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BEDIENUNGSANLEITUNG

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

(4 ceo O 6 3 Outdoorchef AG h
PIN 0063 BP 3505  Eggbiihistrasse 28, 8050 Zirich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China
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Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
Cat.l,, Catl
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WICHTIG:

Notieren Sie als Erstes die Seriennummer lhres Holzkohle-Kugelgrills auf der Rickseite dieser Bedienungsanleitung. Sie finden die
Nummer auf dem Fahrgestell Ihres Grills und auf der Verpackung. Die Seriennummer ist wichtig fiir eine problemlose Abwicklung bei
Riickfragen, bei Ersatzteilbestellungen und bei allfélligen Garantieanspriichen.

Die Seriennummer und Artikelnummer sind wichtig fiir eine problemlose Abwicklung bei Riickfragen, bei Ersatzteilbestellungen und bei
allfalligen Garantieanspriichen. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthalt wichtige Informationen be-
zliglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt.bezlglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthalt wichtige Informationen bezlglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt.
ACHTUNG: Der Holzkohle-Kugelgrill von OUTDOORCHEF darf nicht als Feuerstelle verwendet werden.

SICHERHEITSHINWEISE

Das Nichtbeachten dieser Sicherheitshinweise und Vorsichtsmassnahmen kann zu ernsthaften Verletzungen fiihren. Lesen Sie deshalb vor
Inbetriebnahme lhres Grills alle in dieser Anleitung enthaltenen Hinweise genau durch.

»Nicht in geschlossenen Rdumen nutzen!“

»ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anziindhilfen entsprechend
EN 1860-3 verwenden!”

»ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!“

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

Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt.

Platzieren Sie den Grill vor der Inbetriebnahme mdglichst windgeschutzt.

Verwenden Sie ausschliesslich handelstbliche Grillanziinder und beachten Sie die Hinweise auf der Packung.

Geben Sie niemals Zundflissigkeit oder mit Ziindflissigkeit getrankte Kohle auf heisse oder warme Kohle nach.

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

Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht tiber unebene Bdden oder Absétze schieben!

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

Tragen Sie beim Grillen und beim Einstellen der Liftungséffnungen stets Grillhandschuhe.

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

OUTDOORCHEF empfiehlt, dass das Grillgerat vor dem ersten Gebrauch aufgeheizt wird und der Brennstoff mindestens
30 Minuten durchgliiht.

Fir offene und geschlossene Grills und auch fiir fest installierte Grills: ,Betreiben Sie den Grill nicht

in geschlossenen und/oder bewohnbaren Raumen, z. B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten.

Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Vergiftung*
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MASSNAHMEN VOR DEM EINHEIZEN

Stellen Sie den OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill auf einen geraden und sicheren
Untergrund.

Achten Sie vor dem Anziinden der Kohle darauf, dass die Aschenschale richtig eingelegt
ist und alle Liftungsschlitze gedffnet sind.

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

Die Hitze kann durch das Offnen und Schliessen der Liiftungséffnungen problemlos regu-
liert werden: Offnen erhéht die Temperatur und Schliessen verringert sie.
OUTDOORCHEF empfiehlt: Verwenden Sie handelsiibliche Anziindwiirfel und Papier fiir das
Einheizen ihres Grills anstelle von Anziindflussigkeit.

Um eine hohe und konstante Hitze zu erreichen, empfehlen wir den Gebrauch qualitativ
hochwertiger OUTDOORCHEF Holzkohle oder Briketts. Lagern Sie diese an einem
trockenen Ort.

Verwenden Sie fiir hren OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill folgende Startfullmengen:

e o0
ﬁ 480 1'000 Gramm 000
*® o0
ﬁ 570 1500 Gramm 000

Die passende Holzkohle oder Briketts finden Sie bei lhrem OUTDOORCHEF Handler.

EINHEIZEN FUR HOLZKOHLE-GRILLS MIT ANZUNDROST

‘ SRt =y '

Entfernen Sie vor dem Einfeuern das gesamte Innenleben (Grillrost, Trichter, Saftschale,
Kohlenschale) des Girills, damit gentigend Luft vorhanden und somit eine optimale
Brennleistung gewahrleistet ist.

Setzen Sie den kleinen Anziindrost ein, belegen Sie ihn mit handelstblichen Anziindwiirfeln
und entfachen diese. Verwenden Sie jedoch keine Flissigkeiten wie Benzin, Spiritus oder
vergleichbare flissige Brennhilfen. Geben Sie niemals Ziindflussigkeit oder damit getrénkte
Kohle auf heisse oder warme Kohle.

Legen Sie nun die Kohlenschale ein und bedecken Sie diese mit Holzkohle / Briketts
(siehe dazu Startfillmenge aus Kapitel MASSNAHMEN VOR DEM EINHEIZEN).
Achten Sie darauf, dass keine Briketts an der Kugel anliegen.

Lassen Sie die Kohle mit gedffnetem Deckel ca. 30-45 Minuten brennen, bis sie
gleichméssig gliiht und von einer weissen Schicht umgeben ist.

Beginnen Sie erst dann mit dem Grillen.

,Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht bedeckt ist.“
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/WEIGRILLS IN EINEM: DANK DEM EINZIGARTIGEN EASY SLIDE TRICHTER-SYSTEM

Der Trick mit der Kohle: Sie wird nur auf einer Seite eingeflillt. So kann man im selben Grill mit verschiedenen Temperaturzonen

arbeiten.

Dank dem EASY SLIDE Trichter-System verschiebt man das Grillgut mit einer einzigen Handbewegung von der direkten zur
W indirekten Hitze. Uber eine Ventiléffnung im Deckel und an der Unterseite der Kugel kann die Hitze optimal reguliert werden.
Der aufklappbare Grillrost ermdéglicht auch wéhrend des Grillens ein bequemes Nachfiillen der Kohle.

DIREKTE HITZE

Direktes Grillen und Kochen

@

L

EASY SLIDE Trichter so in Position bringen, dass
die Offnung tber der Kohle liegt.
Grillgut direkt Gber der Offnung verteilen.

INDIREKTE HITZE

Beim indirekten Grillen, Kochen und Backen

Offnung des EASY SLIDE Trichters
von der Kohle wegdrehen und Deckel schliessen.

i«

Die gesamte Grillflache kann nun
fur indirektes Grillen genutzt werden

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN HOLZKOHLE-KUGELGRILL

1.

Verteilen Sie die Kohle nun so, dass nur eine Halfte der Kohlenschale belegt ist und die
Saftschale in der Mitte eingesetzt werden kann. Die zweite Hélfte der Schale soll frei
bleiben, damit Sie wahrend des Grillens:
a. eine optimale Luftzufuhr und somit eine maximale Hitzeentwicklung erreichen und
b. einfach und schnell durch Drehen des Rostes zwischen indirekter und direkter
Hitze wahlen konnen (siehe dazu ZWEI GRILLS IN EINEM: DANK DEM
EINZIGARTIGEN EASY SLIDE TRICHTER-SYSTEM)
Setzen Sie nun die Saftschale in die Mitte des Kohlenrostes und fiillen Sie sie mit der
gewdlnschten Flissigkeit.
Legen Sie erst dann den Trichter und den Grillrost ein. Achten Sie darauf, dass der
aufklappbare Teil des Rostes uber der Trichteréffnung steht, damit die beiden Nocken
unter dem Grillrost problemlos in die daflir vorgesehenen Lécher im Trichter eingefugt
werden kdnnen.
Drehen Sie die Trichteréffnung so, dass sie tber der brennenden Kohle steht. Dadurch
erreichen Sie eine optimale Luftzirkulation. Beginnen Sie erst dann mit dem Grillen.
Beobachten Sie stets die Hitzeentwicklung in hrem 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 schitzen, sollten nicht
héhere Temperaturen als 300° C (626° F) erreicht werden. Zu hohe Temperaturen kénnen
Grillteile verformen.
Der aufklappbare Grillrost erleichtert das Nachftillen der Holzkohle wahrend des
Grillens. Drehen Sie den Grillrost so, dass der aufgeklappte Teil Gber der Trichteréffnung
steht. Fillen Sie die Briketts nach und warten Sie ca. 5—10 Minuten bei geéffnetem
Deckel, bis diese vollstandig gliihen.
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TIPPS UND TRICKS

Mit indirekter Hitze

Grossere Bratenstlicke oder ganze Hahnchen: Dank des EASY SLIDE Trichters mlssen grossere Fleischstiicke wahrend des Grillens nicht
mehr gewendet werden. Die Hitze der gliihenden Kohle steigt an den Innenseiten der Grillkugel empor und verteilt sich gleichméssig in der
ganzen Kugel.

Legen Sie das Grillgut auf den vorgeheizten Grillrost Uber den geschlossenen Teil des EASY SLIDE Trichters und schliessen Sie den Deckel.
Lassen Sie immer etwas Abstand zwischen den einzelnen Fleischstlicken.

Durch das Schliessen des Deckels wird das Grillgut von allen Seiten gleichmassig gebraunt und der Saft bleibt im Braten.

Um bei grésseren Stlicken nichts dem Zufall zu tberlassen, empfehlen wir den OUTDOORCHEF GOURMET CHECK-

das Kerntemperatur-Messgerét flr perfekte Ergebnisse.

Mit direkter Hitze

R

Kleinere Fleischstlicke wie Steaks, Koteletts und Wirste: Das Grillgut wird auf den vorgeheizten Grillrost Uber dem offenen EASY SLIDE
positioniert und bei geéffnetem Deckel kurz angebraten. Drehen Sie den EASY SLIDE so, dass danach das Grillgut nicht mehr Gber der
glihenden Kohle zu liegen kommt und braten Sie mit geschlossenem Deckel fertig.

Damit Sie ein optimales Ergebnis fiir Kurzgebratenes erzielen, empfehlen wir den 2 TEILIGEN GUSSEISENROST von OUTDOORCHEF.
Legen Sie den heissen Grilldeckel nicht auf den Rasen. Benutzen Sie bei Modellen ohne Deckelscharnier bzw. Deckelhalter den Haken, der
sich an der Innenseite des Deckels befindet, um diesen am Rand der unteren Grillkugel einzuhangen.

Achten Sie darauf, dass sich immer Flussigkeit in der Fettauffangschale befindet.

TIPP: Um das Fleisch vor dem Austrocknen zu schiitzen, kann Wasser in die Saftschale gegeben werden, das wéhrend des Grillens
verdampft. Anstelle von Wasser kénnen auch Fruchtséfte und aromatische Holzer wie Rebenholz oder Apfelholz etc. verwendet werden, die
einen kostlichen Geschmack erzeugen.

Die Position der unteren Liftungsoffnungen ist durch eine Anzeige an der Aschenschale einfach ersichtlich. ACHTUNG: Der Liftungsschieber
am Deckel hingegen muss wahrend des Grillens immer offen bleiben (siehe auch GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN HOLZKOHLE-
KUGELGRILL)

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

Tragen Sie beim Grillen und beim Einstellen der Liftungséffnungen stets Grillhandschuhe. Gebrauchen Sie zum Wenden des Grillguts anstelle
einer Gabel eine gute und genlgend lange Fleischzange, damit das Fleisch nicht angestochen werden muss und saftig bleibt.

