja ilma-aukkojen s&a-
don yhteydessa grillauskasineita.

Kayté grillattavien tuotteiden kdantdmiseen haaru-
kan asemesta hyvia ja riittavan pitkia grillipihteja,
jotta lihaan ei tule reikid ja se séilyy siten mehuk-
kaana.

grillauksen aikana: Puhdistus ja kunnossapito

a) saadaan aikaan optimaalinen ilmansyottd ja
siten suurin mahdollinen lampé ja i
b) voit helposti ja nopeasti valita epasuoran ja suo-
ran grillauksen valilla ritilaa kdantamalla.
Epéasuora: Paista ruokia suljetun suppilo-osan paa- e
lla (epasuorasti) rasvan epéaterveellisen palamisen
valttamiseksi. Soveltuu 18hinna rasvaiselle lihalle, .
kuten broilerille, ankalle ja marinoidulle lihalle jne.
Suora: Suoraan suppilon aukon ja kuumien hiilten
paalla. Soveltuu ldhinna vaharasvaiselle lihalle tai
ruskistukseen.

2. Aseta nyt nesteastia hiiliritilan keskelle ja téytd se o
haluamallasi nesteella.

3. Aseta vasta nyt suppilo ja grilliritila paikalleen. Var-
mista, etta ritilan auki kddnnettéva osa on suppilon
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Kun haluat tukahduttaa hiilet grillauksen jalkeen,
aseta kansi grillin paalle ja sulje kaikki ilma-aukot.
Al3 kayta vetta.

Poista ennen seuraavaa grillauskertaa kaikki tuhka-
jaanteet.

Puhdista ritilat messinkiharjaksisella grilliharjalla (ei
terasharjaksisella). Ald kayta terdvia esineita tai voi-
makkaita puhdistusaineita. Pese rasva-astia saip-
puavedelld tai puhdista se OUTDOORCHEF BBQ
Cleaner -puhdistusaineella.

Jotta grilli sailyttda ulkonakonsa ja arvonsa mahdo-
llisimman pitkdédn, suosittelemme kaikkien puuo-
sien kasittelya puudljylla kerran vuodessa — se estaa
vaantyilya ja halkeamia.
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¢ Grillin kayttéian pidentamiseksi suosittelemme gri-
llin jadhtymisen jalkeen suojaamaan sen saalta sopi-
valla OUTDOORCHEF-suojapeitteelld. Kosteuden
kerdantymisen estdmiseksi suojapeite on poistet-
tava sateen jélkeen.

* Suojapeitteitd on saatavissa grillin myyjalta.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner - kaytté:

Suojaa katesi kdyttamalla kasineitd ja mielelldan suoja-
laseja. Suihkuta grilli tai varusteet aineella perusteelli-
sesti niiden ollessa vield hieman lampimia, ja anna vai-
kuttaa 15-30 minuuttia. Suihkuta likaantuneet pinnat
uudelleen ja huuhtele perusteellisesti vedelld seka
kuivaa.

Takuumaaraykset

1. Takuu

Ostaessasi taman OUTDOORCHEF-tuotteen valtuu-
tetulta jalleenmyyjalta olet tuotteen lisaksi saanut jopa
3 vuoden takuun DKB Household Switzerland AG:lta
(DKB) seuraavien ehtojen mukaisesti.

Takuu kattaa vain sellaisten vikojen korjauksen, jotka
tuotetta tarkoituksenmukaisesti kdytettdessa todistet-
tavasti johtuvat materiaali- ja/tai valmistusvirheesta.

2. Menettelytapa

Tarkasta tuotteen toiminta ja mahdolliset viat valitto-

masti vastaanotettuasi tuotteen. Jos ostamasi laite on

viallinen, seuraa seuraavia ohjeita (Bring-In-takuu):

e Ota 30 paivan sisalla vian I6ytymisesta yhteys jal-
leenmyyjaan* tuotteen tai sen osan, ostotodistuk-
sen, sarjanumeron ja tuotenumeron** kanssa.

® Selitd ongelma viallisen tuotteen tai sen osan tai
valokuvan avulla.

e Kun jélleenmyyja tai DKB on tarkastanut vian, koh-
dan 3 mukainen takuu astuu voimaan (yksityisen
ostajan kuljetus- ja ldhetyskustannuksia ei korvata).

3. Takuun laajuus

DKB:n valmistajan takuu alkaa yksityisen ostajan osto-
paivasta. Takuu voidaan panna taytantoén vain alku-
peraista ostokuittia vastaan.

Takuu toteutetaan DKB:n valinnan mukaan korjaa-
malla, vialliset osat vaihtamalla, laitetta vaihtamalla
tai, mikali vika ei vaikuta laitteen toimivuuteen, alenta-
malla hintaa. Kaupan purku takuutapauksen vuoksi ei
ole mahdollinen. Korjauksen ajaksi ei voida vaatia kor-
vaavaa tuotetta.

Takuusuoritus ei pidenna takuuaikaa eikd aloita sita
uudestaan. Vaihdetut osat siirtyvdt DKB:n omaisuu-
teen. Tuotteen vaihdon tapauksessa takuuaika alkaa
alusta.

Takuuajat:
* 3 vuoden takuu ruosteen osalta emaloidulle pal-
lolle (pohja ja kansi),

%
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3 vuoden takuu puhki ruostumiselta tai -palami-

selta emaloidulle grilliritilalle,

* 3 vuoden takuu puhki ruostumiselta tai -palami-
selta kaikille ruostumattomille terasosille,

e 2 vuoden takuu kaikille muille valmistus-/materiaa-
livirheille.

e Takuu emaloinnin vaurioista on voimassa vain 30

paivaa ostopdivdmaarasta. Se patee uusiin laittei-

siin, joita ei ole viela kaytetty.

4. Poissulkeminen

Seuraavissa tapauksissa mikaan vika, eli naiden maari-

telmien mukainen materiaali- tai valmistusvika, ei

johda takuun myéntédmiseen eikd takuuta mydnneta
valituksesta:

e Tavallinen kuluminen tarkoituksenmukaisessa kay-
tossa.

e Takuu ei koske vikoja tai vaurioita, joiden syyn& on
ollut vaara tai huolimaton kayttd, epaasiallinen
asennus tai valtuuttamattomien henkildiden suorit-
tama korjausyritys.

e Ka&yttd- tai huolto-ohjeiden noudattamatta jattami-
sestd aiheutuvat viat ja/tai vauriot (esimerkiksi
vahingot, jotka johtuvat virheellisestd asennuk-
sesta tai suppilon tai grilliritilan emalipinnan puh-
distuksesta, tiiviystestin suorittamatta jattdmisesta
jne.).

* Epétasaisuudet, emalin vérin sdvyerot seka vahai-
set vikapaikat (kuten tuotannosta johtuvat kosketu-
spisteet kannen alareunassa tai ripustuksissa).

e S33n (mm. raekuuron) tai vaaranlaisten kemikaalien
kayton aiheuttamat tuotteen (esim. maalipinnan)
varin muutokset tai vauriot, epaasianmukainen (ei
saasuojattu) tuotteen varastointi tai epaasianmu-
kainen kemikaalien kaytto.

e Ruosteen tai lentoruosteen muodostuminen sdan
tai kemikaalien vaarinkaytdn vaikutuksesta.

e Virheet, jotka eivat rajoita merkittdvasti laitteen
kayttda tai hyotyja.

* Kulutusosille, kuten grilliritilélle, suppilolle, poltti-
melle, lampomittarille, sytytykselle, elektrodille,
sytytyskaapelille, kaasuletkulle, kaasupaineensaa-
timelle, paristolle, lammityselementille, heijasti-
melle ja alumiinifoliosuojaukselle ja hiilen arinalle
ei mydnneta takuuta.

e Muutoksista, vaarasta kayttotavasta tai tahallisesta
vaurioittamisesta johtuvat viat ja/tai vauriot.

* Epédasianmukaisesta huollosta tai korjauksesta joh-
tuvat viat ja/tai vauriot.

e Rutiinihuollon suorittamatta jattdmisestd johtuvat
viat ja/tai vauriot.

e Viat ja/tai vahingot, jotka ovat syntyneet kuljetuk-
sen aikana.

® Runsaan voimankaytén aiheuttamat viat ja/tai vau-
riot.

e Ammattimaisessa kaytdssd syntyneet viat ja/tai
vauriot (hotellit, gastronomia, nayttelyt jne.)
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DKB sulkee pois muut kuin néissa takuuehdoissa maa-
ritellyt asiakkaan vaateet, ellei lainmukainen velvolli-
suus tai vastuu koske niitd. Téma koskee erityisesti lai-
minlyénnin aiheuttamia vaurioita koskevia vaatimuk-
sia, viasta valillisesti aiheutuneiden vaurioiden
korvauksia, tulonmenetysté ja kuljetusvaurioita, joista
ei ole ilmoitettu jalleenmyyjalle 30 paivan sisalla tuot-
teen vastaanottamisesta.

OUTDOORCHEF-tuotteita  kehitetdan jatkuvasti.
Muutoksia tuotteisiin voi siksi tulla ilman ilmoitusta
etukateen.

Rekisterdity tavaramerkki OUTDOORCHEF on seuraa-
van yrityksen edustama:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuihlstrasse 28

Postfach

8052 Zirich — Switzerland
www.dkbrands.com

* Jalleenmyyjatodistus |6ytyy verkkosivuiltamme osoitteesta www.outdoor-
chef.com.

** Sarjanumero ja tuotenumero |6ytyvét grillin valmistustarrasta (katso kdytto-
ohjeet)

Lampétilan ndytt6a koskeva huomautus
Ladmpdmittarin ndytdn poikkeama voi olla +/- 10 %.

OMISTAJAN TULEE SAILYTTAA TAMA KAYTTOOHJE
SITEN, ETTA SE ON AINA SAATAVILLA.

Kayttoohje, hiilipallogrilli 2013_Art.-nro 19.100.18
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OUTDOORCHEF-KULLGRILL

Bruksanvisning

VIKTIG: Ta gOdt $y§_00632013 T an
vare pé serienum- [SENS
meret, som du finner
pa understellet av
grillen og pa pakk-
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ningen. Serienummeret finnes pé typeetiketten,
som er festet til grillstativet eller bunnplaten
avhengig av modell. Serienummeret er viktig for
a sikre en uproblematisk handtering ved henven-
delser, bestilling av reservedeler eller ved garan-
tikrav.

Oppbevar bruksanvisningen pa et sikkert sted. Den
inneholder viktig informasjon om sikkerhet, bruk og
vedlikehold av din kulegrill for kull. NB: Kullgrillenfra
OUTDOORCHEF ma ikke brukes som apent ilds-
ted!

Fordeler ved kullgrillen fra
OUTDOORCHEF

e Din OUTDOORCHEF-kullgrill er en nyutviklet grill-
for trekull eller briketter og er det mest frems-
tadende grillapparatet pa markedet.

* | motsetning til vanlige kullgriller er den utstyrt med
et patentert traktsystem®. Traktkokesystemet med
integrert trakt og fettopptakskal er et gjennom-
brudd i grillteknologien og garanterer fremragende
grillkvalitet uten helsefarlig og plagsom fettbrann.

e Grillrosten og trakten danner en enhet og kan
dreies 360°. Disse spesielle egenskapene gjer det
mulig at det enten kan grilles direkt over de hete
gloene eller indirekt over den hete trakten uten at
det er ngdvendig a forandre pa grillen.

* Til bekvem pafylling av trekull/briketter er trakten
utstyrt med en apning, og grillrosten kan oppklap-
pes.

e En ekstra ring ved trekullristen forhindrer at kull
faller ned i kulen.

* Varmen kan uproblematisk reguleres ved a apne og
lukke ventilasjons&pningene. A &pne oker tempera-
turen, a lukke minsker temperaturen.

* Pa askeskuffen kan du se om de nedre luftedpnin-
gene er apne eller lukket.

e Lukking av dekselen fgrer til omluft slik at det ogsa
er mulig a bake.

e Fettopptakskalen kan fylles med vann som forhin-
drer at det som stekes terker ut. Istedet for vann
kan ogsa fruktsaft og aromatiske treer som f.eks. vin-
tre, epletre, hickory, mesquite, benyttes som gir en
god smak.

Sikkerhetsanvisninger

Hvis ikke disse sikkerhetsanvisningene og forsiktig-
hetsregler iakttas kan det fgre til alvorlige skader. Les
derfor alle anvisningene far grillen taes i bruk.

e lkke bruk grillen i lukkede rom!

® Sgrg for at grillen alltid er under oppsikt under
bruk.

* Grillen ma plasseres pa et mest mulig vindbeskyttet
sted for den tas i bruk.

e Bruk bare grilltennemiddel som faes i handelen og
folg instruksjonene pa pakken.

* ADVARSEL! lkke bruk sprit eller bensin til & tenne
eller antenne grillen pa nytt. Kun tenningsveeske
som er i samsvar med EN 1860-3 ma brukes.

* Tem aldri tenningsvaeske pa hete eller varme kull,
eller bruk kull som er gjennomtrukket med ten-
ningsvaeske. .

* Hold en sikkerhetsavstand pa 1,5 m til brennbare
materialer.

e OBS! Barn og husdyr ma holdes unna

e OBS! Denne grillen blir veldig varm og ma ikke
flyttes under bruk.

e Griller som er utstyrt med lenkehjul méa ikke skyves
over ujevne gulv eller avsatser!

e Fjern ikke asken far grillen er fullstendig avkjalt

* Ved grillering og innstilling av luftningsapningene
benytt alltid grillhansker.

* Ha pa riktige klzer. Lange, lgssittende ermer tar lett
fyr.

Forberedelser fer bruk

* Sett alltid grillen pa et stedig og sikkert underlag.

* Pass pa at askeskuffen er riktig satt inn og at alle
luftedpningene er dpne for du tenner pa kullet. Pa
askeskuffen kan du se om de nedre luftedpningen
er apne eller lukket.

e For a kunne tenne kullbrikettene anbefaler vi deg &
bruke chimney kull-lighter og standard lightere
med papir som hjelp, enn a bruke flytende grill-
veeske.
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For tilberedning som tar ca. 1.5 timer vil du trenge
ca. 1 kg med normal kull eller 0.5-1 kg av kullbriket-
ter.

OUTDOORCHEF anbefaler bruk av kullbriketter av
kvalitet enn bruk av normalt kull og til & oppbevar
dem pa et tort sted.

Tenningsinstrukser for griller

m

ed tennerist

1.

2.

Fjern de indre delene som eri grillen (kullgitter, til-
beredningsgitter og dryppepannen).

Plasser tennbrikettene pa tenningsristen og tenn
grillen. Bruk aldri flytende gass slik som bensin
eller andre lignende gasser som er hayt eksplosive
for & tenne eller tenne grillen pa nytt! Ikke tilfer
tenningsvaeske eller legg til med tenningsveeske
impregnerte kullbrikketer til hete eller varme kull-
brikker.

Sett inn kullgitteret og fordel kullbrikettene over-
alt. Legg dem aldri direkte pa bunnen eller siden
av skalen for @ unnga at porselensbelegget blir
skadet!

Vent i ca. 30-45 minutter til kullbrikettene er dekt
med et lyst belegg av gra aske.

Tenningsinstrukser for griller
uten tennerist

1.

For du tenner pa grillen ma du fjerne felgende
deler inne i grillen (grillrist, trakt, dryppeskal), slik
at det finnes tilstrekkelig luft og en optimal bren-
ningstemperatur sikres.

Legg vanlige tennbriketter pa kullristen og fa dem
til & blusse opp. Ta aldri bensin, sprit eller
lignende flytende vaesker til hjelp ved tenningen.
Tem aldri tenningsvaesker eller kull som es fuktet
med den pa hete eller varme kullbrikker.

Dekk tennbrikettene med kullbriketter. Pass p3, at
det ikke ligger briketter direkte mot grillkulen.

La kullene brenne ca. 30-45 minutter med apen
deksel, til de glader jevnt og er omgitt med et lyst
sjikt av aske. Begynn farst deretter med grillingen.

Grilling

1.
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Na kan du fordele de hete kullbrikettene pa grill-

gitteret slik at bare det halve kullgitteret er tildek-

ket og at dryppepannen kan bli satt i midten. Den

andre halvparten av kullgitteret skal ikke vecere

tildekket for at man:

a) nar optimal luftsirkulasjon og maksimal hete.

b) kan skifte fra direkte til indirekte tilberedelse

ved hjelp av a snu tilberedningsgitteret.

Indirekte: Tilbered over en en tildekket trakt; ikke
direkte over glgden slik at fett kjott ikke blir ade-
lagt av gledblussene som kan oppsta. Best egnet
for and, kylling, marinert kjgtt eller for mat som

e
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trenger svak varme.
Direkte: Tilbered direkte over dpen trakt og kull:
Anbefales for mat med mindre fettinnhold og med
det oppstar det mindre blusser fra gleden. Best
egnet for kjgtt med mindre fettinnhold eller ste-
king.
Plasser dryppepannen i midten av kullgitteret og
fyll med gnsket veeske.
Sett na inn trakten og tilberedningsgitteret. Voer
sikker pa at nettet samstemmer med traktedpnin-
gen og at de to holderne under tilberedningsnet-
tet samstemmer med begge hull i trakteren!
Drei dpningen av trakteren slik at den er over det
brennende kullet for & fa bedre luftsirkulasjon inn i
grillen.
N& er du klar for & kunne lage mat! Hold gye med
tempraturen, hvordan den utvikler seg i grillen for
du legger til flere kullbriketter. Pase at temperatu-
ren ikke overstiger 300 °C/626 °F. Overheting kan
deformere grilldelene!
For & legge pa nye briketter under tilberedelsen
ma kullgitteret dreies slik at apningen av trakten er
over det stedet der du vil legge til nye briketter.
Far du dekker til grillen med lokket igjen, venti ca.
5-10 minutter for a veere sikker at kullet brenner.

Hjelpende instruksjoner og tips

Ikke legg fra deg det opphettete lokket pa gresple-
nen. Bruk den medfulgte lokk-kroken pa innsiden
av den 480 bollen eller lokk-holderen til 570 boller.
Veer sikkr pa at det alltid er nok veeske i dryppepan-
nen.

Pa askeskuffen kan du se om de nedre lufteapnin-
gen er dpne eller lukket.

Varme kan reguleres lett ved & apne eller stenge
luftehullene til den bollen som er nederst. Stenges
hullene reduseres det luft og varme. Ved & apne
hullene medferer dette luft og varme. Luftehullene
pa lokket ma voere apne under bruk!
OUTDOORCHEF anbefaler & holde lokket stengt
under tilberedelsesfasen. Dette gjer at det produ-
seres gnsket varme og tilberedningstiden reduse-
res opptil en tredjedel.

Nar kjgttet snus ved tilberedelse ikke gjennombor
det med grillspyd eller gaffel. Dette resulterer i at
man minster saften fra kjgttet og at det terker ut!

Vedlikehold

Hvis du @nsker a slukke kullbrikettene, legg lokk pa
skalen og steng alle lufthull. Ikke bruk vann.

Fjern alltid gammel aske fer grilling.

Gjor ren grillen med en messing/kobber bgrste
eller med en spesielt for grill egnet grillrenser for
porselensbelegg. Dryppepannen kan gjeres ren
med sape og vann. Til slutt kan du trekke ut opp-
samlingsskadlen og rengjere denne med OUT-
DOORCHEF BBQ Cleaner.
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e Bruk ALDRI stalberste, aggressive vaskemidler eller
skarpe gjenstander!

* For & opprettholde grillen slik at du kan bruke den
over en lengre tid og for & kunne ha stor glede av
den, anbefaler vi at du smgrer inn grillen med tre-
olje der den bestar av tre, en gang i aret — dette vil
hjelpe mot at grillen ikke fordreier seg eller sprek-
ker.

* For aforlenge levetiden til grillen anbefaler vi, etter
at grillen er avkjelt, & dekke til denne med et pas-
sende OUTDOORCHEF-grillovertrekk for a bes-
kytte den mot miljgpavirkninger. For & unnga fuk-
tighet pa grillen ma grillovertrekket fjernes etter at
det har regnet. Grillovertrekk er tilgjengelig fra din
grillforhandler.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner -
Anvendelse:

Bruk hansker for & beskytte hendene og helst briller.
Spray grillen og tilbehgret grundig nar disse fortsatt
erlunkne, og la det hele virke i 15-30 min. Sprayingen
bor repeteres pa skitne flekker, og deretter spyles
grundig med vann og terkes.

Garanti

1. Garanti

Nar du kjsper dette OUTDOORCHEF-produktet hos
en autorisert forhandler, medfelger det en produsent-
garanti fra DKB Household Switzerland AG (,DKB") i
henhold til de foreliggende bestemmelsene pa opp til
3ar

Garantien gjelder utelukkende utbedring av feil som
ved hensiktsmessig bruk beviselig kan fares tilbake til
material- og/eller produksjonsfeil.

2. Prosedyre

Kontroller produktet umiddelbart etter kjop for defek-

ter og for a se at det fungerer feilfritt. Skulle det kjopte

produktet mot formodning veere defekt, ber vi deg
om & legge merke til folgene prosedyre (Bring-In-
garanti):

e Ta kontakt med forretningen* der du kjepte pro-
duktet i lepet av 30 dager fra du oppdager feilen
med produktet/produktdelen, kjgpskvittering,
serienummer og artikkelnummer**

* Beskriv saksforholdet ved hjelp av det defekte pro-
duktet/produktdelen eller bilde

e Nar forhandleren eller DKB har kontrollert feilen,
vil garantien tre kostnadsfritt i kraft iht. punkt 3
(under forbehold ligger transport- og forsendel-
seskostnader hos den private forstehandskjope-
ren)

3. Garantiomfang
Produsentgarantien fra DKB gjelder fra innkjgpsdato
og for private farstehandskjspere. Garantien kan kun
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gjeres gjeldende ved fremlegging av den originale
kjspskvitteringen.

Garantien vil etter DKBs skjgnn avhjelpe feil og mang-

ler med reparasjon, utskifting av defekte deler, utskif-

ting av produktet eller, dersom produktets funksjona-

litet ikke er pavirket, med en reduksjon i prisen. Frat-

redelse fra kontrakten pd grunn av garantikrav er

utelukket. Kjgperen har ikke krav pa et erstatningspro-

dukt under reparasjonens varighet.

Utfaring av garantiytelser innebeerer verken en forlen-

gelse av eller en ny start pa garantitiden. Deler som

skiftes ut forblir DKBs eiendom. Ved utskifting av pro-

duktet starter garantitiden pa nytt.

Garantifristene belgper seg til:

® 3arpaden emaljerte kulegrillen (underdel og lokk)
mot gjennomrusting

e 3 ar pa den emaljerte grillristen mot gjennomrus-
ting eller gjennombrenning

* 3 ar pa alle deler i edelstdl mot gjennomrusting
eller gjennombrenning

* 2 ar pa alle resterende produksjons-/materialfeil

* Garantien for skade pa emaljen kan kun garante-

res innen fristen pa 30 dager fra kjgpsdato. Den gjel-

der kun for nye apparater som ikke har vaert tatt i bruk.

4. Unntak

Det kan ikke fremlegges eller det finnes ikke garanti-

krav mot noen feil, dvs. material- eller produksjonsfeil

som det blir referert til i disse bestemmelsene, i fol-
gende tilfeller:

e Vanlig slitasje ved hensiktsmessig bruk.

o Defekter og/eller skader grunnet feil, uaktsom eller
ikke hensiktsmessig bruk samt grunnet feilaktig
installering, montering og reparasjonsforsgk av
uautoriserte personer.

e Defekter og/eller skader fordi bruksanvisningen
eller bruks-/vedlikeholdshenvisningene ikke ble
fulgt (for eksempel skader som har oppstatt grun-
net feilaktig montering eller rengjering av den
emaljerte overflaten pa trakten eller grillristen, ikke
gjennomfart tetthetskontroll osv.).

e Ujevnheter, fargeavvik i emaljen samt mindre feil
(for eksempel produksjonsbetingete kontaktpunk-
ter pa lokkets nedre kant eller pa opphengingsde-
ler).

* Misfarging og skader pa produktet (f.eks. fargeo-
verflaten) fra veaerpavirkninger (inkl. hagl), feil (ikke
veerbeskyttet) oppbevaring av produktet eller feil
bruk av kjemikalier

* Rust og flyverust pa grunn av veerpavirkninger eller
feil bruk av kjemikalier.

* Feil som ikke merkbart pavirker den hensiktsmes-
sige bruken av produktet.

e Generelt for forbruksdeler som grillrist, trakt, bren-
ner, termometer, tenning, elektroder, tennkabel,
gasslange, gasstrykksregulering og batteri, var-
meelement, reflektor, aluminiumsbeskyttelsesfolie
eller kullrist

45
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* Defekter og/eller skader pad grunn av utferte end-
ringer, uhensiktsmessig bruk eller bevisst edeleg-
gelse.

* Defekter og/eller skader pa grunn av feilaktig vedli-
kehold og reparasjon.

* Defekter og/eller skader pa grunn av manglende
rutinemessig vedlikehold.

e Defekter og/eller skader som opprinnelig oppsto
under transport.

» Defekter og/eller skader pa grunn av force majeure.

* Defekter og/eller skader pa grunn av slitasje fra
kommersiell anvendelse (hotell, restaurant, tilstel-
ninger osv.).

DKB utelukker alle krav fra kunden utover de kravene
som er uttrykkelig nevnt i disse garantibestemmel-
sene, med mindre de har en obligatorisk rettslig for-
pliktelse eller ansvar. Dette gjelder seerlig med hensyn
til krav om erstatning for mislighold, kompensasjon
for folgeskader, tapt fortjeneste og skader under
transport som ikke rapporteres innen 30 dager etter
mottak av produktet til forhandleren.

OUTDOORCHEF jobber kontinuerlig med produktut-
vikling. Det kan derfor forekomme endringer pa pro-
duktene uten at dette meddeles i forkant.

Det registrerte varemerket OUTDOORCHEF repre-
senteres av folgende foretak:

DKB Household Switzerland AG
Eggbuhlstrasse 28

Postfach

CH-8052 Zirich — Switzerland
www.dkbrands.com

* Du finner et forhandlerbevis pa var nettside under www.outdoorchef.com.