Mit dem richtigen Zubeh6r macht hr OUTDOORCHEF noch mehr Spass. Ob Grillen, Kochen oder Backen: Lassen Sie |hrer Kreativitat und
Experimentierfreude freien Lauf.

Alle Zubehdrprodukte fir Ihren Grill finden Sie unter OUTDOORCHEFRCOM

EINIGUNG UND UNTERHALT

Wenn Sie nach dem Grillen die Kohle ersticken wollen, setzen Sie den Deckel auf und schliessen Sie alle Liftungsodffnungen. Verwenden Sie
kein Wasser.

Entfernen Sie vor dem nachsten Grillen immer samtliche Aschenriickstande.

Reinigen Sie die verschiedenen Roste mit einer Grillblrste mit Messingborsten (keine Stahlborsten). Benutzen Sie keine scharfen
Gegenstande oder aggressiven Reinigungsmittel. Waschen Sie die Fettauffangschale mit Seifenwasser aus oder reinigen Sie diese mit dem
OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

Damit Sie sich méglichst lange an Ihrem Grill erfreuen kénnen, empfehlen wir Ihnen folgendes:

Schitzen Sie ihren Grill, nachdem er ganz abgekiihlt ist, mit einer passenden OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Umwelteinfliissen. Um
Staufeuchtigkeit zu verhindern, die Abdeckhaube nach Regen entfernen. Abdeckhauben kdnnen Sie bei Ihrem Grillhandler beziehen.

OUTDOORCHER.COM




ANWENDUNG DES OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

WICHTIG: der Grill darf wahrend des Einsatzes mit dem OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER nicht in Betrieb sein.

Den Handen zuliebe Handschuhe und méglichst Brille tragen. Den Grill oder das Zubehér in noch leicht warmem Zustand griindlich einsprithen
und 156-30 Min. einwirken lassen. Verschmutzte Flachen nochmals einspriihen, grindlich mit Wasser absptlen und trocknen lassen.
ACHTUNG: Der OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER darf nicht auf pulverbeschichteten Flachen verwendet werden.

ANWENDUNG DES OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

WICHTIG: der Grill darf wahrend der Verwendung des OUTDOORCHEF CHEF CLEANER nicht in Betrieb sein.

Zum Schutz Handschuhe und Brille tragen. Den Grill oder das Zubehor in noch leicht warmem Zustand einsprithen und 10 Minuten einwirken
lassen, bis sich der Schaum aufgeldst hat.

Bei Bedarf mit einer geeigneten Grillburste oder einem Nylonschwamm nachreinigen. Danach griindlich mit Wasser abspiilen und trocknen.
ACHTUNG: Nicht geeignet fiir holz-, kunststoff- sowie pulverbeschichtete und lackierte Oberflachen.

VERBRAUCHER-GARANTIE

1. Garantie und Verhaltnis zu sonstigen Rechten des Kaufers
Mit dem Kauf dieses OUTDOORCHEF Produktes bei einem autorisierten Handler erhalten Sie als privater Endkunde (Verbraucher) eine Her-
stellergarantie von Outdoorchef AG (,OC¥).

Die Herstellergarantie gewéhrt Ihnen Garantieanspriiche gegen den Garantiegeber nach MaBgabe dieser Vereinbarung. Die Garantieanspriiche
bestehen dabei neben lhren sonstigen vertraglichen oder gesetzlichen Rechten. Diese sonstigen Rechte werden durch diese Garantie nicht
ausgeschlossen oder eingeschrankt. Sie kdnnen daher auch lhre sonstigen vertraglichen oder gesetzlichen Anspriiche gegentiber dem jeweils
Verpflichteten geltend machen. So werden bspw. Anspriiche nach dem Produkthaftungsgesetz durch diese Garantie nicht berihrt.

Als Kaufer bleibt es Ihnen insbesondere auch méglich, vertragliche Gewéhrleistungsanspriiche gegen Ihren Verkaufer geltend zu machen. So
kann beispielsweise eine mogliche Riickabwicklung des Kaufvertrages nur gegentiber dem Verkaufer, nicht aber im Rahmen dieser Garantie
gegentber OC verfolgt werden.

2. Beteiligte und Garantievoraussetzungen

Garantiegeber ist OC. Garantieberechtigt ist jeder Endkunde, der ein Neuprodukt im autorisierten Handel flr private Zwecke erwirbt. Der Erwerb
ist durch Vorlage des Kaufbelegs zu fihren. Ein Erwerb fur private Zwecke liegt vor, wenn das Produkt durch eine natlrliche Person zu Zwecken
erworben wird, die Uberwiegend weder ihrer gewerblichen noch ihrer selbstédndigen beruflichen Tatigkeit zugeordnet werden kdnnen.

Wird ein Garantiefall erkennbar miissen Sie die Garantieanspriiche innerhalb von zwei Monaten beim Garantiegeber geltend machen. Ansonsten
sind Sie mit Garantieanspriichen ausgeschlossen. Fiir offensichtliche Mangel beginnt diese Ausschlussfrist mit Erhalt des Produkts. OC emp-
fiehlt daher, das Produkt nach Erhalt umgehend auf Mangel zu prifen.

3. Umfang

Die Garantie gilt ab Kaufdatum und wird in folgenden Fallen gewahrt, sofern kein Ausschlusstatbestand nach Ziffer 4 vorliegt:

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

= 3 Jahre auf den emaillierten Grillrost gegen Durchrosten oder Durchbrennen.

= 3 Jahre auf alle Edelstahlteile gegen Durchrosten oder Durchbrennen.

= Fehler der Emaillierung vor erstmaliger Benutzung

= 2 Jahre auf alle restlichen Herstellungs- / Materialfehler

Nicht als Mangel gelten dabei fiir die Funktion unerhebliche und fiir Sie als Kunden zumutbare Unebenheiten, Farbunterschiede der Emaillierung
oder kleinere Fehlstellen wie produktionsbedingte Auflagepunkte am unteren Deckelrand oder an den Aufhédngungen.

Bei einem Garantiefall wird OC nach eigener Wahl die beschédigten oder mangelhaften Teile oder das Produkt insgesamt austauschen und
ersetzen. Soweit fir Sie als Kunden zumutbar kann ein Austausch auch gegen ein vergleichbares Modell neuerer Bauart ausgetauscht werden,
bspw. gegen ein Nachfolgemodell. Soweit durch einen Mangel die Funktionalitat des Produkts nicht beeintrachtigt wird und soweit fiir Sie als
Kunden zumutbar, kann Ihnen statt der Reparatur auch ein angemessener finanzieller Ausgleich angeboten werden.

Fur die Dauer der Garantieabwicklung (Prifung und eventuell Austausch) besteht gegen OC kein Anspruch auf ein Ersatzprodukt oder eine
sonstige Entschéadigung. Die Ausfiihrung von Garantieleistungen bewirkt weder eine Verlangerung noch einen Neubeginn der Garantiezeit. Aus-
gewechselte Teile gehen in das Eigentum von OC Uber. Nur beim Produktaustausch beginnt die Garantiezeit von neuem.

Weitergehende Anspriiche gegen den Garantiegeber werden durch diese Garantie nicht begriindet. lhre Anspriiche aus sonstigen Rechtsgriin-
den werden hierdurch jedoch nicht ausgeschlossen oder beschrankt (siehe auch oben 1.).

OUTDOORCHER.COM

4. Ausschluss

Die Garantie ist in folgenden Féllen ausgeschlossen:

= Gewohnliche Abnutzung bei bestimmungsgemaBem Gebrauch, insbesondere an allgemeinen VerschleiBteilen wie Trichter, Flammendacher,
Brenner, Thermometer, Zlindung und Batterie, Elektrode, Ziindkabel, Gasschlauch, Gasdruck-Regler, Heizelement, Reflektor, Alu-Schutzfolie,
Grill- oder Kohlerost und -schale, Anziindrost sowie die Kohle- / Fettauffangschale.

= Schéden der Emaillierung bei benutzten Geraten, sofern der der Fehler nicht nachweislich bereits vor erstmaliger Benutzung vorlag.

= Defekte und/oder Schaden aufgrund einer unsachgeméBen oder nicht bestimmungsgeméaBen Benutzung, insbesondere aufgrund
Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung, der Sicherheitshinweise oder von Betriebs-/Wartungsanweisungen (beispielsweise Benutzung
von Outdoor-Geraten in Innenrdaumen, Beschadigungen durch fehlerhafte Montage, durch unsachgemaBe Reinigung der emaillierten
Oberflache des Trichters oder des Grillrosts, durch Nichtdurchfiihrens eines Dichtheitstestes soweit in der Bedienungsanleitung empfohlen,
durch Verwendung schadlicher Chemikalien, durch Zweckentfremdung usw.).

= Defekte und/oder Schaden, soweit diese durch Eingriffe oder Reparaturen von nicht durch OC autorisierte Personen erfolgt sind.

= Defekte und/oder Schaden durch zerstérende Witterungseinflisse (beispielsweise Hagel oder Blitzschlag).

= Defekte und/oder Schaden aufgrund von mutwilliger Beschadigung oder aufgrund vorsatzlicher oder fahrlassiger Beschadigung, soweit
nicht von OC zu vertreten.

= Defekte und/oder Schéaden, welche beim Transport zum Kéufer entstanden sind, soweit nicht der Transport vom Garantiegeber veranlasst wurde.

= Defekte und/oder Schaden aufgrund von hoherer Gewalt.

= Defekte und/oder Schaden aufgrund von Abnutzung bei professionellem Gebrauch zu gewerblichen Zwecken (bspw. Einsatz in Hotellerie
oder Gastronomie).

5. Garantieabwicklung

Im Garantiefall wenden Sie sich bitte moglichst umgehend an uns oder einen unserer autorisierten Handler (Handlernachweis unter
www.outdoorchef.com) und nennen uns neben Ihrer Anschrift nach Méglichkeit Produkt/Produktteil, Kaufquittung, Seriennummer und Artikel-
nummer (beides finden Sie auf dem Datensticker auf Inrem Grill; siehe dazu den ersten Abschnitt der Bedienungsanleitung). Beschreiben Sie
uns den Mangel gerne auch mit Foto. Zur Prifung des Garantiefalls tibergeben Sie das Produkt dem Handler oder uns (Bring-In-Garantie). Bei
berechtigten Garantiefallen erstatten wir die notwendigen und erforderlichen Transport- und Versandkosten, ansonsten senden wir das Produkt
auf Ihre Kosten zurlick.

Die registrierte Marke OUTDOORCHEF wird durch folgende Unternehmung reprasentiert
Outdoorchef AG | Eggbihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirrich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Einen Handlernachweis finden Sie auf unserer Website unter OUTDOORCHEF.COM
** Die Seriennummer sowie die Artikelnummer kénnen Sie dem Datensticker auf ihrem Grill entnehmen
(siehe dazu den ersten Abschnitt dieser BEDIENUNGSANLEITUNG).
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USER GUIDE

Please read these instructions carefully before using your OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue.

(c€0063 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlistrasse 28, 8050 Zurich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l . Cat.| .
Total rate ZQn=
-

J

IMPORTANT:

First of all, make a note of the serial number of your charcoal kettle barbecue on the back of this User Guide. You can find the number
under the trolley of your barbecue and on the packaging. The serial number is important to allow smooth processing of enquiries, orders for
spare parts and any warranty claims.

The serial number and item number are important to allow smooth processing of enquiries, orders for spare parts and any warranty claims.
Keep the User Guide in a safe place. It contains important information about safety, operation and maintenance.

Keep the User Guide in a safe place. It contains important information about safety, operation and maintenance. WARNING: Do not use the
OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue as a fireplace.

SAFETY INFORMATION

Failure to comply with this safety information and the precautionary measures can lead to serious injuries. Read all the information contained in

this User Guide carefully before using your barbecue.

"Do not use indoors!"

"WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or relighting! Use only firelighters complying to EN 1860-3!"
"WARNING! Keep children and pets away!"

"WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it during operation!"

Never leave the barbecue unattended while in use.

Select a location protected as much as possible from the wind before lighting the barbecue.

Use only standard barbecue lighters and follow the instructions on the packaging.

Never add firelighting fluid or charcoal soaked in firelighting fluid to hot or warm charcoal.

Keep a safety clearance of 1.6 m from flammable materials.

Do not push appliances with castor wheels over uneven surfaces or steps!

Do not remove the ash until it has cooled down completely.

Always wear barbecue gloves when barbecuing and adjusting the ventilation openings.

Wear appropriate clothing. Long, loose-fitting sleeves can quickly catch fire.

OUTDOORCHEF recommends heating the barbecue and allowing the fuel to burn for at least 30 minutes before using it for the first time.
For open and closed grills and also for permanently installed grills: “Do not operate the grill in closed and/or habitable rooms,
Buildings, tents, caravans, motor homes, boats. There is a danger of life due to carbon monoxide poisoning”

Py

‘ XX xkv’
| o
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PREPARATION BEFORE LIGHTING THE BARBECUE

Place your OUTDOORCHEEF charcoal kettle barbecue on a level, firm surface.

Before lighting the charcoal, make sure that the ash tray is inserted correctly and that all
ventilation slots are open.

The position of the ventilation openings at the bottom is illustrated clearly by an indicator
on the ash tray.

The heat can be regulated easily by opening and closing the ventilation openings: opening
increases the temperature and closing reduces it.

OUTDOORCHEF recommends: Use standard firelighter blocks and paper to light your
barbecue instead of firelighting fluid.

For obtaining a constantly high temperature, we recommend using the high-quality
OUTDOORCHEEF charcoal or briquettes. Store these in a dry place.

Use the following starting quantities to fill your OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue:

You can find suitable charcoal or briquettes at your OUTDOORCHEEF retailer.

® Y
il 480 1,000 grams 000
e o0
.ﬁ. 570 1,500 grams 000

LIGHTING CHARCOAL BARBECUES WITH A LIGHTING GRATE

‘ SRt =y '

Before lighting, remove all the internal parts (barbecue grid, funnel, juice tray, charcoal
basket) from the barbecue to ensure sufficient air and consequently burning performance.
Insert the small lighting grate, cover it with standard firelighter blocks and ignite them. Do
not use any liquids such as petrol, spirits or similar firelighting fluids. Never add firelighting
fluid or charcoal soaked in firelighting fluid to hot or warm charcoal.

Now insert the charcoal basket and cover it with charcoal/briquettes (refer to the starting
fill quantities indicated in the chapter PREPARATION BEFORE LIGHTING THE
BARBECUE). Make sure no briquettes are in contact with the kettle.

Leave the lid open and allow the charcoal to burn for around 30-45 minutes until it is
glowing evenly and covered by a white layer.

Only now are you ready to start barbecuing.

"Do not cook before the fuel has a coating of ash."

OUTDOORCHER.COM




TWO BARBECUES IN ONE: WITH THE UNIQUE EASY SLIDE FUNNEL SYSTEM

A handy tip for charcoal: pour it in at just one side. This means it is possible to work with different temperature zones on the same
barbecue.
Q The EASY SLIDE funnel system allows you to move food from direct to indirect heat with a single movement. A valve opening in
W the lid and on the underside of the kettle allow optimum heat regulation.
The folding barbecue grid allows you to conveniently add more charcoal while barbecuing.

DIRECT HEAT INDIRECT HEAT

Direct grilling and cooking For indirect grilling, cooking and baking

©
O

Position the EASY SLIDE funnel with the opening Rotate the opening of the EASY SLIDE funnel away
located above the charcoal.
Place the food directly above the opening. The entire grill surface can now be used for indirect

grilling

from the charcoal and close the lid.

INSTRUCTIONS FOR USING THE BHARGDAL KETTLE BARBECUE

Now distribute the charcoal so that just half of the basket is covered and the juice

tray can be placed in the middle. Keep the other half of the basket free to ensure the

following while barbecuing:

a. Optimum air supply to support maximum development of heat and

b. Quick and easy change from indirect to direct heat by turning the grate (see TWO
BARBECUES IN ONE: WITH THE UNIQUE EASY SLIDE FUNNEL SYSTEM)

2. Now place the juice tray in the middle of the charcoal grate and fill it with the required
liquid.

3. Only then should you insert the funnel and barbecue grid. Make sure that the folding
part of the grid is above the funnel opening to allow the two projections under the
barbecue grid to be easily inserted in the corresponding holes in the funnel.

4. Turn the funnel opening to position it above the burning charcoal. This will ensure
optimum air circulation. Only now are you ready to start barbecuing.

5. Always monitor the temperature of your barbecue before adding more charcoal. Add
any additional quantities carefully to keep the increase in temperature under control. To
protect the food to be grilled and the barbecue itself, do not allow the barbecue to reach
temperatures in excess of 300°C (626°F). Excessive temperatures may deform parts of
the barbecue.

6. The folding barbecue grid makes it easier to add charcoal during barbecuing. Turn the
barbecue grid so the part that is folded up is above the funnel opening. Replenish the
briquettes and wait for around 5 to 10 minutes with the lid open to allow them to start
glowing fully.

OUTDOORCHER.COM

TIPS AND TRICKS

With indirect heat

= Relatively large roasting joints or whole chickens: Thanks to the EASY SLIDE funnel, you no longer need to turn large pieces of meat while
barbecuing. The heat from the burning charcoal rises up the insides of the barbecue kettle and is distributed evenly throughout the kettle.

= Place the food to be grilled on the preheated barbecue grid above the closed part of the EASY SLIDE funnel and close the lid. Always leave
a slight space between pieces of meat.

= Closing the lid allows food to be browned evenly on all sides, while ensuring the juices stay in the meat.

= For extra peace of mind when cooking larger joints of meat, we recommend using the OUTDOORCHEF GOURMET CHECK digital meat
thermometer to ensure perfect results.

With direct heat

= Smaller cuts of meat such as steaks, chops and sausages: Position the food to be grilled on the preheated barbecue grid above the open
EASY SLIDE, and grill briefly to seal with the lid open. Turn the EASY SLIDE so that the food is then no longer above the burning charcoal,
and finish cooking it with the lid closed.

= For optimal flash-grilling, we recommend the OUTDOORCHEF CAST-IRON TWO-PART BARBECUE GRID.

= Do not place the hot barbecue lid on grassy surfaces. In models without a lid hinge or lid holder, use the hook on the inside of the lid to hang
it from the edge of the lower half of the barbecue kettle.

= Make sure there is always liquid in the drip pan.

= TIP: To stop meat drying out, you can add water to the juice tray. This will then evaporate as you barbecue. Instead of water, you could also
add fruit juices and aromatic woods, such as vine wood or apple wood, to impart a delicious flavour.

= The position of the ventilation openings at the bottom is illustrated clearly by an indicator on the ash tray. WARNING: The ventilation slide on
the lid must always be left open when grilling, however (see also INSTRUCTIONS FOR USING THE CHARCOAL KETTLE BARBECUE)

= OUTDOORCHEF recommends closing the lid while barbecuing. Air circulation inside the barbecue reduces the grilling time by up to one third.

= Always wear barbecue gloves when barbecuing and adjusting the ventilation openings. Instead of using a fork to turn food on the barbecue,
use good quality, sufficiently long meat tongs to avoid puncturing the meat and make sure it stays juicy.

= The right accessories will make your OUTDOORCHEF even more fun. Whether grilling, cooking or baking: give free rein to your creativity
and flair for experimentation.

= You can find a full range of accessories for your barbecue at OUTDOORCHEFRCOM

CLEANING AND MAINTENANCE

To extinguish the charcoal after your barbecue, put the lid on the barbecue and close all ventilation openings. Do not use water.

= Always remove all ash residues before using the barbecue again.

= Clean the grids and grates using a barbecue brush with brass bristles (not steel bristles). Do not use any sharp objects or aggressive clean-
ing products. Wash the drip pan in soapy water or clean it using the OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

= To help you enjoy your barbecue for as long as possible, we recommend the following:
Once your barbecue has cooled down completely, protect it from the effects of the weather with a suitable OUTDOORCHEF cover.
Remove the cover after any rain in order to prevent condensation build-up. Covers can be purchased from your barbecue retailer.

USING THE QUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

IMPORTANT: the barbecue must not be operated while using the OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

Wear gloves to protect your hands and, if possible, glasses to shield your eyes. Spray the barbecue or accessories thoroughly while they are still
slightly warm and leave the product to work for 15-30 minutes. Spray stained surfaces again, rinse thoroughly with water and leave to dry.
WARNING: Do not use the OUTDOORCHEF Barbecue Cleaner on powder-coated surfaces.

USING THE OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

IMPORTANT: the barbecue must not be operated while using the OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.

Wear gloves and glasses for protection. Spray the barbecue or accessory while still slightly warm and leave the product to work for 10 minutes
until the foam has dissolved.

If required, clean off any remaining residue using a suitable barbecue brush or a nylon sponge. Then rinse thoroughly with water and dry.
WARNING: Not suitable for wood, plastic, powder coated or varnished surfaces.
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CONSUMER WARRANTY

1. Warranty and relation to other rights of the purchaser

As a private end user (consumer) purchasing this OUTDOORCHEF product from an authorized dealer, you are eligible to receive a manufac-
turer's warranty from Outdoorchef AG ("OC").

The manufacturer's warranty entitles you to assert warranty claims against the warranty provider in accordance with this agreement. The war-
ranty claims exist in addition to your other contractual or statutory rights. These other rights are not excluded or restricted by this warranty.
Therefore, you can also assert other contractual or statutory claims against the respective obligated parties. Thus for example, claims asserted
under the Product Liability Act are not affected by this guarantee. As the purchaser, you may in particular also assert contractual warranty claims
against the seller. The reversal of the purchase contract, for example, can only be be pursued against the seller, but not against OC under this
warranty.

2. Participants and warranty conditions

The warranty provider is OC. All end customers who purchase a new product from an authorised dealer for private purposes are eligible for the
warranty. Proof of purchase shall be the purchase receipt. A purchase for private use means the product is purchased by a person for purposes
which are, for the most part, not associated with either their commercial or their independent professional activities.