** Serienummer og artikkelnummer finner du pa spesifikasjonsklistremerket
pa grillen din (se produktets bruksanvisning)

Informasjon for temperatur indikator
En toleranse fra +/- 10% er mulig.

DENNE BRUKSANVISNINGEN SKAL OPPBEVARES,
OG ALLTID VARE TILGJENGELIG.

Bruksanvisning for OUTDOORCHEF-kullgrill
2013_art.nr. 19.100.18
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(SV) KLOTGRILLEN FOR TRAKOL

Bruksanvisning

VIKTIGT: Notera
ditt serienummer vil-
ket befinner sig pa
kontrollpanelens

undersida. Allt efter
grillmodell, hittar du
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numret pa den datasticker
som sitter antingen pa grillstativet eller pa bot-
tenplattan. Serienumret ar viktigt och underlattar
vid férfragningar, bestéllning av reservdelar och
vid eventuella garantiansprak.

Forvara bruksanvisningen pa ett sdkert stalle. Den
innehaller viktig information géllande sékerheten,
anvandandet och underhallet av din klotgrill. Varning:
Klotgrillen fran OUTDOORCHEF far ej anvandas som
eldstad

Fordelar med OUTDOORCHEF
Tréikolsgrill

OUTDOORCHEF Trakolsgrill ar en ny innovation
vad galler kolgrillning. Den ar den mest avancerade
produkten i sin kategori pa marknaden idag.

Olik traditionella klotgrillar, ar den nya OUTDOOR-
CHEF Trakolsgrill utrustad med det patenterade
trattsystemet. Trattsystemet ar ett valprovat grill-
system, exklusivt for OUTDOORCHEFgrillar. Syste-
met har anvdnds med stor succé i flera ari alla OUT-
DOORCHEF gasgrillar och har fatt manga lovord.
Vi har gjort det valdigt enkelt att fylla pa kol med
hjalp av var sinnrika trattsystemdesign. Det betyder
att det gangjérnsférsedda grillgallret kan rotera
hela 360° i kombination med trattsystemet.

Det gor det ocksa enkelt att fylla pa mer kol under
grillningen.

Med trattgrillsystemet kan du grilla fett kott t ex
anka, kyckling och marinerat kott utan fettbrand,
genom att grilla &ver trattsystemsektionen. Nor-
malt mindre fett och svarlagat kan grillas direkt 6ver
grillkolen.

Trattgrillsystemet ger en stor variation i grillningen
genom att systemet tillater direkt och indirekt grill-
ning utan att behdéva byta delar eller annat pa gri-
llen medan du anvénder den!

De nedre ventilationsspringornas lage avlaser du
enkelt pa askbehallaren.

For att forhindra att kottet blir torrt under grill-
ningen, kan vatten hallas i droppskalen. Vattnet
avdunstar under grillningen. Om man vill ha olika
smaker, tillsdtter man vin eller fruktjuicer i stéllet fér
vattnet.

For att fa fram en utsokt rékt smak kan traflis av t ex
appeltra eller vinstock ocksa placeras i droppskalen.
Traet borjar gléda och ger rok under grillningen.

Sikkerhetshenvisninger

Att inte |3sa eller ta del av f6ljande text kan medféra att
grillen inte monteras riktigt och da inte kan anses helt
sdker. Darfor ber vi er att lasa genom féljande instruktio-
ner noggrannt innan du bérjar grilla.

Anvand inte i slutna utrymmen!

Ldmna aldrig grillen utan uppsikt nar den ar tand.
Innan du bérjar anvanda grillen ska du placera den pa
en sa vindskyddad plats som méjligt.

Anvand bara vanlig tdndvatska eller brastdndare och
f6lj instruktionerna pa flaskan.

VARNING! Anvand aldrig sprit eller bensin for att
tanda grillen eller tanda den pa nytt! Anvand endast
tandhjalp som motsvarar EN 1860-3!

Hall aldrig tandvatska pa tand kol eller briketter. Fyll
aldrig pa med briketter eller kol, som det tillsatts tand-
vatska pa, pa redan glédande badd.

Hall ett sakerhetsavstand pa 1,5 m till brénnbart mate-
rial.

VARNING! Hall barn och husdjur utom réckhall.
VARNING! Den har grillen blir valdigt varm och farinte
berdras nar den anvénds.

Apparater som ar utrustade med hjul far inte foras
over ojamna underlag eller avsatser!

Tag bort askan nar grillen har kallnat helt.

Bar alltid grillhandskar nar du grillar och stéller in ven-
tilationséppningarna.

Ha alltid pa dig lampliga klader. Langa, I16sa drmar kan
latt fatta eld.

Forberedelser fore anvéndning

Placera alltid grillen pa ett jamnt och stabilt under-
lag.

Innan du ténder eld pa grillkolen, kontrollera att
askbehallaren ligger i ratt lage och att alla ventila-
tionsspringor ar 6ppna. De nedre ventilations-
springornas lage avlaser du enkelt pa askbehalla-
ren..
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For att antédnda kolbriketterna rekommenderas en
brastandare eller vanliga cigarettandare och pap-
per framfér anvédndandet av tandvétska.

For att grilla ca 1.5-2 timmar behdvs ca 1 kg van-
ligt grillkol eller 0.5-1 kg kolbriketter.
OUTDOORCHEF rekommenderar anvandandet
av hogkvalitativa kolbriketter framfér anvandan-
det av vanligt grillkol, samt att kolbriketterna for-
varas pa ett torrt stélle.

Téindning av grillar med boostergaller

1.

2.

Avldgsna de inre delarna fran grillen (grillorikett-
gallret, grillgallret, droppskalen) samt

Placera grilltdndarna pa booster-gallret och ténd
pa. Anvand aldrig tandvétskor eller andra brann-
bara vatskor och atertand aldrig grillen! Hall aldrig
pa brénnbara véatskor eller grilloriketter som ar
indrénkta i grilltandvétskor pa heta eller varma
grillbriketter.

Satt i grillbrikettgallret och férdela grillbriketterna
pa det. Lagg aldrig briketterna direkt pa grillens
botten eller sidor for att undvika skador pa porslin-
sytan!

Vénta i ungefar 30-45 minuter tills grillbriketterna
ar téckta med ett tunt técke av gra aska.

Téndning av grillar utan boostergaller

1.

2.

Avlidgsna féljande inre delar fran grillen (grillorikett-
gallret, grillgallret, droppskalen)

Placera grilltandarna pa kolgallret och tand pa.
Anvand aldrig tandvéatskor eller andra brannbara
vatskor och atertand aldrig grillen! Hall aldrig pa
brannbara véatskor eller grilloriketter som ar
indrénkta i grilltandvatskor pa heta eller varma grill-
briketter.

. Tack 6ver grilltdandarna med grillbriketter. Ldgg ald-

rig briketterna direkt pa grillens botten eller sidor
for att undvika skador pa porslinsytan!

. Vanta i ungefar 30-45 minuter tills grillbriketterna

ar téckta med ett tunt técke av gra aska.

GriIIning

1.
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Fordela sedan de heta grillbriketterna pa grillbri-
kettgallret sa att endast halva gallret ar téckt och
s& att droppskéalen kan placeras i mitten. Den
andra halvan av grillbrikettgallret skall ej vara
tackt:

a) Uppna optimalt luftflode och maximal temperatur
b) Andra fran direkt till indirekt matlagning genom

att rotera grillgallret

Indirekt: Grilla 6ver den stdngda delen av tratten,
ej direkt 6ver gléden sa att fett fran kottet inte fat-
tar eld. Rekommenderas t ex for: anka, kyckling,
marinerat kott eller fér langsam grillning.

Direkt: Grilla direkt 6ver den 6ppna tratten och
gléden: rekommenderas f6r magrare kétt som inte
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orsakar grillantdndning, for sauté eller snabb grill-
ning.

2. Placera droppskalen mitt pa grillbrikettgallret och
fyll den med 6nskad vatska.

3. Satt sedan i tratten och grillgallret. Sakerstall att
dppningen i gallret matchar éppningen i tratten
och att de tva konsolerna under grillgallret mat-
char de motsvarande hélen pa tratten!

4. Justera Oppningen av tratten 6ver de glédande
grillbriketterna for att fa battre luftfléde i grillen.

5. Nukan du bérja grilla! Hall ett 6ga pa temperatur-
utvecklingen i grillen innan du lagger pa mer grill-
briketter. Se till att temperaturen i grillen inte
dverstiger 300°C/626°F. Overhettning kan leda
till deformering av grillens delar!

6. For att fylla pa grillbriketter under pagaende grill-
ning ska gallret roteras sa att trattens Sppning
hamnar &ver stéllet dar grilloriketterna skall fyllas
pa. Vanta i ungefar 5-10 minuter tills de ilagda
grillbriketterna gloder helt innan locket stangs
igen.

Anvandbara instruktioner och tips

* Lagg inte locket pad grasmattan. Anvand den inte-
grerade lockkroken som ar placerad pa innerkanten
av skalen pa 480-modellen eller lockhallaren/han-
garen pa skalen pa 580-modellen.

e Sakerstall att det alltid finns tillrdckligt med vatten i
droppskalen

* De nedre ventilationsspringornas lage avldser du
enkelt pa askbehallaren.

* Varmen kan enkelt regleras genom &ppning eller
stdangning av den undre skalens ventilationshal.
Stéangning av halen reducerar lufttillférseln och
minskar varmen. Oppning av halen dkar lufttillfor-
seln och varmen stiger. Ventilationshélet pa locket
maste alltid vara 6ppet under anvandning!

e OUTDOORCHEF rekommenderar att locket halls
stdngt under grillningen. Detta 6kar varmeutveck-
lingen och minskar grilltiden med upp till en tredje-
del.

e Nar kottet védnds under grillningen ska det ej
genomborras av grillspett eller gaffel och dyl, efter-
som detta resulterar i forlust av kottsafter och uttor-
kning av kottet.

Underhall

* Om Du vill slacka grillbriketterna, placera locket pa
grillen och stdng igen samtliga ventilationshal.
Anvand inte vatten.

* Avlagsna alltid aska innan nasta grillning pabadrjas.

* Rengdr grillen med en maéssings-/kopparborste
eller grillrengérare som ar lamplig for porslinsytor.
Droppskalen kan rengéras med vatten och tval. Till
sist kan du ta ut droppskalen och rengéra den med
OUTDOORCHEF BBQ Cleaner. Anvand ALDRIG
stalborste, starka rengéringsmedel eller vassa fére-
mall

e
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* For att bevara utseendet pa Din grill och for att
kunna njuta av den sa ldange som mdljigt rekom-
menderar vi att Du behandlar alla trédelar en gang
per ar med tréolja — detta kommer att férhindra att
delarna deformeras och spricker.

e For att férlanga livslangden pa din grill rekommen-
derar vi att, efter att grillen svalnat helt, skydda den
fran miljopaverkan med ett lampligt skyddshédlje
fran Outdoorchef. For att férhindra fukt fran vatten-
ansamlingar tar du bort skyddshéljet efter regn.

* Skyddshéljen kan du képa hos din grillhandlare.

Sa har anvander du OUTDOORCHEF BBQ
Cleaner:

For att skydda handerna bor du anvdnda handskar och
helst daven skyddsglaségon. Spraya grill eller tilloehor
ordentligt medan de fortfarande &r varma. Lat sprayen
verka i 15-30 min. Spraya pa nedsmutsade ytor igen,
skolj av ordentligt med vatten och |at sedan torka.

Garanti

1. Garanti

Med koépet av denna Outdoorchef-produkt hos en
auktoriserad aterforsaljare har du, férutom produkten,
dven foérvarvat en tillverkargaranti fran DKB House-
hold Switzerland AG ("DKB) enligt féreliggande vill-
kor, vilken géller i upp till tre ar.

Garantin omfattar endast atgardande av brister som
vid avsedd anvandning kan pavisas bero pa material-
och/eller produktionsfel.

2. Tillvagagangssatt

Kontrollera produkten géllande brister och funktion
direkt efter att du mottagit den. Om den ink&pta pro-
dukten mot férmodan uppvisar en brist ber vi dig ga
tillvaga pa féljande satt (bring in-garanti):

* Kontakta din aterférséljare* och lagg fram pro-
dukt/produktdel, képkvitto, samt serie- och artikel-
nummer inom 30 dagar efter det att du upptackt
bristen.

* Beskriv drendet med hjalp av den berérda produk-
ten/produktdelen eller ett foto.

e FEfter att bristen kontrollerats av aterférsaljaren
eller DKB vidtas de kostnadsfria garantiatgéarderna
enligt Punkt 3 (enligt villkor aligger transport- och
fraktkostnader den private forstahandskoparen).

3. Garantins omfattning

DKB:s tillverkargaranti stracker sig fran inképsdatum
och géller fér den private férstahandskdparen. Garan-
tin kan endast goéras géllande om originalkvittot visas
upp.

Garantiatgérder vidtas efter gottfinnande av DKB
genom att laga produkten, byta ut bristfalliga delar,
byta ut produkten eller, om produktens funktion inte
paverkas, medge en prisreducering. Det gar inte att
hava kopeavtalet pd grund av ersattningsansprak.
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Under reparationstiden kan inget ansprak pa en
ersattningsprodukt goras.

Att garantidtgarder vidtas leder varken till att garanti-
tiden forlangs eller bérjar om pa nytt. Utbytta delar
6vergar i DKB:s egendom. Vid produktbyte bérjar
garantitiden om pa nytt.

Garantitiderna avser:

e tre ar mot genomrostning av det emaljerade klotet
(underdel och lock)

e tre ar mot genomrostning eller genombranning av
det emaljerade grillgallret

e tre ar mot genomrostning eller genombranning av
alla rostfria delar

* tva ar mot alla 6vriga produktions-/eller materialfel

* Garantin vid skador pa emaljen galler endast inom
en anmalningstid pa 30 dagar fran inképsdatum
och géller endast for nya apparater som annu inte
anvants.

4. Undantag

Ingen brist, dvs. inget material- eller produktionsfel

enligt dessa villkor, féreligger och inget garantian-

sprak kan goras géllande i féljande fall:

¢ Normalt slitage vid avsedd anvéandning.

e Defekter och/eller skador pa grund av felaktig eller
icke avsedd anvandning, eller pd grund av bri-
stande installation, montering eller reparationsfor-
sok av icke-auktoriserade personer.

* Defekter och/eller skador pa grund av att bruksan-
visningen eller drifts-/underhallsanvisningarna inte
foljts (som exempelvis skador pa grund av felaktig
montering eller rengdring av trattens eller grillgall-
rets emaljerade yta, eller pa grund av underlaten-
het att utfora tathetskontroll, osv.).

e QOjamnheter, fargavvikelser i emaljen och minimala
fel (som t.ex. produktionsbetingade kontaktpunk-
ter pa lockets nedre kant eller pa upphangningsde-
taljer).

e Missfargningar eller skador pa produkten (t.ex. far-
gens yta) pa grund av vaderpaverkan (inkl. hagel),
felaktig (ej vaderskyddande) lagring av produkten
eller felaktig anvandning av kemikalier.

* Bildande av rost eller flygrost pa grund av véaderpa-
verkan eller felaktig anvéndning av kemikalier.

e Fel som inte markbart begransar avsett nyttjande
eller bruk av produkten.

e Generellt gallande forslitningsdelar som grillgaller,
tratt, brénnare, termometer, tdndning, elektroder,
tandkabel, gasslang, gastrycksreglage och batteri,
varmeelement, reflektor, aluminiumskyddsfolie
eller kolgaller.

e Defekter och/eller skador pa grund av utférda and-
ringar, oandamalsenlig anvéndning eller avsiktlig
skadegorelse.

* Defekter och/eller skador pd grund av felaktigt
underhall eller reparationsarbete.

* Defekter och/eller skador pa grund av underlaten-
het att utféra rutinméssigt underhall.
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* Defekter och/eller skador som uppkommit under
ursprunglig transport.

e Defekter och/eller skador pa grund av force
majeure.

» Defekter och/eller skador pa grund av slitage vid
professionell anvandning (hotell-/restaurangverk-
samhet, evenemang, osv.).

DKB avvisar kunders ansprak som gar utdver dem som
uttryckligen ndmns i dessa garantivillkor, savida inte
forpliktelse eller ansvar enligt tvingande lag férelig-
ger. Detta géller sarskilt dven avseende ansprak pa
skadeersattning pa grund av underlatenhet att upp-
fylla dtaganden, ersattning for foljdskador pa grund av
brister, utebliven vinst eller transportskador, vilka inte
anmals till aterférséljaren inom fristen pa 30 dagar
efter att produkten mottagits.

Outdoorchefs produkter vidareutvecklas standigt.
Andringar i produkterna kan darfér féretas utan fére-
gdende meddelande.

Det registrerade varumérket Outdoorchef represente-
ras av féljande foretag:

DKB Household Switzerland AG

Eggbuhlstrasse 28

Postfach

8052 Zurich, Schweiz

www.dkbrands.com

* En lista pa aterforsaljare finns pa var hemsida: www.outdoorchef.com

** Serie- och artikelnummer framgér av dataetiketten pa din grill (se produk-
tens bruksanvisning)

Information angaende temperaturindikatorn

En tolerans pa +/- 10% ar mojlig.

FORVARA ALLTID DENNA BRUKSANVISNING PAETT
STALLE DAR DU ENKELT HITTAR DEN.

Bruksanvisning trékolsklotgrill 2013_Art-nr 19.100.18
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KULOVY GRIL NA DREVENE UHLI

&,

Navod k obsluze

ssehold Switzerland AG

DULEZITE: Zapiste si (IURETIIS
nejprve sériové &islo |NESNR
vaseho kulového grilu
na dfevéné uhli uve-
dené na zadni strané
tohoto navodu k obsluze. V zavislosti na modelu grilu

=1 200W(90gih) Tota rate Z0n=8.70KW(702M)

[coccooea]

se Cislo naléza na vyrobnim stitku, ktery je bud' na sto-
janu, nebo na zakladni desce. Vyrobni Cislo je dule-
Zité, umoznuje bezproblémové posilat dotazy, objed-
navat nahradni dily a uplatfiovat pripadné zarucni
naroky.

Uschovejte tento ndvod k obsluze na bezpetném misté.
Obsahuje dullezité informace o bezpecnosti, provozu a
udrzbé. POZOR: Kulovy gril na dievéné uhli znacky OUT-
DOORCHEF nesmi byt pouzivan jako ohnisté.

Vyhody kulového grilu na dfevéné uhli
OUTDOORCHEF

e Vas kulovy gril znacky OUTDOORCHEF je inovaci v oblasti
grilll na dfevéné uhli a timto nejvyspélejsi produkt ve své
kategorii.

e Narozdil od béznych kulovych grill je vybaven patento-
vanym trychtyfovitym systémem® a integrovanou nado-
bou na popel. Tento prllom v technologii grilovani
zarucuje vynikajici grilovaci kvalitu bez zdravi skodlivych
a nepfijemnych vznicenych tuk.

e Grilovaci rost a trychtyr tvofi jeden celek a mohou byt
proto béhem grilovani jednim pohybem ruky jednoduse
otoceny. Pokrmy mohou byt beze zmény grilu grilovany
bud pfimo nebo nepfimo nad fefavym uhlim.

e Odklapéci grilovaci rost usnadnuje doplfiovani uhli pred
a béhem grilovani.

¢ Dodatecné kolecko na rostu na dievéné uhli zabrani, aby
uhli padalo do koule.

e Zar muze byt otevienim a zavienim vétracich otvord
bezproblémové regulovan: otevienim dojde ke zvyseni
teploty a uzavienim je teplota snizena.

¢ Poloha spodnich vétracich otvoru je jasna z oznaceni na
popelniku.

%

e Uzavienim vika dojde k proudéni vzduchu, takto je
mozné i peceni.

¢ Aby maso nevysychalo, miZe byt do misky na $tavu
nalita voda, ktera se béhem grilovani vypafuje. Namisto
vody mohou byt pouZity i ovocné $tavy a aromaticka
dreva, jako drevo vinné révy nebo jabloné atd., ktera se
postaraji o lahodnou pfichut.

Bezpecnostni upozornéni

NedodrZzeni nasledujicich bezpecnostnich upozornéni a
opatreni mlzZe vést k vaznym zranénim. Proto si prosim pred
uvedenim grilu do provozu pozorné prectéte vsechna upo-
zornéni uvedena v tomto ndvodu.

* NepoufZivejte gril v uzavienych prostorach!

¢ Nikdy nenechavejte gril béhem provozu bez dozoru.

e Umistéte gril pfed jeho uvedenim do provozu na misté,
které je chranéno pred vétrem.

e PouzZivejte pouze béiné dostupné zapalovace grilu a
dodrzujte pokyny uvedené na jejich baleni.

e OPATRNE! Nikdy nepouZivejte k zapaleni nebo opétov-
nému zapaleni lih nebo benzin! PouzZivejte pouze zapalo-
vaci pomucky v souladu s normou EN 1860-3!

¢ Nikdy neptidavejte na horké nebo teplé uhli zapalnou
kapalinu nebo uhli namocené do zapalné kapaliny.

¢ UdrZujte od hoflavych materiald bezpec¢nostni odstup 1,5
m.

e POZOR! UdrZujte déti a domdci zvirata v dostatecné vzdale-
nosti.

e POZOR! Toto grilovaci zafizeni je béhem provozu velmi
horké a nesmi jim proto byt pohybovano.

e Zafizeni, kterd jsou vybavena kolecky, nesurite po nerov-
ném terénu a pres vystupky!

e Qdstrante popel az po jeho kompletnim vychladnuti.

* Noste pfi grilovani a pfi nastaveni vétracich otvorl neustale
rukavice ke grilovani.

¢ Noste vhodné obleceni. Dlouhé volné rukavy se mohou
rychle vznitit.

Opatieni pred zapalenim

e Postavte gril OUTDOORCHEF na rovny a bezpecny
povrch.

e Pfed zapdlenim uhli dbejte na to, aby byl popelnik
spravné vloZen a vSechny vétraci praduchy byly
otevreny. Poloha spodnich vétracich otvoru je jasna z
oznaceni na popelniku

e K zapaleni vam doporucujeme pouzit misto zapalné
kapaliny podpalovaci kostky, které jsou bézné k dostani
v obchodé a papir.

* Pro dosaZeni vysokého a konstantniho zaru vam OUT-
DOORCHEF doporucuje pouzit misto béiného
drevéného uhli velmi kvalitni uhelné brikety. Skladujte
je na suchém misté.

e Pro dobu grilovani ca 1 % hod. je zapotfebi ca 1 kg
béznych uhelnych briket nebo ca 0,5-1 kg COCOCHEF
briket.
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Zapaleni grilu se zapalovacim roStem

Pred zazehnutim grilu odstrante jeho cely vnitiek (gri-
lovaci rost, trychty¥, misku na $tavu, rost na uhli), aby
byl zarucen dostatecny prisun vzduchu a timto opti-
malni hofeni.

VloZte do grilu maly zapalovaci rost, pokryjte ho
béZnymi podpalovacimi kostkami a zapalte je.
NepouZivejte ale Zadné kapaliny jako benzin, lih nebo
podobné tekuté podpalovaci pomUcky. Nikdy nepokla-
dejte na horké nebo teplé uhli zapalnou kapalinu nebo
uhli namocené do zapalné kapaliny.

Vlozte nyni rost na uhli a pokryjte ho pokud mozno bri-
ketami. Davejte pozor, aby zadna briketa nelezela
primo na kouli.

Nechejte uhli pfi otevieném viku ca 30-45 minut hotet,
dokud se rovnomérné nerozzhavi a neni obklopeno
bilou vrstvou. Teprve poté muzete zacit s grilovanim.

Zapaleni grilu bez zapalovaciho rostu

1.

Pfed zazehnutim grilu odstrante z jeho vnitfku nasledu-
jici dily (grilovaci rost, trychtyf, misku na $tavu), aby byl
zarucen dostatecny pfisun vzduchu a timto optimalni
hofeni.

. Polozte na rost na uhli podpalovaci kostky, které jsou

bézné k dostani v obchodé a zapalte je. Nepouzivejte ale
Zadné kapaliny jako benzin, lih nebo podobné tekuté
podpalovaci pomuicky. Nikdy nepokladejte na horké
nebo teplé uhli zapalnou kapalinu nebo uhli namocené
do zapalné kapaliny.

. Pokryjte nyni podpalovaci kostky pokud mozno brike-

tami. Davejte pozor, aby Zadna briketa nelezela pfimo
na kouli.

. Nechejte uhli pfi otevieném viku ca 30-45 minut horet,

dokud se rovnomérné nerozzhavi a neni obklopeno
bilou vrstvou. Teprve poté mlzete zacit s grilovanim.

Grilovani
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Rozdélte uhli tak, aby byla pokryta jen polovina rostu a
aby mohla byt doprostfed umisténa miska na stavu.
Druhd polovina rostu by méla zlstat volna, aby bylo
béhem grilovani mozno:

a) dosahnout optimalniho proudéni vzduchu a timto
maximalniho vzniku Zaru a

b) volit mezi nepfimym a pfimym grilovanim jedno-
duchym a rychlym otdcenim rostu. Nepfimé grilovani:
peceni pokrm(0 nad wuzavienou C¢asti trychtyre
(nepfimo), ¢imz je zabranéno nezdravému vzniceni
tuku. Vhodné spiSe pro tucnéjsi maso jako kure,
kachna, marinované maso atd. Pfimé grilovani: peceni
pfimo nad otvorem trychtyfe a nad horkym uhlim.
Vhodné spise pro nizkotu¢né maso nebo k osmahnuti.
Umistéte nyni misku na $tavu doprostied rostu na uhli
a naplite ji poZadovanou tekutinou.

Teprve poté vlozte trychtyf a grilovaci rost. Davejte
pozor, aby se odklapéci ¢ast rostu nachazela pfimo nad
otvorem trychtyfe, aby mohly byt oba vystupky pod

grilovacim roStem bez problémU zastréeny do pro né
uréenych otvorl v trychtyfi.

Otocte otvor trychtyre tak, aby se nachazel nad hoficim
uhlim. Takto dosdhnete optimalni cirkulace vzduchu.
Teprve poté mizete zacit s grilovanim.

Pred prikladanim dalSiho uhli vidy pozorujte tvorbu
Zaru v grilu. Pro kontrolu stoupajici teploty je zapotrebi
opatrné davkovani. Pro ochranu grilu by neméla byt
pod grilovanymi pokrmy dosaZzena teplota vyssi jak 300
°C (626 °F). P¥ilis vysoka teplota by mohla zpUsobit
deformaci urcitych ¢asti grilu.