If it becomes recognised that a warranty claim must be made, said warranty claim must be asserted against the warranty provider within two
months. Otherwise, the warranty claim will be excluded. For obvious defects, this limitation period begins upon receipt of the product. OC there-
fore recommends that you check the product for defects immediately upon receipt.

3. Scope

The warranty is valid from the date of purchase and is granted in the following cases, provided that no exclusion of facts exists pursuant to Para-
graph 4:

= 3years on the enamelled kettle (bottom part and lid) against corrosion perforation

= 3 years on the enamelled barbecue grid against corrosion perforation or burn-through

= 3years on all stainless steel parts against corrosion perforation or burn-through

= Faults in the enamel coating prior to first use

= 2 years on all remaining manufacturing/material defects

Imperfections which are not considered to be defects include functionally insignificant and reasonable irregularities, differences in the colour of
enamelling and minor defects such as production-related support points at the lower edge of the lid or on the suspensions.

In a warranty case, OC will exchange and replace, at the purchaser's request, either the damaged/defective parts or the entire product. As far
as is reasonable, an exchange can be made for a similar model of a newer design, e.g. for a successor model. Insofar as the functionality of the
product is not affected by a defect and to an extent reasonable for you as the customer, appropriate financial compensation can be offered to
you in lieu of repair.

During the processing of a warranty claim (verification and possibly replacement), the purchaser shall not be entitled to assert a claim for a
replacement or other compensation against OC. Undertaking warranty services does not mean that the warranty period is extended or restarted.
Exchanged parts become the property of OC. The warranty period will only start again if the product is replaced.

Any further claims against the warranty provider are not covered by this warranty. However, this does not restrict or exclude your claims on other
legal grounds (see also Section 1 above).

4. Exclusion

The warranty shall not apply in the following cases:

= Normal wear and tear resulting from normal (intended) use, especially to general wear parts such as funnel, flame cover, burner, thermom-
eter, ignition and battery, electrode, ignition cable, gas hose, gas pressure regulator, heating element, reflector, aluminium protection foil,
barbecue grid or charcoal grate and basket, lighting grate and charcoal/drip pan.

= Damage to the enamel from the use of utensils and other devices, provided that the defect did not already demonstrably exist before first
use.

= Defects and/or damage due to misuse, improper use, in particular due to not following the instruction manual, safety instructions or operat-
ing/maintenance instructions (for example, use of outdoor equipment indoors, damage resulting from incorrect installation, improper cleaning
of the enamelled surface of the funnel or grill bars, failure to perform a leakage test to the extent recommended in the operating instructions,
use of harmful chemicals, unintended use, etc.).

= Defects and/or damages that are remedied through intervention or repair by persons other than those authorised by OC.

= Defects and/or damage caused by destructive weather influences (e.g. hail or lightning).

= Defects and/or damage due to vandalism or due to intentional or negligent damage to the extent that this was not caused by OC.

= Defects and/or damages incurred during transport to the buyer, unless the transport was arranged by the warranty provider.

= Defects and/or damage due to force majeure.

= Defects and/or damage due to wear caused by professional use for commercial purposes (e.g. use in a hotel or restaurant).
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5. Processing of warranty claims

In the event of a warranty claim please contact us or one of our authorised dealers (a dealer directory is available at www.outdoorchef.com) as
soon as possible and tell us your address and, if possible, the product/product part, sales receipt information, serial number and item number
(both can be found on the data sticker on your barbecue; see the first section of the User Guide). Please describe the defect and, if possible,
also send us a photo of it. In order to verify your warranty claim, you will need to return the product to us or your local dealer (bring-in warranty).
In the case of justified warranty claims, we will reimburse the necessary and required transport and shipping costs. Otherwise we will send the
product back to you at your expense.

The registered brand OUTDOORCHEEF is represented by the following enterprise:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

A dealer directory can be found on our website at OUTDOORCHEF.COM.
The serial number and item number can be found on the data sticker on your barbecue
(see the first section of this USER GUIDE).

*k
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MODE D'EMPLOI

Veuillez lire attentivement cette notice avant de mettre en service votre barbecue sphérique a charbon OUTDOORCHEF.

( c€0 O 6 3 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlistrasse 28, 8050 Zurich
Typ Serial No.:
Article No.: ‘
Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION
G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH
c Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
at.l . Cat.lm/P
Total rate Qn=
\\

J

IMPORTANT :

Veuillez avant tout noter le numéro de série de votre barbecue sphérique a charbon figurant au verso de ce mode d'emploi. Le numéro
figure sur la structure mobile de votre barbecue et sur I'emballage. Le numéro de série est indispensable au bon déroulement de toutes
vos demandes ultérieures, de commandes de piéces de rechange ou d'éventuels demandes liées a la garantie.

Le numéro de série et la référence sont indispensables au bon déroulement de toutes vos demandes ultérieures, de commandes de pieces
de rechange ou d'éventuels demandes liées a la garantie. Veuillez conserver ce mode d'emploi dans un endroit sar. Elle contient des
informations importantes relatives a la sécurité, au fonctionnement et a 'entretien.

Veuillez conserver ce mode d'emploi dans un endroit sir. Il contient des informations importantes relatives a la sécurité, au fonctionnement et
al'entretien. ATTENTION : Ne pas utiliser le barbecue sphérique & charbon de OUTDOORCHEF comme source de chaleur.

CONSIGNES DE SECURITE

Le non-respect des consignes de sécurité et des mesures de précaution peut entrainer de graves blessures. Veuillez donc lire attentivement

les consignes énoncées dans ce manuel avant de mettre votre barbecue en service.

« ATTENTION ! ne pas utiliser dans des locaux fermés »

« ATTENTION ! ne pas utiliser d’alcool, d’essence ou tout autre liquide analogue pour allumer ou réactiver le barbecue. »
« ATTENTION ! Ne pas laisser le barbecue a la portée des enfants et des animaux domestiques. »

« ATTENTION ! Ce barbecue va devenir trés chaud. Ne pas déplacer pendant son utilisation. »

Ne laissez jamais le barbecue sans surveillance pendant son utilisation.

Avant de le mettre en service, placez le barbecue & I'abri du vent.

Veuillez utiliser exclusivement des allume-feux courants et respecter les consignes indiquées sur I'emballage.

Veuillez ne jamais ajouter d'allume-feu liquide ou de charbon imprégné d'allume-feu liquide sur du charbon bralant ou chaud.
Veuillez respecter une distance de sécurité de 1.5 m avec tout matériau inflammable.

Ne jamais pousser les appareils équipés de roulettes sur un sol irrégulier ou des paliers !

Veuillez n'enlever les cendres que lorsqu'elles ont complétement refroidi.

Pendant ['utilisation du barbecue et le réglage des ouvertures d'aération, portez toujours des gants spéciaux.

OUTDOORCHEF recommande que le gril soit chauffé avant la premiére utilisation et que le carburant soit au moins 30 minutes embrasés.

Portez des vétements adaptés. Des manches amples et longues sont susceptibles de prendre feu facilement.

Pour les grilles ouvertes et fermées et aussi pour les grilles installées en permanence: « Ne pas utiliser le gril dans des pieces
fermées et/ou habitables, Batiments, tentes, caravanes, camping-cars, bateaux. Il y a danger de vie en raison de I'empoisonnement

au monoxyde de carbone »

i
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PRECAUTIONS AVANT L'ALLUMAGE

Veuillez installer le barbecue OUTDOORCHEF sphérique a charbon sur un sol plat et sdr.
Avant d'allumer le charbon, vérifiez que le réceptacle de cendres est correctement installé
et que toutes les aérations sont ouvertes.

La position des ouvertures d'aération inférieures est indiquée sur le réceptacle de cendres.
La chaleur se régule facilement grace a l'ouverture et a la fermeture des ouvertures
d'aération : ouvrir pour augmenter la chaleur et fermer pour la réduire.

OUTDOORCHEF recommande : utilisez des allume-feux courants et du papier pour
allumer votre barbecue plutét que des allume-feux liquides.

Afin d'atteindre une chaleur a la fois élevée et constante, nous vous recommandons
d'utiliser le charbon de bois ou les briquettes de grande qualité de la marque
OUTDOORCHEEF. Stockez-le dans un endroit sec.

Pour démarrer votre barbecue sphérique & charbon OUTDOORCHEF, veuillez utiliser

les quantités suivantes :

hd )
1 480 1000 grammes o000

® o0
Il 570 1500 grammes 000

Vous trouverez le charbon ou les briquettes adaptés chez votre revendeur OUTDOORCHEF.

ALLUMAGE POUR BARBECUE A CHARBON AVEC UNE GRILLE D'ALLUMAGE

‘ SRt =y '

Retirez 'ensemble des éléments intérieurs du barbecue avant de allumer (grille, entonnoir,
réceptacle a jus, panier & charbon) afin que I'air puisse circuler et garantir ainsi une
combustion optimale.

Placez la petite grille d'allumage, disposez des cubes allume-feux conventionnels dessus
et allumez-les. Veuillez n'utiliser aucun liquide comme de I'essence, de l'alcool ou tout autre
allume-feu liquide. Veuillez ne jamais ajouter d'allume-feu liquide ou de charbon imprégné
d'allume-feu liquide sur du charbon brilant ou chaud.

Installez le panier a charbon et recouvrez-le avec du charbon de bois / des briquettes

(voir les quantités pour démarrer un barbecue, dans le chapitre PRECAUTIONS AVANT
LALLUMAGE). Veillez & ce qu'aucune briquette ne soit en contact avec la sphére.

Laissez briler le charbon pendant environ 30 & 45 minutes avec le couvercle ouvert jusqu'a
ce qu'il'y ait une couche homogéne de braises recouvertes d'une couche blanche.

Vous pouvez maintenant commencer & griller vos aliments.

« Avant de commencer la cuisson, attendre qu’une couche de cendres recouvre le
combustible..»
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DEUX BARBECUES EN UN : GRACE AU SYSTEME D'ENTONNOIR UNIQUE EASY SLIDE

Astuce pour le charbon : le remplissage ne s'effectue que d'un seul cété. On obtient ainsi différentes zones de température sur

un méme barbecue.

Grace au systeme d'entonnoir EASY SLIDE, on peut déplacer les grillades de la chaleur directe a la chaleur indirecte en un seul
W geste. Une ouverture dans le couvercle et sur la partie inférieure de la sphére permet de réguler la chaleur de maniére optimale.

La grille rabattable permet d'ajouter du charbon facilement pendant la cuisson.

CHALEUR DIRECTE CHALEUR INDIRECTE

Grillade et cuisson a chaleur directe Pour griller, cuire et mijoter a chaleur indirecte

©
O

Placer I'entonnoir EASY SLIDE de maniere a ce Déplacer I'ouverture de I'entonnoir EASY SLIDE

que l'ouverture soit au-dessus du charbon. d'au-dessus du charbon et fermer le couvercle.
Répartir les grillades directement au-dessus La totalité de la grille peut désormais étre utilisée

de l'ouverture. pour griller a chaleur indirecte.