Odklapéci ¢ast grilovaciho rostu usnadni doplfiovani
uhli béhem grilovani. Otocte grilovaci rost tak, aby se
jeho odklapéci ¢ast nachazela nad otvorem trychtyre.
Nasypte brikety a pockejte ca 5-10 minut pfi
otevieném viku, dokud se UplIné nerozhofi.

UZitecné pokyny a tipy

Nepokladejte horké grilovaci viko na travnik. Pouzivejte
u modell bez zavésu resp. Uchytu vika hacéek nachazejici
se na vnitfni strané vika, pomoci néhoz muzZete viko na
spodni strané grilu zavésit.

Dbejte, aby se v misce na odkapdvajici tuk vzdy nacha-
zela tekutina.

Poloha spodnich vétracich otvor( je jasna z oznaceni na
popelniku.

Zar mGZe byt regulovan otevienim a zavienim spodnich
vétracich otvord na nddobé na popel. Uzavienim otvorl
dojde ke snizeni zZaru. Vétraci zarazka na viku ale musi
zGstat béhem grilovani vidy otevrena.

OUTDOORCHEF doporucuje viko béhem grilovani vidy
zavfit. Cirkulaci vzduchu uvnitf grilu se doba grilovani
zkrati az o tretinu.

Noste béhem grilovani a pfi nastaveni vétracich otvor(
vzdy rukavice na grilovani.

Pouzivejte k otaceni grilovanych pokrm( misto vidlicky
vhodné a dostatecné dlouhé klesté na maso. Takto neni
maso rozpichano a zlstane Stavnaté.

re

Cisténi a udrzba

e

Jestlize chcete nechat uhli po grilovani uhasit, nasadte
na gril viko a zaviete vSechny vétraci otvory.
NepouZivejte k tomu vodu.

Pfed dalSim grilovanim odstrante vzdy vSechen popel.
Cistéte vsechny rosty pomoci karta¢e na grily s
mosaznymi  Stétinami  (nikoli ocelové  Stétiny).
NepouZivejte Zzadné ostré predméty nebo agresivni Cis-
tici prostredky. Vyplachnéte misku na odkapdvajici tuk
mydlovou vodou nebo pouzijte Cistic OUTDOORCHEF
BBQ Cleaner.

Abyste méli co mozna nejdéle radost ze vzhledu a hod-
noty vaseho grilu, doporucujeme vam oSetfit jednou
rocné vSechny drevéné ¢asti olejem na dievo — takto
predejdete zkfiveni a tvorbé trhlin.

Pro prodlouZeni Zivotnosti vaseho grilu vdm dopo-
ruCujeme ho po jeho kompletnim vychladnuti chranit
pred povétrnostnimi vlivy vhodnym krycim obalem OUT-
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DOORCHEF. Pro zabranéni hromadéni vlihkosti sundejte
po kazdém desti kryci obal.
e Kryci obaly je mozné zakoupit u vaseho prodejce grilt

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner - pouziti:

Budte ohleduplni k vasim rukam a pouZivejte rukavice a
pokud mozno bryle. Postfikejte dikladné gril nebo pfis-
luSenstvi v jejich jeSté mirné teplém stavu a nechejte Cistic
15 - 30 minut pUsobit. Znecisténé povrchy jesté jednou
postfikejte, oplachnéte dikladné vodou a osuste.

Zarucni podminky

1. Zaruka

Koupi tohoto vyrobku OUTDOORCHEF u autorizovaného
prodejce jste kromé samotného vyrobku ziskali i zaruku na
vyrobni vady spolecnosti DKB Household Switzerland AG
(,DKB") v délce 3 roky ve smyslu téchto zarucnich podmi-
nek.

Zaruka se vztahuje pouze na odstranéni vad, které lze pfi
pouzivani podle zaru¢nich podminek prokazatelné pfipsat
vadé materiadlu nebo vyrobni vadé.

2. Postup

lhned po ziskani vyrobku zkontrolujte ohledné vad a

funkcnosti. Pokud by vyrobek neocekavané vykazoval

jakoukoliv vadu, postupujte, prosim, takto (v zaruce nejsou
zahrnuty naklady na dopravu vyrobku do servisu).

e Kontaktujte do 30 dnu po zjisténi vady svého prodejce*
s vyrobkem /pfislusnym dilem, Gétenkou, ¢islem série a
Cislem vyrobku **

e Dolozte vadu vadnym vyrobkem/dilem nebo fotografii

e Poté, co vadu prfezkouma prodejce nebo spoleénost
DKB, vstupuje v platnost zaruka podle bodu 3 (zahrnuty
nejsou naklady na dopravu nebo zaslani prvnimu kupci).

3. Rozsah zaruky

Zaruka na vyrobni vady spolecnosti DKB zacind pro prvniho
kupujiciho bézet dnem nakupu. Zaruku lze uplatnit pouze
pfi predloZeni originalu kupniho dokladu.

PInéni ze zaruky bude poskytnuto dle uvazeni spolec¢nosti
DKB opravou, vyménou vadného dilu, vyménou vyrobku
nebo snizenim ceny, pokud neni ovlivnéna funkénost
pfistroje. Odstoupeni od kupni smlouvy na zakladé
uplatnéni zaruky je vylouceno. Po dobu opravy neni narok
na nahradni vyrobek.

Poskytnuti plnéni ze zaruky nema za nésledek prodlouzeni
ani novy zacatek zaruéni lhity. Vyménéné dily prechazeji
do vlastnictvi spole¢nosti DKB. PFi vyméné vyrobku zacina
bézet zarucni IhGta znovu od zacatku.

Presné zarucni Ihty jsou tyto:

e 3 roky na smaltované koule (spodni dil a kryt) proti
korozi

¢ 3roky nasmaltovany grilovaci rost proti korozi a propa-
leni

¢ 3 roky na dily z uSlechtilé oceli proti korozi a propaleni

%
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e 2 roky na ostatni dily na vady materialu a vyrobni vady

e Zaruku na vady smaltovani poskytujeme pouze v ramci
ohlasovaci lhity 30 dn0 od data nakupu. Plati jen u
novych pfistrojl, které dosud nebyly pouzity.

4. Vylouceni ze zaruky

Za vadu, tedy za vadu materialu nebo vyrobni vadu podle

téchto zarucnich podminek se nepovazuje, pripadné narok

ze zaruky nevznika v nasledujicich pripadech:

e Béziné opotrebeni pfi pouzivani podle zaruc¢nich podmi-
nek

e Defekty a/nebo poskozeni zplUsobené nespravnym
nebo nevhodnym pouzitim neodpovidajicim zdru¢nim
podminkam, pfipadné nevhodnou instalaci, montazi a
opravami provadénymi nepovolanou osobou.

e Defekty a/nebo poskozeni zplsobené nedodrienim
navodu k obsluze nebo pokynl pro obsluhu / GdrZbu
(jako napfiklad poskozeni zplisobend nespravnou mon-
tazi nebo cisténim smaltovaného povrchu grilovaciho
trychtyfe nebo rostu, neprovedenim zkousky tésnosti
apod.

* nerovnosti, barevné rozdily smaltovani nebo drobné
vady (jako napfiklad vyrobou zplsobené bodové silnéjsi
vrstvy na spodnim okraji nebo na drzacich).

e Zména barvy nebo poskozeni vyrobku (napf. barevnych
povrchl) vlivem povétrnostnich podminek (véetné
krup), nevhodnym skladovanim vyrobku (nechranénym
pred povétrnostnimi podminkami) nebo nevhodnym
pouzitim chemikalii.

e Zavady, které znatelné neomezuji rfadné pouzivani
vyrobku.

e Obecné u dild s rychlym opotifebenim, jako je grilovaci
rost, trychtyr grilu, horak, teplomér, zapalovani, elek-
troda, kabel zapalovani, plynova hadice, tladitko pro
regulaci plyn a baterie, topny prvek, reflektor, hlinikova
ochranna félie nebo rost na difevéné uhli

e Defekty a/nebo poskozeni zplisobené zménami,
nevhodnym pouZitim nebo svévolnym poskozenim.

e Defekty a/nebo poskozeni zplisobené nevhodnou
udrzbou a opravami.

o Defekty a/nebo poskozeni neprovadénim bézné Gdrzby.

o Defekty a/nebo poskozeni vzniklé pfFi plvodni prepravé
vyrobku.

e Defekty a/nebo poskozeni vzniklé plsobenim vétsi sily.

e Defekty a/nebo poskozeni zplsobené profesionalnim
pouZzivanim (hotely, restaurace, hromadné akce atd.).

Spoleénost DKB vylucuje jiné naroky zakaznika, neZ jsou
naroky vyslovné uvedené v téchto zaru¢nich podminkach,
pokud neexistuje zavazna zdkonna povinnost nebo zaruka.
Plati to zejména pro naroky na nadhradu Skody pfi nesplnéni
pokyn(, nahradu skody zplsobené zavadou, usly zisk a vady
zplUsobené prepravou, které nebyly prodejci nahldseny
béhem 30-denni Ihity od koupé vyrobku.

Vyrobky znacky OUTDOORCHEF jsou prlibézné dale vyvi-
jeny. Zmény bez predchoziho ozndmeni jsou proto vyhra-
zeny.
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Registrovanou znacku OUTDOORCHEF zastupuje tato spo-
lecnost:

DKB Household Switzerland AG
Eggbihlstrasse 28

Postfach

8052 Ziirich — Switzerland
www.dkbrands.com

* Seznam prodejcU naleznete na nasich webovych strankdch www.outdoorchef.com.

** (islo série a &islo vyrobku naleznete na vyrobnim $titku na vasem grilu (viz ndvod k
obsluze vyrobku)

Vyrobky firmy OUTDOORCHEF podléhaji neustalému
vyvoji. Proto muzZe bez predchoziho oznameni dojit ke
zménam.

Upozornéni k ukazateli teploty

Odchylka ukazatele teploméru muze Cinit +/- 10 %.

TENTO NAVOD K OBSLUZE BY MEL BYT MAJITELEM GRILU
DOBRE USCHOVAN A KDYKOLIV PO RUCE K DISPOZICI.

Ndvod k obsluze kulového grilu na dievéné uhli 2013 _¢.
vyrobku 19.100.18
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@ GRILL KULISTY NA WEGIEL DRZEWNY

Instrukcja obstugi

WAZNE: Najpierw pro- ([(@IiREr e
simy o zanotowanie [ " ([ xoox00-s00/00100000 |
numeru seryjnego
posiadanego grilla na e
wegiel drzewny, ktory -
znajduje sie na odwrocie niniejszej instrukcji. W zale-

<mal bumer Gn=1.200(90gh) _Totalrato £0n=9 70KN(702g/)

., GOOCOOOEO =
ca,,, GOOGOOO-

znosci od modelu numer seryjny znajduje sie na
naklejkach umieszczonych na ramie lub ptycie dolnej
grilla. Numer seryjny jest niezbedny do uzyskania bez-
problemowej odpowiedzi na dodatkowe zapytania,
zamoOwienia czesci zamiennych lub w przypadku
wszelkich roszczen gwarancyjnych.

Instrukcja powinna by¢ przechowywana w bezpiecznym
miejscu. Zawiera ona wazne informacje dotyczace bez-
pieczenistwa, eksploatacji i konserwacji. UWAGA: Grill
kulisty na wegiel drzewny firmy OUTDOORCHEF nie moze
by¢ uzywany jako palenisko.

Zalety grilla kulistego
OUTDOORCHEF na wegiel drzewny

e Grill kulisty OUTDOORCHEF to innowacja wsrdd grillow
na wegiel drzewny, a tym samym najbardziej zaawanso-
wany produkt w swojej kategorii.

e W przeciwienstwie do tradycyjnych grilldw kulistych jest
wyposazony w opatentowany system lejkowy® oraz zin-
tegrowany pojemnik na popiot. Ten przetom w technolo-
gii grillowej gwarantuje doskonata jakos¢ potraw z grilla
bez szkodliwych dla zdrowia i ucigzliwych przypalonych
ttuszczéw.

e Ruszt grillowy oraz lejek stanowig cato$é i dzieki temu
podczas grillowania mogg by¢ w prosty sposéb obracane
jednym ruchem reki. Potrawy moga by¢ grillowane do
wyboru posrednio albo bezposrednio nad zarem, bez
koniecznosci dokonywania zmiany w grillu.

e Otwierany ruszt grillowy utatwia dosypywanie wegla
przed i podczas grillowania.

¢ Dodatkowy pierscien na ruszcie na wegiel drzewny zapo-
biega wpadaniu wegla do kuli.

e Zar moze by¢ bez problemu regulowany poprzez otwie-
ranie i zamykanie otworéw wentylacyjnych: otwarcie
zwieksza temperature, a zamkniecie zmniejsza j3.

¢ Umiejscowienie dolnych otworéw wentylacyjnych jest
fatwo widoczne dzieki oznakowaniu znajdujgcym sie na
powierzchni rusztu.

e Po zamknieciu pokrywy tworzy sie termoobieg, dzieki
czemu mozliwe jest takze pieczenie.

e W celu ochrony miesa przed wyschnieciem do tacki na
soki mozna wla¢ wody, ktéra bedzie parowac podczas
grillowania. Zamiast wody mozna uzy¢ rowniez sokdow
owocowych i aromatycznego drewna, np. winorosli lub
jabtoni itd., ktore wytwarzajg wysSmienity smak.

Informacje dotyczace bezpieczennstwa

Nieprzestrzeganie niniejszych wskazéwek dotyczacych bez-
pieczeistwa oraz niestosowanie $rodkéw ostroznosci moze
prowadzi¢ do powaznych obrazen. Z tego wzgledu przed uru-
chomieniem grilla nalezy dokfadnie przeczyta¢ wszystkie
informacje zawarte w niniejszej instrukcji.

¢ Nie uzywac w zamknietych pomieszczeniach!

* Nie zostawiac grilla bez nadzoru podczas eksploatacji.

® Przed uruchomieniem nalezy ustawi¢ grill w taki sposdb,
aby byt jak najlepiej ostoniety od wiatru.

¢ Uzywac wytgcznie dostepnych w sprzedazy podpatek gril-
lowych i przestrzega¢ wskazéwek na opakowaniu.

e UWAGA! Do podpalania lub ponownego podpalania nie
uzywac spirytusu ani benzyny! Uzywaé tylko podpatek
spetniajacych wymagania normy EN 1860-3!

¢ Nigdy nie ktas¢ podpatki w ptynie ani wegla nasyconego
podpatkg w ptynie na goracy lub ciepty wegiel.

e Zachowal odstep bezpieczernistwa 1,5 m od materiatéw
palnych.

e UWAGA! Trzymac z dala od dzieci i zwierzagt domowych.

e UWAGA! Grill mocno sie nagrzewa i nie moze by¢ prze-
mieszczany podczas eksploatacji

e Urzadzenia wyposazone w koétka samonastawcze nie
powinny by¢ przemieszczane po nieréwnych podtozach lub
przez progi/uskoki!

e Popidt usunac dopiero wtedy, gdy catkowicie ostygnie.

e Podczas grillowania oraz nastawiania otworéw wentyla-
cyjnych nalezy zawsze nosi¢ rekawice grillowe.

¢ Nalezy nosi¢ odpowiednie ubranie. Dtugie luzne rekawy
szybko tapig ogien.

Czynnosci przed rozpalaniem

e  Grill OUTDOORCHEF nalezy ustawi¢ na rownym i stabil-
nym podtozu.

e Przedrozpaleniem wegla sprawdz, czy ruszt jest whasci-
wie zamontowany, a wszystkie wentylatory otwarte.
Umiejscowienie dolnych otwordéw wentylacyjnych jest
tatwo widoczne dzieki oznakowaniu znajdujgcym sie na
powierzchni rusztu.
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Do rozpalania, zamiast podpatki w ptynie, zalecamy
dostepne w sprzedazy podpatki w kostkach oraz
papier.

W celu uzyskania duzego i statego zaru firma OUT-
DOORCHEF zaleca uzywanie brykietow wegla
drzewnego wysokiej jakosci zamiast tradycyjnego
wegla drzewnego. Nalezy sktadowad je w suchym
miejscu.

Do grillowania trwajacego ok. 1 % godziny potrzeba ok.
1 kg dostepnych w sprzedazy brykietdw weglowych lub
ok. 0,5-1 kg brykietéw COCOCHEF.

Rozpalanie (grill z rusztem do rozpalania)

1.

Przed rozpaleniem usung¢ cate wyposazenie
wewnetrzne (ruszt grillowy, lejek, tacka na soki, ruszt
na wegiel) grilla, aby zapewnié¢ wystarczajgcy ilos¢
powietrza, a tym samym optymalng wydajnos$¢ spala-
nia.

Wtozy¢ maty ruszt do rozpalania, obtozyé go dostepng
w sprzedazy podpatka w kostkach i roznieci¢ ogieni. Nie
nalezy jednak uzywac takich ptynéw jak benzyna, spiry-
tus lub poréwnywalnych ptynnych podpatek. Podpatki
w ptynie lub nasyconego nig wegla nie nalezy nigdy
dodawac do gorgcego lub cieptego wegla.

Nastepnie wiozyc ruszt na wegiel i obtozyé go, najlepiej
brykietami. Nalezy uwaza¢, aby brykiety nie przylegaty
do kuli.

Pozostawic¢ palgcy sie wegiel z otwartg pokrywa na ok.
30-45 minut, az bedzie sie regularnie zarzyt i bedzie
otoczony biatg warstwa. Dopiero wtedy mozna
rozpocza¢ grillowanie.

Rozpalanie (grill bez rusztu do rozpalania)

. Przed rozpaleniem usungac¢ nastepujgce elementy wypo-

sazenia wewnetrznego (ruszt grillowy, lejek, tacka na
soki) grilla, aby zapewni¢ wystarczajgcg ilos¢ powietrza,
a tym samym optymalng wydajnos¢ spalania.

. Obtozy¢ ruszt na wegiel dostepng w sprzedazy podpatka

w kostkach i roznieci¢ ogien. Nie nalezy jednak uzywacd
takich ptynow jak benzyna, spirytus lub poréwnywal-
nych ptynnych podpatek. Podpatki w ptynie lub nasyco-
nego nig wegla nie nalezy nigdy dodawac do goracego
lub cieptego wegla.

. Obtozy¢ podpatke w kostkach, najlepiej brykietami.

Nalezy uwazaé, aby brykiety nie przylegaty do kuli.

. Pozostawic¢ palgcy sie wegiel z otwartg pokrywa na ok.

30-45 minut, az bedzie sie regularnie zarzyt i bedzie
otoczony biatg warstwg. Dopiero wtedy mozna
rozpoczac grillowanie.

Grillowanie

56

Teraz trzeba roztozy¢ wegiel tak, aby tylko potowa
rusztu byta obtozona i tacka na soki mogta zostaé
wiozona w srodek. Druga potowa rusztu powinna
pozostac¢ wolna, aby podczas grillowania:

%

a) uzyskac optymalny doptyw powietrza, a tym samym
maksymalne wytwarzanie zaru oraz

b) mozliwy byt szybki wybor grillowania posredniego
lub bezposredniego poprzez obrécenie rusztu.
Posrednie: Potrawy piec (posrednio) nad zamknietg
czescig lejka, aby unikng¢ niezdrowych przypalen
ttuszczu. Odpowiednie raczej w przypadku ttustego
miesa, np. kurczaka, kaczki oraz miesa marynowanego
itd.

Bezposrednie: Bezposrednio nad otworem lejka i
gorgcym weglem. Odpowiednie raczej w przypadku
miesa o niskiej zawartosci ttuszczu lub do pods-
mazania.

2. Teraz trzeba wstawic tacke na soki w srodek rusztu na
wegiel i napetnic jg odpowiednim ptynem.

3. Dopiero wtedy nalezy wtozy¢ lejek i ruszt grillowy.
Trzeba uwaza¢, aby otwierana czes¢ rusztu wystawata
nad otwor lejka, dzieki czemu obie krzywki pod rusz-
tem grillowym bedg mogty zosta¢ bez problemu wpro-
wadzone w przewidziane do tego otwory w lejku.

4. Obrdcié otwor lejka tak, aby byt potozony nad palgcym
sie weglem. Dzieki temu uzyskuje sie optymalng cyrku-
lacje powietrza. Dopiero wtedy mozna rozpoczac gril-
lowanie.

5. Przed dotozeniem wegla nalezy zawsze zobaczy¢ jak
przebiega proces tworzenia sie zaru w grillu. Ostrozne
dozowanie jest konieczne, aby utrzymac wzrost tem-
peratury pod kontrolg. Aby ochronié potrawy pieczone
na grillu oraz sam grill, nie nalezy przekracza¢ tempera-
tury 300 °C (626 °F). Zbyt wysokie temperatury mogg
zdeformowad czesci grilla.

6. Otwierany ruszt grillowy ufatwia dokfadanie wegla
drzewnego podczas grillowania. Ruszt grillowy nalezy
obréci¢ tak, aby otwarta czes¢ znajdowata sie nad
otworem lejka. Dotozy¢ brykietow i odczeka¢ ok. 5-10
minut z otwartg pokrywa, az bedg catkowicie sie palié.

Przydatne wskazéwki i rady

e Goracej pokrywy grilla nie nalezy ktas¢ na trawe. W przy-
padku modeli bez zawiasy bgdz uchwytu pokrywy nalezy
uzywac haka, ktéry znajduje sie na wewnetrznej stronie
pokrywy, aby zawiesi¢ jg na krawedzi dolnej czesci grilla.

¢ Nalezy pilnowa¢, aby w tacce na ttuszcz zawsze znajdo-
waft sie ptyn.

e Umiejscowienie dolnych otworéw wentylacyjnych jest
tatwo widoczne dzieki oznakowaniu znajdujgcym sie na
powierzchni rusztu.

e Zar mozna regulowaé poprzez otwieranie i zamykanie
dolnych otworéw wentylacyjnych w pojemniku na
popiot. Zamkniecie otworow powoduje zmniejszenie
zaru. Natomiast klapka wentylacyjna w pokrywie musi
by¢ zawsze otwarta podczas grillowania.

e Firma OUTDOORCHEF =zaleca zamykanie pokrywy
podczas grillowania. Dzieki cyrkulacji powietrza we
wnetrzu grilla czas grillowania skraca sie nawet o jedna
trzecia.

e Podczas grillowania i nastawiania otworéw wentyla-
cyjnych nalezy zawsze nosi¢ rekawice grillowe.
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e Do przewracania potraw, zamiast widelca, powinny by¢
uzywane dobre i wystarczajgco diugie szczypce do
miesa, aby mieso nie musiato by¢ przektuwane i pozos-
tato soczyste.

Czyszczenie i konserwacja

W celu zgaszenia wegla po zakonczeniu grillowania
nalezy natozy¢ pokrywe i zamkngé otwory wentylacyjne.
Nie uzywac wody.

* Przed nastepnym grillowaniem nalezy zawsze usungé
wszelkie pozostatosci popiotu.

e Poszczegodlne ruszty nalezy czyscic¢ szczotkg do grilla ze
szczecing mosiezng (nie stalowg). Nie uzywac ostrych
przedmiotow ani agresywnych srodkéw czyszczacych.
Tacke na ttuszcz wymyé wodg mydlang lub wyczyscic
srodkiem OUTDOORCHEF BBQ Cleaner.

e Aby madc jak najdtuiszej cieszy¢ sie z posiadania este-
tycznego i wartosciowego grilla, zalecamy przeprowad-
zac¢ raz w roku konserwacje wszystkich drewnianych ele-
mentow olejem do drewna, co zapobiegnie wypaczaniu
sie i pekaniu.

e W celu przedtuzenia okresu uzytkowania posiadanego
grilla zalecamy, po catkowitym ostygnieciu, zabezpiecza-
nie go przed oddziatywaniem srodowiska za pomocg
odpowiedniego pokrowca (OUTDOORCHEF Abdeck-
hiille). Aby zapobiec gromadzeniu sie wilgoci, po opa-
dach deszczu nalezy zdejmowac pokrowiec.

e Pokrowiec mozna naby¢ u sprzedawcy grilléw.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner - stosowanie:

Zaleca sie uzywanie rekawic i okularow ochronnych. Grill
lub jego osprzet nalezy doktadnie spryskac¢ w stanie lekko
cieptym i pozostawié do zadziatania na 15 - 30 minut. Silnie
zabrudzone powierzchnie spryskaé¢ ponownie oraz sptukac
doktadnie wodg i osuszyc¢.

Warunki gwarangji

1. Gwarancja

Wraz z zakupem niniejszego produktu marki OUTDOOR-
CHEF u autoryzowanego sprzedawcy nabyli Pafistwo gwa-
rancje producenta, DKB Household Switzerland AG
(,DKB“). Zgodnie z ponizszymi warunkami gwarancja
obejmuje okres do 3 lat.

Gwarancja przewiduje wytgcznie usuniecie wad, jakie spo-
wodowane zostaty wadg materiatu i/lub btedem produk-
cyjnym podczas uzytkowania produktu zgodnie z przez-
naczeniem i w mozliwy do udokumentowania sposdb.

2. Sposob postepowania

Nalezy sprawdzi¢ produkt pod katem wad i poprawnego

dziatania niezwtocznie po jego otrzymaniu. W przypadku,

gdy w nabytym produkcie nieoczekiwanie wystgpig wady,

nalezy przestrzega¢ nastepujacego trybu postepowania

(gwarancja "bring-in"):

e Nalezy w terminie 30 dni od wykrycia wady zwrdcic sie
do wtasciwego sprzedawcy* z produktem / czescig pro-

%

@

duktu, dowodem zakupu, numerem seryjnym i nume-
rem artykutu**

e Nalezy opisa¢ stan faktyczny, prezentujgc reklamo-
wany produkt / czes$¢ produktu lub jego zdjecie

e Postanowienie o wykonaniu nieodptatnej ustugi gwa-
rancyjnej zgodnie z punktem 3 (zastrzega sie koszty
transportu i wysytki do pierwszego prywatnego
nabywcy produktu) wchodzi w zycie po zbadaniu wady
przez sprzedawce lub producenta

3. Zakres gwarancji

Gwarancja producenta DKB obowigzuje od daty zakupu i
dotyczy pierwszego prywatnego nabywcy produktu. Roszc-
zen z tytutu gwarancji moina dochodzi¢ jedynie za
przedtozeniem oryginalnego dowodu zakupu.