MODE D'EMPLOI POUR LE BARBECUE SPHERIQUE A CHARBON

Répartissez le charbon uniquement sur la moitié du panier & charbon et placez le
réceptacle a jus au milieu. L'autre moitié du panier doit rester vide pendant la cuisson
pour garantir :

a. l'air circule de maniere optimale et qu'un maximum de chaleur soit généré.

b. vous puissiez choisir entre une chaleur directe et indirecte par une rotation simple
et rapide de la grille (voir DEUX BARBECUES EN UN : GRACE AU SYSYEME
D'ENTONNOIR UNIQUE EASY SLIDE)

2. Placez maintenant le réceptacle a jus au milieu de la grille a charbon et remplissez-le
avec le liquide de votre choix.

3. Installez seulement apres I'entonnoir et la grille du barbecue. Veillez a ce que la partie
rabattable de la grille soit au-dessus de l'ouverture de I'entonnoir afin que les deux
ergots sous la grille de barbecue s'enclenche parfaitement dans les trous prévus
sur I'entonnoir.

vous obtenez une circulation optimale de I'air. Vous pouvez maintenant commencer
a griller vos aliments.

5. Vérifiez toujours la chaleur de votre barbecue avant d'ajouter du charbon. Il faut doser
avec précaution le charbon afin de garder la température sous contréle. Pour protéger

Des températures trop élevées peuvent déformer certains éléments du barbecue.
6. La grille rabattable facilite I'ajout de charbon pendant la cuisson. Tournez la grille de

maniere a ce que la partie rabattable soit au-dessus de I'ouverture de I'entonnoir.

Ajoutez les briquettes et attendez environ 5 a 10 minutes avec le couvercle ouvert,

jusqu'a ce qu'elles se soient transformées en braises.

OUTDOORCHER.COM

4. Tournez l'ouverture de I'entonnoir afin qu'il se situe au-dessus du charbon bralant. Ainsi,

les grillades et le barbecue, il ne faut pas dépasser une température de 300 °C (626 °F).

CONSEILS ET ASTUCES

Cuisson a chaleur indirecte

Pour les gros morceaux de viande ou poulets entiers : grace a I'entonnoir EASY SLIDE, plus besoin de retourner les gros morceaux de
viande pendant la cuisson. La chaleur du charbon brilant remonte le long des parois intérieures de la sphére du barbecue et se répartit
de maniere homogene dans la totalité de la sphere.

Déposez les grillades sur la grille préchauffée au-dessus de la partie fermée de I'entonnoir EASY SLIDE et fermez le couvercle. Laissez
toujours un peu d'espace entre les morceaux de viande.

En fermant le couvercle, vous obtenez une cuisson homogeéne, la viande est grillée de tous les cotés et garde son jus.

Afin de réussir la cuisson des gros morceaux de viande a tous les coups, nous vous recommandons CHECK GOURMET
OUTDOORCHEF ~ un thermometre qui mesure la température au cceur de la viande et garantit un résultat parfait.

Cuisson a chaleur directe

Pour les petits morceaux de viande comme les steaks, les cotelettes et les saucisses : disposez les grillades sur la grille préchauffée
au-dessus du EASY SLIDE ouvert et saisissez-les a feu vif avec le couvercle ouvert. Tournez 'EASY SLIDE de maniére a ce que les
grillades ne soient plus directement au-dessus du charbon brilant et terminez la cuisson avec le couvercle fermé.

Afin d'obtenir un résultat parfait pour les grillades rapides, nous vous recommandons d'utiliser la GRILLE EN FONTE EN 2 PARTIES

de OUTDOORCHEF.

Ne jamais poser le couvercle de la grille chaud sur la pelouse. Pour les modeles sans charniére de couvercle ou sans porte couvercle,
utilisez le crochet situé a l'intérieur du couvercle afin de l'accrocher au bord de la demi-sphére inférieure du barbecue.

Veillez a ce que la lechefrite ne soit jamais vide.

ASTUCE : afin d'éviter que la viande seche, vous pouvez mettre de I'eau dans le réceptacle & jus pour créer de la vapeur pendant la cuisson.
A la place de I'eau, vous pouvez également utiliser du jus de fruit et des bois aromatiques, comme des sarments de vigne ou du pommier
par exemple, pour parfumer délicieusement la viande.

La position des ouvertures d'aération inférieures est indiquée sur le réceptacle de cendres. ATTENTION : le clapet d'aération sur le
couvercle doit rester ouvert pendant la cuisson (voir également MODE D'EMPLOI POUR LE BARBECUE SPH ERIQUE A CHARBON)
OUTDOORCHEF recommande de fermer le couvercle pendant la cuisson. Gréace a la circulation de I'air a l'intérieur du barbecue, le temps
de cuisson est réduit d'un tiers au maximum.

Pendant |'utilisation du barbecue et le réglage des ouvertures d'aération, portez toujours des gants spéciaux. Pour ne pas abimer la viande
et qu'elle garde son jus, utilisez une pince a viande suffisamment longue pour la retourner plutét qu'une fourchette.

Avec les bons accessoires, vous apprécierez encore plus votre OUTDOORCHEF. Faire griller, cuire ou mijoter : laissez parler votre créativité
et testez quelques expérimentations.

Vous trouverez tous les accessoires pour votre barbecue sur OUTDOORCHEFRCOM

NETTUYAGE ET ENTRETIEN

Sivous souhaitez éteindre le charbon aprés les grillades, remettez le couvercle et fermez toutes les ouvertures aération. N'utilisez pas d'eau.
Avant de faire de nouvelles grillades, retirez les restes de cendres.

Nettoyez les différentes grilles avec une brosse pour grille dotée de poils en laiton (pas de poils en acier). N'utilisez aucun objet pointu ni
aucun détergent agressif. Lavez la lechefrite avec de I'eau savonneuse ou nettoyez-la avec le BARBECUE CLEANER OUTDOORCHEF.
Afin de profiter le plus longtemps possible de votre barbecue, nous vous conseillons de :

protéger votre barbecue, une fois refroidi, contre toute agression extérieure avec une housse OUTDOORCHEF appropriée. Retirer la housse
en cas de pluie pour éviter que I'humidité ne s'accumule. Les housses sont disponibles auprés de votre revendeur de barbecue.
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UTILISATION DU BARBECUE CLEANER OUTDOORCHEF

IMPORTANT : le barbecue ne doit pas étre allumé lorsque vous utilisez le BARBECUE CLEANER OUTDOORCHEF.

Porter des gants pour protéger vos mains et, si possible, des lunettes. Appliquer soigneusement le produit sur la grille ou les accessoires encore
légérement chauds et laisser agir 15 & 30 minutes. Vaporiser a nouveau les surfaces encrassées, rincer abondamment & I'eau et les laisser sécher.
ATTENTION : ne pas utiliser le détergent pour barbecue 'OUTDOOR CHEF sur des surfaces dotées d'un revétement par poudre.

UTILISATION DU CHEF CLEANER OUTDOORCHEF

IMPORTANT : e barbecue ne doit pas étre mis en marche pendant le nettoyage avec le CHEF CLEANER D’OUTDOORCHEF.

Porter des gants et des lunettes de protection. Pulvériser le barbecue ou 'accessoire encore légérement chaud et laisser agir pendant 10 minutes,
jusqu'a ce que la mousse ait disparu.

Sinécessaire, frotter avec une brosse pour barbecue adaptée ou une éponge en nylon. Ensuite, rincer abondamment avec de 'eau et sécher.
ATTENTION : ne convient pas pour les surfaces en bois, plastique, protégées avec une revétement par poudre ou laquées.

GARANTIE CONSOMMATEUR

1. Garantie et autres droits de I'acheteur
En achetant ce produit OUTDOORCHEF chez un revendeur agréé, vous bénéficiez en tant que client final privé (consommateur) de la garantie
fabricant Outdoorchef AG (« OC »).

La garantie fabricant assure des droits a la garantie vis-a-vis du garant et conformément aux conditions de cet accord. Les droits a la garantie
s'appliquent parallélement a vos autres droits contractuels et Iégaux. Ces autres droits ne sont pas exclus ni limités par cette garantie. Vous
pouvez donc également faire valoir vos autres droits contractuels ou Iégaux face aux parties engagées. En conséquence, les droits définis par la
loi sur la responsabilité des produits restent valables.

En tant qu'acheteur, vous pouvez également faire valoir vos droits de garantie vis-a-vis du vendeur. Vous pouvez notamment demander la résilia-
tion du contrat d'achat exclusivement auprés du vendeur et non auprés de OC dans le cadre de cette garantie.

2. Parties et conditions d’application de la garantie

Le garant est OC. Tout client final ayant acheté un produit neuf chez un revendeur agréé a des fins personnelles peut bénéficier de la garantie.
Pour justifier de I'achat, il faut présenter une preuve d'achat. On parle d'achat a des fins personnelles quand un produit est acheté par une per-
sonne physique et quand 'usage du produit reste majoritairement privé et donc ne pouvant étre attribué ni a une activité commerciale ni a une
activité professionnelle indépendante.

Si'un cas de garantie se présente, toute réclamation doit étre présentée au garant dans la limite de deux mois. Sinon, toute réclamation sera
refusée. En cas de défaut apparent, le délai de forclusion commence & compter de la date d'achat du produit. OC vous conseille donc de bien
vérifier le produit au moment de I'achat.

3. Etendue

La garantie est valable dés la date d'achat et s'applique dans les cas suivants, & condition qu'il n'existe aucun cas d'exclusion comme défini au
point 4 :

= 3ans pour la sphére émaillée (partie inférieure et couvercle) contre la corrosion.

= 3 ans pour la grille émaillée contre la corrosion et les brilures.

= 3 ans pour les pieces en acier contre la corrosion et les brilures.

= Défaut de I'émaillage avant la premiere utilisation.

= 2 années sur tous les autres défauts de fabrication ou de matériaux.

Ne sont pas considérés comme défauts, les inégalités raisonnables pour vous, client, et qui n'impactent pas le fonctionnement, les différences de
couleur de I'émaillage ou les petits défauts qui résultent de la production comme les points d'appui sur le bord inférieur du couvercle ou sur les
suspensions.

En cas demande de garantie, OC se réserve le droit de remplacer ou d'échanger soit la piece défectueuse ou abimée soit la totalité du produit.
Sivous, client, estimez que cela est raisonnable, il est également possible que le produit soit échangé contre un produit similaire d'une nouvelle
série, comme par exemple un modele plus récent. Si le fonctionnement du produit n'est pas entravé par un défaut constaté et qu'il reste raison-
nable pour vous, client, il est possible qu'une compensation financiere adaptée vous soit proposée a la place d'une réparation.

Pendant le traitement de la garantie (vérification et échange éventuel), OC n'est pas tenu de vous fournir un produit de remplacement ni de vous
verser tout dédommagement. Le recours a la garantie n'implique en aucun cas un rallongement de la garantie ni un renouvellement de sa durée.
Les pieces échangées deviennent la propriété de OC. Si le produit est échangé, la durée de la garantie est renouvelée.