Swiadczenie gwarancyjne - wedle wtasnego uznania DKB -
polega na naprawie, wymianie wadliwych czesci, wymianie
produktu, wzglednie - jesli wada nie wptywa na funkcjonal-
nos$¢ produktu - na obnizeniu ceny. Wyklucza sie odstgpie-
nie od umowy kupna z powodu przypadkdéw objetych gwa-
rancja. Nie przystuguje prawo do produktu zastepczego w
okresie naprawy.

Wykonanie Swiadczenia gwarancyjnego nie stanowi pods-
tawy do przedtuzenia okresu gwarancji ani do rozpoczecia
jej biegu od nowa. Wymienione czesci produktu prze-
chodzg na wtasnos¢ DKB. W przypadku wymiany produktu
okres gwarancji rozpoczyna sie od nowa.

Okresy obowigzywania gwarancji wynosza:

e 3 lata na przerdzewienie - na emaliowany korpus
kulisty (czes¢ dolna i pokrywa)

e 3 lata na przerdzewienie lub przepalenie - na emalio-
wany ruszt grilla

e 3 lata na przerdzewienie lub przepalenie - na wszystkie
czesci ze stali szlachetnej

e 2 lata - na wszystkie pozostate wady produkcyjne i
materiatowe

e Gwarancja dotyczgca uszkodzen emaliowanej powtoki
jest zapewniona tylko w przypadku ich zgtoszenia w
ciggu 30 dni od daty zakupu. Obowigzuje ona tylko dla
urzadzen nowych, ktére nie byty jeszcze uzywane.

4. Wytaczenia

Nie stanowi wady, to znaczy nie jest wadg materiatowg ani
produkcyjng w mysl niniejszych postanowien, lub tez nie
powstaje roszczenie z tytutu gwarancji w nastepujgcych

przypadkach:
e Zwykte zuzycie przy uzytkowaniu zgodnym z przez-
naczeniem.

e Usterkii/lub uszkodzenia powstate wskutek btednego,
nieodpowiedniego badZ niezgodnego z przeznacze-
niem uzytkowania oraz spowodowane nieprawidtowg
instalacjg, montazem i prébami napraw przez osoby
nieuprawnione.

e Usterkii/lub uszkodzenia spowodowane nieprzestrze-
ganiem instrukcji obstugi lub wskazéwek dotyczacych
eksploatacji / konserwacji (jak na przyktad uszkodzenia
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wskutek nieprawidtowego montazu lub czyszczenia
emaliowanych powierzchni lejka lub rusztu grilla,
niewykonywanie testéw szczelnosci itp.).

e Nierownosci, odchytki kolorystyczne emaliowanej
powtoki oraz mniejsze ubytki (np. uwarunkowane
wzgledami produkcyjnymi punkty przylegania na dol-
nej powierzchni obrzeza pokrywy lub na wieszakach)

e Przebarwienia i uszkodzenia produktu (np. powtoki
barwnej) wskutek oddziatywan atmosferycznych (wraz
z gradobiciem), nieodpowiednie przechowywanie pro-
duktu (bez ochrony przed warunkami atmosfer-
ycznymi) lub niewtasciwego zastosowania chemika-
lidw.

e  Wykwity rdzy i rdza nalotowa wskutek oddziatywan
atmosferycznych lub niewtfasciwego zastosowania che-
mikalidow

e Wady niepowodujgce zauwazalnych ograniczen w
zgodnym z przeznaczeniem korzystaniu z produkt ani
jego wartosci uzytkowych.

e Ogodlna gwarancja na czesci zuzywalne jak ruszt gril-
lowy, lejek, palniki, termometr, zapton, elektroda,
kabel zaptonowy, przewdd gazowy, regulator cisnienia
gazu i bateria, element grzejny, reflektor, aluminiowa
folia ochronna i ruszt na wegiel

e Usterki i/lub uszkodzenia spowodowane wprowadzo-
nymi zmianami, uzytkowaniem niezgodnym z przez-
naczeniem lub umysinym uszkodzeniem.

e Usterki i/lub uszkodzenia spowodowane niewtasciwag
konserwacja i naprawa.

e Usterki i/lub uszkodzenia wynikajgce z niewykonania
przewidzianej konserwacji.

e Usterki i/lub uszkodzenia powstate podczas pierwot-
nego transportu

e Usterkii/lub uszkodzenia spowodowane sita wyzszg.

e Usterki i/lub uszkodzenia powstate w wyniku uzytko-
wania komercyjnego (hotelarstwo, gastronomia,
imprezy publiczne itp.).

DKB wyklucza roszczenia klienta wykraczajgce poza te,
ktore zostaty wyraznie okreslone w niniejszych warunkach
gwarancji, o ile nie zachodzi przypadek bezwzglednego
zobowigzania ustawowego lub ustawowej odpowiedzial-
nosci. Dotyczy to zwtaszcza roszczen odszkodowawczych z
tytutu niewykonania, rekompensaty szkdd nastepczych
spowodowanych wadg, utraconego zysku i szkdd transpor-
towych niezgtoszonych sprzedawcy w terminie 30 dni od
otrzymania produktu.

Produkty marki OUTDOORCHEF s3 stale udoskonalane. Z
tego wzgledu zmiany produktow mogg by¢ dokonywane
bez wczesniejszej zapowiedzi.

Zarejestrowang marke OUTDOORCHEF reprezentuje firma:

DKB Household Switzerland AG
Eggbihlstrasse 28

Postfach

8052 Ziirich — Szwajcaria
www.dkbrands.com
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* Liste punktow sprzedazy mozna znalez¢ na naszej stronie internetowej pod
www.outdoorchef.com.

** Numer seryjny i numer artykutu odnajdziecie Panstwo na nalepce na Panstwa
grillu (patrz: Instrukcja obstugi produktu)

Wyroby firmy OUTDOORCHEF sg stale udoskonalane. Z
tego wzgledu zmiany moga by¢é dokonywane bez
wczesniejszej zapowiedzi.

Informacja dotyczaca wskaznika temperatury:

Odchytka wskazania termometru moze wynosi¢ +/- 10 %.

NINIEJSZA INSTRUKCJA OBStUGI POWINNA BYC PRZE-
CHOWYWANA PRZEZ POSIADACZA URZADZENIA TAK, ABY
W KAZDEJ CHWILI BYtA DOSTEPNA DLA UZYTKOWNIKA.

Instrukcja obstugi grilla kulistego na wegiel drzewny
2013 _nrart. 19.100.18
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SiRAvTARUL CU RECIPIENT SFERIC,
INCALZIT CU CARBUNE VEGETAL

Manual de utilizare

¢ Prininchiderea capacului se produce o circulatie de aer,
de aceea cu acest gratar se poate si coace.

Pentru a preveni uscarea carnii, puteti introduce apa in
tava de suc; aceasta se evapord in cursul frigerii. in loc
de apa puteti utiliza si sucuri de fructe, lemne aromatice,
de exemplu lemn de vita de vie sau lemn de mar etc.;
acestea vor da mancarurilor un gust delicios.

CE0063 2013 encomssrssos 2o

Typ: Serial No.
Article No.: X00X00--/00/00/00000 °

1=8 SOKW(6129M) small burer Gn=1 20KW(90gih) Tota rale 1Gn=0.70KW(70297)
wW(276gh)

IMPORTANT: Tncepeti
prin a nota numarul
de fabricatie al grata-
rului  dumneavoastra
cu recipient sferic,
incalzit cu carbune vegetal pe spatele acestui manual

oo, OOOOCOOEO 20
30/37 mbar ,

de utilizare. in functie de modelul gratarului, gasiti
numarul serial pe eticheta cu datele tehnice care se
afla fie pe cadrul gratarului sau pe placa de baza.
Numarul serial este necesar in cazul in care solicitati
informatii referitoare la produs ori comandati piese
de schimb si daca aveti pretentii acoperite de gara-
ntie.

Instructiuni de siguranta

Nerespectarea acestor instructiuni de siguranta si masuri de
precautie poate cauza accidente grave. De aceea, Thainte de a
pune in functiune gratarul dumneavoastra, cititi cu atentie
toate instructiunile prezentului manual de utilizare.

¢ Nu utilizati aparatul in spatii inchise!
Pastrati instructiunile de utilizare intr-un loc sigur. Ele e Nu lasati niciodata gratarul nesupravegheat in timpul
contin informatii importante cu privire la siguranta, functionarii.
functionare si intretinere. ATENTIE: Este interzisa utiliza- ¢ Tnainte de punerea in functiune amplasati gratarul pe cat se
rea ca vatra a gratarului cu recipient sferic OUTDOOR- poate protejat de vant.

CHEF, incalzit cu carbune vegetal.

Avantajele gratarului cu recipient sferic
OUTDOORCHEF incalzit cu carbune

Gratarul dumneavoastra cu recipient sferic OUTDOOR-
CHEF reprezinta o inovatie in domeniul gratarelor incal-
zite cu carbune vegetal si este astfel cel mai avansat pro-
dus din aceasta categorie.

Altfel decat gratarele uzuale cu recipient sferic, gratarul
dumneavoastra este dotat cu un sistem brevetat cu
palne® si cu unrecipient integrat pentru cenusa. Aceasta
inovatie in tehnologia gratarelor asigura o calitate supe-
rioard a mancarurilor preparate, fara grasimi arse, inde-
zirabile si nocive.

Grilajul gratarului si palnia formeaza o unitate si pot fi
rotite printr-o simpla miscare in cursul frigerii. Mancaru-
rile preparate pot fi fripte dupa preferinta indirect, dau
direct asupra carbunilor incinsi, fara a fi necesara vreo
modificare la gratar.

Grilajul rabatabil al gratarului usureaza introducerea
carbunilor inainte si in cursul prepararii.

Un inel suplimentar de pe grilajul pentru carbunii vege-
tali impiedica cdderea carbunilor n recipientul sferic.
Caldura poate fi reglata fara probleme prin deschiderea
sau inchiderea gurilor de aerisire: Prin deschiderea lor
creste temperatura, prin inchiderea lor se reduce.
Pozitia orificiilor de aerisire inferioare este indicata vizi-
bil pe tava de carbune.

Utilizati exclusiv aprinzatoare uzuale pentru gratar,
respectati indicatiile de pe ambalaj.

ATENTIE! Nu utilizati spirt sau benzina pentru aprindere
sau reaprindere! Utilizati numai agenti de aprindere con-
form EN 1860-3!

Niciodata nu addugati lichid de aprins focul sau carbuni
imbibati cu lichid de aprins focul pe carbunii incinsi sau
calzi.

Pastrati o distanta de siguranta de 1,5 m fata de materiale
inflamabile.

ATENTIE! Tineti la distanta copiii si animalele domestice.
ATENTIE! Acest gratar se incinge puternic si este interzisa
miscarea lui in timpul functionarii

Nu Tmpingeti aparatele care sunt echipate cu role de ghi-
dare pe terenuri denivelate sau peste praguri!

Tndepartati cenusa numai dupé ce s-a récit complet.

La frigere si la reglarea gurilor de aerisire purtati intotde-
auna manusi de gratar.

Purtati imbracaminte corespunzatoare. Manecile lungi si
largi se aprind repede.

Masuri inainte de a incinge focul

Depuneti gratarul OUTDOORCHEF pe o suprafata dre-
apta si sigura.

Tnaintea aprinderii carbunelui verificati ca tava de
carbune sa fie introdusa corect si toate fantele de aeri-
sire sa fie deschise. Pozitia orificiilor de aerisire infe-
rioare este indicata vizibil pe tava de carbune.

Pentru aprindere va recomandam sa utilizati Tn locul
lichidului de aprins focul cuburi uzuale pentru aprins
focul si hartie.
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Pentru a atinge o temperatura inalta si constanta, OUT-
DOORCHEF va recomanda utilizarea unor brichete din
carbune vegetal de calitate superioara in loc de
carbune vegetal obisnuit. Depozitati-le intr-un loc
uscat.

Pentru un timp de frigere de aproximativ 1 % ore aveti
nevoie de aproximativ 1 kg de brichete uzuale de
cdrbune sau de aproximativ 0,5-1 kg de brichete COCO-
CHEF.

incingerea focului la gritare cu grilaj
de aprindere

1.

inainte de a aprinde focul, indepartati din gritar toate
componentele interioare (grilajul gratarului, palnia,
tava pentru suc si grilajul pentru carbuni), ca sa existe
suficient aer si sa fie asigurat un randament oprim al
arderii.

Introduceti grilajul de aprindere mic, acoperiti-l cu
cuburi de aprins focul uzuale si aprindeti-le. Dar nu uti-
lizati lichide ca de exemplu benzina, spirt sau alte
asemanatoare activatoare de foc lichide. Niciodata nu
adaugati lichid de aprins focul sau carbuni Tmbibati cu
lichid de aprins focul pe carbunii incinsi sau calzi.
Acum introduceti grilajul pentru carbuni si acoperiti-|
de preferinta cu brichete. Atentie, sa nu se atinga nicio
bricheta de recipientul sferic.

Lasati carbunii sa arda cu capacul deschis aproximativ
30-45 minute, pana sunt incinsi uniform si sunt fncon-
jurati de un strat alb. Doar dupa aceasta incepeti cu
prepararea mancarurilor.