Cette garantie ne permet aucun autre recours contre le garant. Ceci n'exclue pas ni ne limite les droits basés sur d'autres motifs juridiques (voir
point 1).
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4. Exclusions de garantie

La garantie est exclue dans les cas suivants :

= Une usure normale en cas d'utilisation conforme, en particulier en ce qui concerne les piéces d'usure comme I'entonnoir, le toitures an-
ti-flammes, les brileurs, le thermomeétre, 'allumage et la batterie, les électrodes, le cable d'allumage, le tuyau de gaz, le régleur de pression
du gaz, 'élément de chauffe, le réflecteur, la plaque de protection en aluminium, la grille ou la grille a charbon et le panier a charbon, la grille
d’allumage ainsi que le réceptacle pour les graisses des barbecues a charbon.

= Les dommages subis par I'émaillage lors de l'utilisation des appareils, quand ceux-ci n'ont pas été constatés avant la premiére utilisation.

= Défauts et/ou dommages liés & une utilisation non conforme ou inexacte, en particulier en cas de non-respect du mode d'emploi, des
consignes de sécurité ou des consignes d'utilisation et de maintenance (utilisation d'appareils destinés a 'extérieur en intérieur, dommages
liés a un montage erronés, a un nettoyage non conforme de la surface émaillée de I'entonnoir ou de la grille, a la non réalisation d'un test
d'étanchéité comme recommandé dans le monde d’emploi, & I'utilisation de produits chimiques nocifs, & une utilisation abusive, etc.).

= Défauts et/ou dommages suite a une intervention ou une réparation réalisée par une personne non autorisée par OC.

= Défauts et/ou dommages dus a des intempéries dévastatrices (comme la gréle ou la foudre).

= Défauts et/ou dommages liés a une dégradation volontaire ou a un acte délibéré ou de négligence non imputable & OC.

= Défauts et/ou dommages causés lors de la livraison a I'acheteur, a condition que le garant ne se soit pas chargé du transport.

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

= Défauts et/ou dommages liés & une utilisation professionnelle a des fins commerciales (utilisation dans le domaine de I'hétellerie et de la
restauration par exemple).

5. Prise en charge

En cas de réclamation, veuillez-vous adresser le plus t6t possible & nos collaborateurs ou & nos revendeurs agréés (liste des revendeurs dispo-
nible sur www.outdoorchef.com) et indiquez votre adresse ainsi que, dans la mesure du possible, le produit/la piece concerné, la preuve d'achat,
le numéro de série et la référence du produit (disponibles sur I'autocollant situé sur le barbecue ; voir la premiére partie du mode d’emploi).
Décrivez le défaut constaté et ajoutez si possible des photos. Afin de vérifier le cas de garantie, veuillez nous envoyer le produit ou le déposer
chez un revendeur (garantie retour en atelier). En cas de réclamation justifiée, nous remboursons les frais de transport et d'expédition néces-
saires et obligatoires. Sinon, nous renvoyons le produit a vos frais.

La marque déposée OUTDOORCHEF est représentée par I’entreprise suivante
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirrich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Laliste des revendeurs est disponible sur notre site web OUTDOORCHEFR.COM
** Vous trouverez le numéro de série ainsi que la référence sur l'autocollant situé sur votre barbecue
(voir premiére partie de ce MODE D’EMPLOI).
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ISTRUZIONI PER L'USO

Prima di utilizzare il barbecue sferico a carbonella OUTDOORCHEF, leggere attentamente le presenti istruzioni.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbiihlstrasse 28, 8050 Zurich

‘[CE0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=

J

IMPORTANTE:

Per prima cosa annotate il numero di serie del vostro barbecue sferico a carbonella sulla controcopertina di queste istruzioni. Questo
numero si trova sul telaio su ruote del barbecue e sulla confezione. Il numero di serie & importante per consentirci un rapido disbrigo in
caso di richieste di informazioni, ordini sostitutivi e richieste di garanzia.

Il numero di serie e il codice articolo sono importanti per consentirci un rapido disbrigo in caso di richieste di informazioni, ordini sostitutivi e
richieste di garanzia. Conservare le presenti istruzioni in un luogo sicuro. Vi sono riportate informazioni importanti per la sicurezza, l'uso e la
manutenzione.

Conservare le presenti istruzioni in un luogo sicuro. Vi sono riportate informazioni importanti per la sicurezza, I'uso e la manutenzione.
ATTENZIONE: il barbecue sferico a carbonella di OUTDOORCHEF non deve essere utilizzato come focolare.

INDICAZIONI PER LA SICUREZZA

La mancata osservanza di queste indicazioni e precauzioni di sicurezza puo portare a gravi lesioni. Pertanto, prima di mettere in funzione il vostro

grill, leggete attentamente tutte le indicazioni contenute nelle presenti istruzioni.

“Non utilizzarlo in ambienti chiusi”

“ATTENZIONE! Non utilizzare liquidi infiammabili per accendere o ravvivare la fiamma. Utilizzare solo gli accenditori in accordo

con la norma EN 1860-3!”

“ATTENZIONE! Tenere lontano dai bambini e dagli animali domestici”

“ATTENZIONE! Questo barbecue diventera molto caldo, non movimentarlo durante il funzionamento”

Non lasciare mai il grill incustodito durante I'uso.

Prima della messa in funzione, sistemare il grill per quanto possibile al riparo dal vento.

Utilizzare esclusivamente accendini per barbecue reperibili in commercio e seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

Non aggiungere mai liquido inflammabile o carbonella bagnata con liquido infiammabile sulla carbonella calda.

Mantenere una distanza di sicurezza di 1,5 m da materiali infiammabili.

Non spostare gli apparecchi dotati di ruote sterzanti su superfici non piane o con gradini.

Attendere che la cenere sia completamente fredda prima di rimuoverla.

Indossare sempre i guanti protettivi durante I'uso della griglia e per regolare le aperture di ventilazione.

Indossare vestiti adatti. Le maniche lunghe e larghe prendono fuoco rapidamente.

OUTDOORCHEEF consiglia di preriscaldare il grill per il primo utilizzo, facendo si che il combustibile bruci per almeno 30 minuti.
Per griglie aperte e chiuse e anche per griglie permanentemente installate: “Non utilizzare la griglia in ambienti chiusi e / 0 abitabili,
Edifici, tende, roulottes, case mobili, barche. C'& un pericolo di vita a causa di avvelenamento da monossido di carbonio*

‘ XX xk«'
»
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OPERAZIONT PRELIMINARI

Posizionare il barbecue sferico a carbonella OUTDOORCHEF su una superficie piana e
sicura.

Prima di accendere la carbonella assicurarsi che la bacinella raccoglicenere sia posizionata
correttamente e che tutte le aperture di ventilazione siano aperte.

La posizione delle aperture di ventilazione inferiori & facilmente controllabile grazie all'indi-
catore presente sulla bacinella raccoglicenere.

L'intensita del calore pud essere regolata facilimente aprendo e chiudendo le aperture di
ventilazione: aprire per aumentare la temperatura e chiudere per diminuirla.
OUTDOORCHEF consiglia: per I'accensione utilizzare carta e dadi accendifuoco reperibili
in commercio. Sono da evitare, invece, i liquidi inflammabili.

Per ottenere un riscaldamento elevato e costante, consigliamo di utilizzare la carbonella

o i bricchetti di qualita proposti da OUTDOORCHEF. Conservare la carbonella in luogo
asciutto.

Per il vostro barbecue sferico a carbonella OUTDOORCHEF utilizzate le seguenti quantita
iniziali di riempimento:

. )
1 480 1000 grammi o000

i LX)
.ﬁ. 570 1500 grammi 00

Fate riferimento al vostro rivenditore OUTDOORCHEF per indicazioni sui tipi di bricchetti
e carbonella adatti.

ACCENSIONE PER BARBECUE A CARBONELLA CON GRIGLIA DI ACCENSIONE

‘ SRt =y '

Prima di accendere, svuotare completamente il grill (griglia, imbuto, recipiente dei liquidi,
braciere) in modo da ottenere una buona circolazione di aria e garantire quindi una buona
fiamma.

Inserire la piccola griglia di accensione, ricoprirla con dadi accendifuoco reperibili in
commercio e accenderli. Non utilizzare liquidi come benzina, alcol o analoghi liquidi
infiammabili. Non aggiungere mai liquido inflammabile o carbone imbevuto di liquido
infiammabile sulla carbonella calda.

A questo punto inserire il braciere e ricoprirlo con carbonella/bricchetti (vedi quantita
iniziale di riempimento nel capitolo OPERAZIONI PRELIMINARI). | bricchetti non devono
essere a contatto con il corpo sferico.

Lasciar bruciare la carbonella a coperchio aperto per circa 30-45 minuti. Quando sara
uniformemente incandescente e coperta da uno strato bianco, si potra iniziare a grigliare i
cibi.

“Iniziare a cucinare solo quando il combustibile ha formato uno strato superficiale
di cenere”
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DUE BARBECUE IN UNO: GRAZIE ALL'ESCLUSIVO SISTEMA EASY SLIDE

Ecco qual € il trucco per la carbonella: va inserita solo su di un lato. In questo modo & possibile utilizzare la stessa griglia con zone

di temperatura differenti.

Grazie al sistema ad imbuto EASY SLIDE, & possibile spostare il cibo dal calore diretto a quello indiretto con un solo semplice
W movimento della mano. Il calore puo essere regolato in maniera ottimale per mezzo di un'apertura di aerazione sul coperchio e

sulla parte inferiore della sfera. La griglia apribile verso I'alto consente di aggiungere carbonella anche durante la cottura.

CALORE DIRETTO

Cottura diretta e grigliate

©

Posizionare 'imbuto EASY SLIDE in modo
che I'apertura si trovi sopra la carbonella.
Distribuire il cibo direttamente sopra I'apertura.

CALORE INDIRETTO

Nel caso della cottura indiretta

O

Allontanare 'apertura dell'imbuto EASY SLIDE
dalla carbonella e chiudere il coperchio.
E ora possibile utilizzare I'intera piastra del grill
per la cottura indiretta.

ISTRUZIONIPER L'USO DEL BARBEGUE SFERICO A CARBONELLA

Distribuire la carbonella solo su meta del braciere, in modo da poter inserire al centro il
recipiente dei liquidi. La seconda meta del braciere deve rimanere libera per consentire
quanto segue durante la cottura:

a. una buona circolazione dell'aria e quindi la massima produzione di calore ottenibile e
b. un passaggio rapido da calore diretto a indiretto con la semplice rotazione della griglia
(vedi DUE BARBECUE IN UNO: GRAZIE ALLESCLUSIVO SISTEMA EASY

SLIDE)
A questo punto collocare al centro del braciere il recipiente per i liquidi e riempirlo con il
liquido desiderato.
Quindi posizionare I'imbuto e la griglia per grigliare. Assicurarsi che la parte apribile della
griglia si trovi sopra I'apertura dell'imbuto in modo da poter infilare senza difficolta le due
linguette presenti sotto la griglia negli appositi fori dell'imbuto.
Girare l'apertura dell'imbuto in modo che stia sopra la carbonella che sta bruciando. Cosi
si otterra una circolazione ottimale dell'aria e si potra iniziare a grigliare i cibi.
Controllare sempre l'intensita del calore nel grill prima di aggiungere altra carbonella.
E necessario dosare con cautela la carbonella per poter tenere sotto controllo I'aumento
di temperatura. Per evitare di bruciare la carne e di rovinare il grill, non si dovrebbero
raggiungere temperature superiori a 300 °C. Temperature eccessive possono deformare
parti del barbecue.
La griglia apribile facilita 'aggiunta di carbonella durante la cottura. Girare la griglia in
modo che la parte aperta si trovi sopra I'apertura dell'imbuto. Aggiungere i bricchetti e
attendere circa 5-10 minuti a coperchio aperto, finché non diventano incandescenti.
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CONSIGLI PRATICI

Con calore indiretto

Grossi tagli di carne da arrostire o polli interi: grazie all'imbuto EASY SLIDE non & piu necessario girare i pezzi di carne grossi durante la
grigliatura. Il calore della carbonella incandescente sale lungo le pareti interne del barbecue sferico e si propaga omogeneamente in tutta la sfera.
Sistemare il cibo da grigliare sulla griglia preriscaldata sopra la parte chiusa dell'imbuto EASY SLIDE e chiudere il coperchio. Lasciare sem-
pre un po' di distanza tra i singoli pezzi di carne.

Chiudendo il coperchio, la carne si dora uniformemente da tutti i lati e non perde i suoi succhi.

Per non affidarsi al caso e ottenere una cottura perfetta, consigliamo per i tagli grossi di carne I'uso del TERMOMETRO DIGITALE
OUTDOORCHEF, lo strumento che misura la temperatura interna.

Con calore diretto

Tagli di carne piccoli come bistecche, cotolette e wiirstel: posizionare la carne da grigliare sulla griglia preriscaldata sopra I'imbuto

EASY SLIDE aperto e arrostire brevemente a coperchio aperto. Girare I'imbuto EASY SLIDE in modo che poi la carne da grigliare non si
trovi pit sopra la carbonella incandescente e completare la cottura a coperchio chiuso.

Per ottenere un risultato ottimale con le cotture brevi, consigliamo di utilizzare la GRIGLIA IN GHISA IN 2 PEZZ| di OUTDOORCHEF.

Non appoggiare il coperchio caldo sull'erba. Con i modelli privi di cerniera sul coperchio o supporto per coperchio, utilizzare il gancio all'inter-
no del coperchio per agganciarlo al bordo della meta inferiore della sfera di cottura.

Accertarsi che ci sia sempre del liquido nel recipiente raccogli grassi.

SUGGERIMENTO: per evitare che la carne si secchi, &€ possibile versare dell'acqua nel recipiente dei liquidi. Durante la cottura questa eva-
porera. Al posto dell'acqua € possibile utilizzare succhi di frutta e legni aromatici come quello di vite o di melo, che danno un buon sapore.
La posizione delle aperture di ventilazione inferiori & facilmente controllabile grazie all'indicatore presente sulla bacinella raccoglicenere.
ATTENZIONE: |a presa d'aria sul coperchio deve invece rimanere sempre aperta durante la cottura (vedi anche ISTRUZIONI D'USO DEL
BARBECUE SFERICO A CARBONELLA)

OUTDOORCHEF consiglia di chiudere il coperchio durante la cottura. Grazie alla circolazione dell'aria all'interno del barbecue, i tempi di
cottura si riducono di un terzo.

Indossare sempre i guanti protettivi durante I'uso della griglia e per regolare le aperture di ventilazione. Per girare la carne, servirsi di una
pinza da carne invece che di una forchetta per non pungere la carne e mantenerla succosa all'interno.

Con l'accessorio giusto, si prova ancora pit soddisfazione ad utilizzare OUTDOORCHEF. Non importa di quale tipo di cottura si tratti: date
via libera alla creativita e alla voglia di sperimentare.

Trovate tutti gli accessori per il vostro barbecue all'indirizzo OUTDOORCHEFR.COM

PULIZIA E MANUTENZIONE

Per spegnere la carbonella al termine della cottura, coprire il barbecue con il coperchio e chiudere tutte le aperture di ventilazione. Non
utilizzare acqua.

Prima della successiva grigliata togliere sempre tutti i residui di cenere.

Pulire le diverse griglie usando una spazzola per barbecue con setole in ottone (non in acciaiol). Non usare oggetti appuntiti e nemmeno
detergenti aggressivi. Lavare il recipiente raccogli grassi con acqua saponata o pulirlo con il detergente OUTDOORCHEF BARBECUE
CLEANER.

Consigliamo di seguire il seguente suggerimento per utilizzare a lungo il grill con immutata soddisfazione:

Proteggere il grill contro gli agenti atmosferici coprendolo con I'apposita copertina OUTDOORCHEF, una volta raffreddato completamente.
Per evitare che si crei dell'umidita al suo interno, togliere la copertina dopo un'esposizione alla pioggia.

Le copertine di protezione adatte sono acquistabili presso i negozi specializzati.
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UTILIZZ0 DEL PULITORE BARBECUE OUTDOORCHEF

IMPORTANTE: il barbecue non deve essere in funzione durante I'applicazione del PULITORE BARBECUE OUTDOORCHEF.

Si consiglia di indossare guanti protettivi per proteggere le mani e possibilmente anche occhiali protettivi. Spruzzare il detergente sul grill o sull'ac-
cessorio utilizzato ancora caldo e lasciarlo agire per 15-30 minuti. Spruzzare ancora una volta le superfici sporche con il detergente, sciacquarle
accuratamente con acqua e poi lasciarle asciugare.

ATTENZIONE: il PULITORE BARBECUE OUTDOORCHEF non puo essere utilizzato su superfici verniciate a polvere.

UTILIZZ0 DEL PULITORE PER CHEF OUTDOORCHEF

IMPORTANTE: il barbecue non deve essere in funzione durante I'applicazione del PULITORE PER CHEF OUTDOORCHEF.

Indossare guanti e occhiali per proteggersi. Spruzzare il detergente sul barbecue o sullaccessorio utilizzato ancora caldo e lasciarlo agire per 10
minuti, fino alla scomparsa della schiuma.

Se necessario, ripassare con una spazzola apposita o una spugna in nylon. In seguito, sciacquare accuratamente con acqua e asciugare.
ATTENZIONE: non adatto per superfici in legno o plastica, laccate o verniciate a polvere.

GARANZIA PER IL CONSUMATORE

1. Garanzia e indicazioni su altri diritti dell'acquirente
Con l'acquisto di questo prodotto OUTDOORCHEF presso un rivenditore autorizzato, il cliente finale privato (consumatore) ottiene una garanzia
del produttore di Outdoorchef SA (“OC").

Questa garanzia le assicura i diritti qui contemplati nei confronti del produttore. | diritti di garanzia si sommano ai diritti aggiuntivi contrattuali
e legali. Questa garanzia non limita o esclude alcuni di questi diritti aggiuntivi. Potra quindi applicare i suoi diritti contrattuali o legali. In questo
modo, non vengono intaccati i diritti stabiliti nella Legge federale sulla responsabilita per danno da prodotti.

In particolare, in qualita di acquirente avra la possibilita di far valere i suoi diritti contrattuali di garanzia rispetto al venditore. Ad esempio,
nell'ambito di questa garanzia potra far valere un eventuale annullamento del contratto d'acquisto solo verso il venditore e non verso OC.

2. Parti coinvolte e condizioni preliminari

Il responsabile della garanzia & OC. Ha diritto a garanzia qualsiasi cliente finale che acquista un prodotto nuovo a uso privato attraverso un canale
di vendita autorizzato. L'acquisto deve essere provato esibendo la fattura. L'acquisto a uso privato ha luogo se il prodotto viene acquistato da una
persona naturale a scopi non riconducibili prevalentemente alla relativa attivita commerciale o professionale.

Nel caso in cui venga riconosciuto il ricorso alla garanzia, la richiesta deve essere fatta pervenire al responsabile della garanzia entro due mesi. In
caso contrario, qualsiasi rivendicazione di garanzia & esclusa. In caso di difetti evidenti, questo periodo di prescrizione ha inizio con il ritiro del pro-
dotto da parte del consumatore. OC consiglia percio di verificare la presenza di difetti immediatamente dopo aver preso possesso del prodotto.

3. Periodi di garanzia

Questa garanzia e valida a partire dalla data d'acquisto e viene applicata nei casi seguenti, salvo in caso di applicazione della clausola di esclusio-
ne della responsabilita secondo il par. 4:

= 3anni per la sfera smaltata (parte inferiore e coperchio), contro la ruggine.

= 3 anni per la griglia smaltata, contro ruggine o segni di bruciatura.

= 3 anni per tutti i componenti in acciaio, contro ruggine o segni di bruciatura.

= Difetti di smaltatura al primo utilizzo

= 2anni per tutti gli altri difetti di fabbricazione o di materiale

Non sono considerati come difetti irregolarita, differenze cromatiche dello smalto e piccole imperfezioni, come ad esempio punti di contatto sul
bordo inferiore del coperchio o sulle sospensioni dovuti a motivi tecnici di produzione.

In caso di applicazione della garanzia, OC sceglie se sostituire i componenti danneggiati o difettosi oppure l'intero prodotto. Se accettabile per il
cliente, il prodotto pud essere sostituito anche con un modello simile di fabbricazione pili recente, ad esempio la nuova versione dello stesso. Se
il funzionamento del prodotto non & stato compromesso da un difetto di funzionamento e previo assenso del cliente, in sostituzione della ripara-
zione puo essere offerto un rimborso finanziario adeguato.

Per la durata della procedura di garanzia (verifica ed eventuale sostituzione), non & previsto di poter beneficiare di un prodotto sostitutivo di OC o
di un risarcimento di qualsiasi tipo. Le prestazioni di garanzia non comportano la proroga della validita né un nuovo inizio della garanzia stessa. Le
parti sostituite passano di proprieta a OC. Solo I'eventuale sostituzione del prodotto determina un nuovo inizio della garanzia.

Questa garanzia non da diritto ad alcun altro diritto rispetto al suo responsabile. Tuttavia, non si esclude o limita il diritto alla rivendicazione di altri
diritti (fare riferimento anche al paragrafo 1).
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4. Limitazioni

La garanzia & esclusa nei seguenti casi:

= Normale usura durante 'uso conforme del prodotto, in particolare per parti generalmente soggette ad usura quali imbuto, copribruciatore,
bruciatore, termometro cappa forno, accensione e batteria, elettrodo, cavo di accensione, tubo del gas, manopola della pressione del gas, ele-
mento riscaldante, deflettore, foglio protettivo in alluminio, griglia, griglia per carbonella o di accensione, braciere e recipiente raccogli grassi
e per carbone.

= Danni alla smaltatura per prodotti usati, nel caso in cui sia impossibile provare che il difetto era presente precedentemente al primo utilizzo.