Incingerea focului la gritare fara grilaj
de aprindere

1.

3.

fnainte de a aprinde focul, indepartati din gratar toate
componentele interioare (grilajul gratarului, palnia, tava
pentru suc), ca sa existe suficient aer si sa fie asigurat un
randament optim al arderii.

. Acoperiti grilajul de carbuni cu cuburi uzuale de aprins

focul si aprindeti-le. Dar nu utilizati lichide cum ar fi ben-
zina sau spirtul, nici alte asemanatoare activatoare de
foc lichide. Niciodata nu adaugati lichid de aprins focul
sau carbuni imbibati cu lichid de aprins focul pe carbunii
incinsi sau calzi.

Acoperiti cuburile de aprins focul de preferinta cu bri-
chete. Atentie, sa nu se atinga nicio bricheta de recipien-
tul sferic.

. Lasati carbunii sa arda cu capacul deschis aproximativ

30-45 minute, pana sunt incinsi uniform si sunt Tnconju-
rati de un strat alb. Doar dupa aceasta incepeti cu prepa-
rarea mancarurilor.

Frigere

1.
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Acum distribuiti carbunii Tn asa fel, incat sa fie acope-
rita doar o jumatate a grilajului si ca tava de suc sa
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poata fi introdusa Tnh mijloc. A doua jumatate a grilaju-
lui trebuie sa ramana libera, ca dumneavoastra sa
puteti in cursul prepararii mancarurilor:

a) sa asigurati o alimentare optima cu aer si astfel sa
atingeti emanarea de maxim de caldura si

b) sa puteti alege simplu si rapid — rotind grilajul — intre
frigerea indirecta si cea directa.

Indirect: Frigeti mancarurile de preparat (indirect)
deasupra partii Inchise a palniei, pentru a evita arderea
nociva a grasimii. Este recomandatda mai ales pentru
carnea grasa, de exemplu pentru pui, rata, carne mari-
natad etc.

Direct: Direct deasupra degajarii palniei si deasupra
carbunilor incinsi. Recomandat mai ales pentru carne
slaba sau pentru prajirea la suprafata.

2. Introduceti acum tava de suc in mijlocul grilajului pen-
tru carbuni si umpleti-o cu lichidul dorit.

3. Doar dupa aceasta introduceti palnia si grilajul grataru-
lui. Atentie, partea rabatabild a grilajului trebuie sa se
afle deasupra degajarii palniei, incat cele doua came de
sub grilajul gratarului sa poata fi introduse cu usurinta
in gaurile din palnie prevazute pentru acestea.

4. Rotiti acum degajarea palniei in asa fel, incat sa se afle
deasupra carbunilor incinsi. Astfel obtineti o circulatie
optima a aerului. Doar dupa aceasta incepeti cu prepa-
rarea mancarurilor.

5. Tnainte de a adduga mai multi carbuni, observati ema-
narea de caldura din gratar. Este necesar sa dozati cu
precautie, pentru a putea controla cresterea tempera-
turii. Pentru a proteja mancarurile si gratarul, este indi-
cat sa nu depasiti temperatura de 300 °C (626 °F). Tem-
peraturile prea inalte pot cauza deformarea unor com-
ponente ale gratarului.

6. Grilajul rabatabil al gratarului usureaza introducerea
carbunilor in cursul prepararii. Rotiti grilajul gratarului
in asa fel, incat partea rabatabild sa se afle deasupra
degajarii palniei. Completati cu brichete, asteptati
aproximativ 5-10 minute cu capacul deschis, pana cind
acestea se aprind complet.

Indicatii si sugestii folositoare

¢ Nu depuneti capacul fierbinte al gratarului pe iarba. La
modelele fara balama, respectiv suport pentru capac,
utilizati carligul de pe partea interioara a capacului pen-
tru a agata capacul pe marginea partii inferioare a reci-
pientului sferic.

e Atentie, trebuie sa se afle in permanenta lichid in tava
de colectare grasime.

e Pozitia orificiilor de aerisire inferioare este indicata vizi-
bil pe tava de carbune.

e Caldura poate fi reglata prin deschiderea si inchiderea
gurilor de aerisire de pe recipientul de cenusa. La inchi-
derea gurilor scade temperatura. Sertarul de aerisire de
pe capac trebuie sd ramana insa deschis in permanenta
in cursul frigerii.

e OUTDOORCHEF recomanda inchiderea capacului in tim-
pul frigerii. Prin circulatia aerului in interiorul gratarului
se reduce timpul de preparare cu pana la o treime.

e
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e La frigere si la reglarea gurilor de aerisire purtati intot-
deauna manusi de gratar.

e Pentru intoarcerea mancarurilor preparate utilizati Tn
loc de furculitd un cleste de carne bun si suficient de
lung, pentru a nu intepa carnea, iar aceasta sa ramana
suculenta.

Curatare si intretinere

e Daca doriti sa Tnabusiti carbunii dupa frigere, aplicati
capacul si inchideti gurile de aerisire. Nu utilizati apa.

* Tnainte de urmatoarea utilizare indepartati intotdeauna
toate reziduurile de cenusa.

e Curatati diferitele grilaje cu o perie pentru gratar cu par
din alama (nu din otel). Nu utilizati obiecte ascutite sau
detergenti agresivi. Spalati tava de colectare grasime cu
apad cu sapun sau curatati-o cu OUTDOORCHEF BBQ
Cleaner.

e Pentru a va putea bucura cat mai mult timp de aspectul
si de valoarea gratarului dumneavoastra, va reco-
mandam sa tratati o data pe an toate componentele din
lemn cu ulei de lemn care previne deformarile si produ-
cerea unor fisuri.

e Pentru prelungirea duratei de viata a gratarului dum-
neavoastrd, va recomandam sa-| protejati dupa racirea
lui completa cu o husa adecvata OUTDOORCHEF pentru
a-l proteja de influenta mediului ambiant. Pentru evita-
rea acumularii umiditatii, indepartati husa dupa inceta-
rea ploii.

e Puteti obtine o husa la furnizorul gratarului dumneavo-
astra.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner —
Mod de utilizare:

Pentru protectia mainilor purtati manusi, si de preferinta si
ochelari. Pulverizati substanta de curatare temeinic pe
gratarul sau pe accesoriile inca caldute si lasati-o sa actio-
neze 15 - 30 minute. Pulverizati inca o data pe suprafetele
murdare, clatiti-le temeinic cu apa si uscati-le.

Prevederi de garantie

1. Garantie

Prin achizitionarea acestui produs OUTDOORCHEF de la un
comerciant autorizat beneficiati, pe langa produsul in sine,
de o garantie din partea producatorului DKB Household
Switzerland AG (,,DKB“) de pana la 3 ani, in conformitate cu
prezentele dispozitii.

Garantia acoperd exclusiv remedierea defectiunilor pro-
duse ca urmare a defectelor materiale si/sau de fabricatie,
in conditiile utilizarii corespunzatoare demonstrabile a
produsului.

2. Proceduri de utilizare a garantiei
Verificati produsul imediat dupa receptie in ceea ce pri-
veste defectiunile si functionalitatea. Daca produsul achi-
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zitionat prezinta vreo defectiune, va rugam sa respectati

urmatoarea procedura (garantie Bring-in):

e Adresati-va comerciantului* dvs. in termen de 30 de
zile de la descoperirea defectiunii, prezentand produ-
sul/piesa, bonul de achizitie, numarul de serie si codul
articolului**

e Descrieti situatia de fapt cu ajutorul produsului/piesei
reclamate sau al fotografiei acesteia.

e Dupa verificarea produsului si depistarea defectiunii
de catre comerciant sau DKB se efectueaza lucrarea de
garantie gratuita in conformitate cu cifra 3 (sub rezerva
cheltuielilor de transport si de expeditie catre primul
cumparator privat)

3. Obiectul garantiei

Garantia producatorului DKB se acorda incepand de la data
achizitionarii produsului de catre primul cumparator privat
al produsului respectiv. Garantia se poate acorda numai
dupa prezentarea bonului de achizitie original.

Garantia se acorda sub forma inlocuirii produsului, a inlo-
cuirii pieselor defecte sau, daca functionalitatea produsu-
lui nu este afectata, a unei reduceri a pretului produsului,
dupa cum considera de cuviinta DKB. Este exclusa rezilierea
contractului de vanzare-cumpdrare ca urmare a cazurilor
de aplicare a garantiei. Pe durata reparatiilor este exclusa
orice solicitare de Tnlocuire a produsului.

Efectuarea lucrarilor de garantie nu are ca efect nici prelun-
girea, nici reinnoirea perioadei de garantie. Piesele inlo-
cuite trec in proprietatea firmei DKB. in cazul inlocuirii pro-
dusului, perioada de garantie se reinnoieste.

Termenele de garantie sunt urmatoarele:

e 3 ani pentru sfera emailata (partea inferioara si capa-
cul) pentru corodare

e 3 ani pentru gratarul emailat pentru corodare sau
deteriorare prin ardere

e 3 ani pentru toate piesele din otel inoxidabil pentru
corodare sau deteriorare prin ardere

e 2 ani pentru toate defectele de fabricatie/materiale

e Garantia Tn cazul unor deteriorari ale emailului se
acorda numai daca sesizarea se efectueaza in termen
de 30 de zile de la data achizitiei. Garantia se acorda
numai pentru aparate noi, care nu au fost inca utilizate.

4. Neacordarea garantiei

Tn cazurile prezentate in continuare, nicio defectiune, adic

niciun defect material sau de fabricatie in sensul prezente-

lor dispozitii nu reprezinta, respectiv nu constituie temei
de acordare a garantiei:

e Uzura obignuitd Tn cazul utilizarii adecvate.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a unei
utilizari incorecte, necorespunzatoare sau in urma ins-
talarii, montarii necorespunzatoare si a incercarilor de
reparare de catre persoane neautorizate.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a nere-
spectarii instructiunilor de utilizare sau a instructiuni-
lor de exploatare/intretinere (de exemplu, dete-
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riorarile cauzate de montarea sau curatarea necore-
spunzatoare a suprafetei emailate a palniei sau a grata-
rului, neefectuarea testului de etanseitate etc.).

e Neregularitatile, diferentele cromatice ale emailului,
precum si defectiunile minore (de exemplu, punctele
de sprijin — necesare in procesul de fabricatie — de pe
marginea inferioarad a capacului sau de pe elementele
de suspendare).

e Decolorarile si deteriorarile produsului (de exemplu,
ale suprafetei vopsite) ca urmare a intemperiilor (inclu-
siv grindina), a depozitarii necorespunzatoare (fara
protectie Tmpotriva intemperiilor) a produsului sau a
utilizarii necorespunzatoare a substantelor chimice

e Petele derugina produse ca urmare a intemperiilor sau
a utilizarii necorespunzatoare a substantelor chimice.

e Defectele care nu limiteaza Tn mod vizibil utilizarea
corespunzatoare sau utilitatea produsului.

e in general, in cazul pieselor uzabile precum gratarul,
palnia, arzatorul, termometrul, aprinderea, electrodul,
cablul de aprindere, furtunul de gaze, regulatorul de
presiune a gazelor si bateria, elementul de incalzire,
reflectorul, folia de protectie din aluminiu sau gratarul
pentru carbuni.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a modi-
ficarilor, a utilizarii neconforme cu destinatia sau a
deteriorarii intentionate.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a
intretinerii si reparatiilor necorespunzatoare.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a nee-
fectuarii intretinerii regulate.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a trans-
portului initial.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a eveni-
mentelor de forta majora.

e Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a uzarii
in cadrul utilizarii profesionale (hoteluri, gastronomie,
evenimente etc.).

DKB exclude alte pretentii ale cumparatorului decat cele
mentionate Tn mod expres in aceste conditii de garantie,
daca nu exista nicio obligatie sau raspundere legala obliga-
torie. Aceasta dispozitie se aplica in mod special si in cazul
solicitarii de compensatii pentru neindeplinire, pentru
pagube secundare, profit pierdut si pagube produse in tim-
pul transportului, care nu sunt comunicate comerciantului
in termen de 30 de zile de la primirea produsului.

Produsele OUTDOORCHEF fac obiectul unui proces de
imbunatatire permanenta. Prin urmare, modificarile pro-
duselor se pot efectua fara notificare prealabila.

Marca Tnregistrata OUTDOORCHEF este reprezentatd de
urmatoarea companie:

DKB Household Switzerland AG
Eggbihlstrasse 28

Postfach

8052 Zirich — Elvetia
www.dkbrands.com
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* O lista de parteneri comerciali puteti gasi pe site-ul nostru web, la adresa
www.outdoorchef.com.

** Numarul de serie, precum si codul articolului le gasiti pe eticheta cu specificatii
tehnice de pe gratarul dvs. (a se consulta n acest sens instructiunile de utilizare a
produsului)

Indicatie cu privire la afisarea temperaturii
Abaterea afisarii temperaturii de la termometru poate fi de
+/-10 %.

ACESTE INSTRUCTIUNI DE UTILZARE TREBUIE SA FIE
PASTRATE DE CATRE UTILIZATOR SI SA FIE ORICAND PUSE
LA DISPOZITIE.

Manual de utilizare gratar cu recipient sferic Tncalzit cu
carbune vegetal 2013_Nr.Art. 19.100.18
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Note:
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