= Difetti e/0 danni dovuti a utilizzo improprio o non in conformita alla documentazione, in particolare in caso di mancata osservanza di istruzioni
per l'uso, indicazioni per la sicurezza o istruzioni di montaggio e di manutenzione (ad esempio utilizzo di dispositivi per esterni in spazi chiusi,
danni occorsi in seguito a montaggio o pulizia inappropriati della superficie smaltata dell'imbuto o della griglia, mancata esecuzione della
prova di tenuta qualora indicata nelle istruzioni, utilizzo di agenti chimici dannosi, uso per uno scopo diverso da quello previsto, ecc.).

= Difetti e/0 danni causati dall'intervento o da riparazioni non eseguite da persone autorizzate da parte di OC.

= Difetti e/o danni causati da eventi atmosferici (ad esempio grandine o fulmini).

= Difetti /0 danni intenzionali, deliberati o dovuti a negligenza, salvo qualora causati da rappresentanti di OC.

= Difetti /o danni insorti durante il trasporto presso il cliente, salvo qualora causati dal responsabile della garanzia.

= Difetti e/0 danni dovuti a forza maggiore

= Difetti e/o danni dovuti a usura derivante da un utilizzo professionale a scopo commerciale (ad es. hotel o gastronomia).

5. Procedura di garanzia

Nei casi nei quali si applica la garanzia, rivolgersi il piti presto possibile a OC o a un rivenditore autorizzato (elenco dei rivenditori su
www.outdoorchef.com), riportando, oltre al proprio nominativo, il prodotto/componente, la fattura d'acquisto, il numero di serie e il codice articolo
(entrambi riportati sull'etichetta adesiva applicata sul grill; fare riferimento al primo paragrafo delle istruzioni per I'uso). L'aggiunta di fotografie del
difetto & molto utile. Allo scopo di verificare I'applicazione della garanzia, consegnare il prodotto al rivenditore o a OC (garanzia bring-in). Nei casi
nei quali la garanzia & applicabile, vengono rimborsati i costi di trasporto e invio necessari e obbligatori, in caso contrario il prodotto viene restitui-
to al cliente a sue spese.

Il marchio registrato OUTDOORCHEF é rappresentato dall'azienda seguente:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirrich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  L'elenco dei rivenditori & reperibile sul nostro sito all'indirizzo OUTDOORCHEF.COM
** Il numero di serie e il codice articolo sono riportati sull'etichetta adesiva applicata sul grill
(vedere il primo paragrafo di queste ISTRUZIONI PER L'USO).
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BEDIENINGSHANDLEIDING

Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u uw OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue in gebruik neemt.

fc€0063 Outdoorchef AG h
PIN 0063 BP 3505  Eggblhlstrasse 28, 8050 Ziirich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=
A\

J

BELANGRUK

Noteer als eerste het serienummer van uw houtskool-kogelbarbecue op de achterzijde van deze bedieningshandleiding. U vindt dit nummer
op het onderstel van uw barbecue en op de verpakking. Dit serienummer is belangrijk voor een probleemloze afwikkeling van vragen, be-
stellingen van reserveonderdelen en eventuele garantieaanspraken.

Het serienummer en het artikelnummer zijn belangrijk voor een probleemloze afwikkeling van vragen, bestellingen van reserveonderdelen
en eventuele garantieaanspraken. Bewaar deze bedieningshandleiding op een veilige plaats. Ze bevat belangrijke informatie over de veilig-
heid, het gebruik en het onderhoud.

Bewaar deze bedieningshandleiding op een veilige plaats. Ze bevat belangrijke informatie over de veiligheid, het gebruik en het onderhoud.
LET OP: De houtskool-kogelbarbecue van OUTDOORCHEF mag niet als stookplaats worden gebruikt.

VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

Wanneer u deze veiligheidsinstructies en voorzorgsmaatregelen niet naleeft, kan dit tot ernstig letsel leiden. Lees daarom eerst alle onderstaande
instructies in deze bedieningshandleiding aandachtig door voordat u de barbecue gebruikt.

= “Niet binnenshuis gebruiken!”

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

= “WAARSCHUWING! Houdt kinderen en huisdieren uit de buurt van de barbecue”

= “WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet, niet verplaatsen tijdens het gebruik”

= Laat de barbecue tijdens het gebruik nooit zonder toezicht achter.

= Plaats de barbecue voor de inbedrijfstelling op een plaats waar deze afgeschut staat voor wind.

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

= Voeg geen aanmaakvloeistof of met aanmaakvloeistof doordrenkte kolen toe aan kolen die al heet of warm is.

= Plaats de barbecue op een veiligheidsafstand van 1,5 meter van brandbare materialen.

= 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 barbecueén bent of de verluchtingsopeningen wilt verstellen.

= Draag geschikte kleding. Los wapperende mouwen vatten snel vlam.

=  OUTDOORCHEF raadt u aan de barbecue voor het eerste goed warm te laten worden en de brandstof minimaal 30 minuten
te laten doorgloeien.

= Voor open en gesloten grills en ook voor permanent geinstalleerde grills: “Gebruik de grill niet in gesloten en/ of bewoonbare
kamers, Gebouwen, tenten, caravans, motorhomes, boten. Er bestaat gevaar voor het leven door koolmonoxidevergiftiging”

X m)( X
-
i
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VOORBEREIDINGEN VOOR HET AANSTEKEN

= Plaats de OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue op een vlakke en stevige onder-

‘-' grond.

\
( (P ————d = Zorg ervoor dat de asschaal op zijn plaats zit en dat de bovenste en onderste verluchtings-

spleten volledig open staan voordat u de kolen aansteekt.
De positie van de onderste verluchtingsopeningen is door een aanduiding op de asschaal
eenvoudig te zien.

= De warmte kan probleemloos worden geregeld door de verluchtingsopeningen open of
dicht te schuiven: openen verhoogt de temperatuur en het sluiten verlaagt deze.

*  OUTDOORCHEEF raadt aan: Gebruik standaard aanmaakblokjes en papier voor het aan-
steken van de barbecue in plaats van aanmaakvloeistof.

= Om een hoge en constante hitte te bereiken, raden wij het gebruik van hoogwaardige
OUTDOORCHEF houtskool of briketten aan. Bewaar deze op een droge plaats.

= Gebruik voor uw OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue de volgende beginhoeveel-

heden:
hd )
ﬁ 480 1000 gramm o000
o )
.ﬁ. 570 1'600 gramm 000

De passende houtskool of briketten vindt u bij uw OUTDOORCHEF handelaar.

AANSTEKEN VAN HOUTSKOOL-BARBECUES MET AANMAAKROOSTER

1. Verwijder voor het aansteken de gehele binnenzijde van de barbecue (grillrooster,
trechter, sapschaal, koolschaal), zodat er genoeg lucht beschikbaar is en een optimale
brandprestatie wordt gegarandeerd.

2. Plaats het kleine aanmaakrooster, leg er standaard aanmaakblokjes op en steek
deze aan. Gebruik echter nooit vioeistoffen zoals benzine, spiritus of vergelijkbare
aanmaakvloeistoffen. Voeg geen aanmaakvloeistof of met aanmaakvloeistof doordrenkte
kolen toe aan al hete of warme kolen.

3. Plaats nu de koolschaal en bedek deze met houtskool / briketten (zie hiertoe de
beginhoebveelheid in hoofdstuk VOORBEREIDINGEN VOOR HET AANSTEKEN). Let
erop dat er geen briketten tegen de kogel aanliggen.

4. Laat de kolen met geopend deksel ongeveer 30 — 45 minuten branden tot ze gelijkmatig

‘ SRt =y '

gloeien en bedekt zijn met een witte laag. Begin dan pas met barbecueén.
5. “Begin met het barbecuen pas nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft
gevormd”
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TWEE BARBECUES IN EEN DANKZIJ HET UNIEKE EASY SLIDE TRECHTERSYSTEEM

De truc met de kolen: vul de houtskool maar aan één kant. Zo kunt u op één barbecue met diverse temperatuurzones werken.

Dankzij het EASY SLIDE trechtersysteem is het mogelijk om het grillgoed met één handbeweging van de directe naar de indi-

recte hitte te verschuiven. Via een ventielopening in het deksel en aan de onderkant van de kogel kan de hitte optimaal worden
W afgesteld. Het opklapbare grillrooster maakt het bijvullen van kolen tijdens het barbecueén eenvoudig.

DIRECT GRILLEN INDIRECT GRILLEN

Direct grillen en koken Bij het indirecte grillen, koken en bakken

©
O

Plaats de EASY SLIDE trechter met de opening
boven de kolen.

Draai de opening van de EASY SLIDE trechter
weg van de kolen en sluit het deksel.
Het hele kookoppervlak kan nu voor
indirect grillen worden gebruikt.

Verdeel het grillgoed direct boven de opening.

BEDIENINGSHANDLEIDING V[]UR DE HOUTSKOOL-KOGELBARBECUE

Verspreid vervolgens de hete kolen zodanig op het houtskoolrooster, dat slechts één
helft van de koolschaal bedekt is en de sapschaal in het midden kan worden geplaatst.
De tweede helft van de schaal moet onbedekt blijven, zodat u tijdens het barbecueén:
a. een optimale luchtstroming en maximale hitte verkrijgt en
b. eenvoudig en snel kunt switchen tussen direct en indirect barbecueén, door het
rooster te verdraaien (zie hiertoe TWEE BARBECUES IN EEN: DANKZIJ HET
UNIEKE EASY SLIDE TRECHTERSYSTEEM)
2. Plaats nu de sapschaal in het midden van het kolenrooster en vul het met de gewenste
vloeistof.
3. Plaats dan pas de trechter en het grillrooster. Zorg ervoor dat het opklapbare deel van

probleemloos in de hiervoor bestemde gaten in de trechter passen.

4. Draai de trechteropening zodanig dat deze boven de brandende kolen staat. Hierdoor
bereikt u een optimale luchtcirculatie. Begin dan pas met barbecueén.

5. Controleer doorlopend de hitteontwikkeling in uw barbecue voordat u kolen toevoegt.
Doseer voorzichtig zodat de temperatuurstijging onder controle kan worden gehouden.
Om het grillgoed en de barbecue te beschermen, mag de temperatuur niet hoger dan
300 °C (626 °F) zijn. Door te hoge temperaturen kunnen onderdelen van de barbecue
vervormen.

6. Dankzij het scharnierende grillrooster en de opening in de trechter kunt u tijdens
het barbecueén makkelijk houtskool bijvullen Draai het grillrooster zodanig dat het
opgeklapte deel zich boven de opening van de trechter bevindt. Voeg briketten toe en
wacht ca. 510 minuten met geopend deksel totdat de aangevulde briketten volledig

gloeien.
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het rooster boven de trechteropening staat, zodat de beide nokken onder het grillrooster

TIPS EN TRUCS

Met indirecte warmte

Grotere braadstukken of hele kippen: Dankzij de EASY SLIDE trechter hoeven grotere stukken vlees tijdens het grillen niet meer gedraaid te
worden. De hitte van de gloeiende kolen stijgt aan de binnenkanten van de kogelbarbecue en verdeelt zich gelijkmatig over de hele kogel.
Leg het grillgoed op het voorverwarmde grillrooster boven het gesloten deel van de EASY SLIDE trechter en sluit de deksel. Laat wat meer
afstand tussen de individuele stukken vlees.

Door het deksel te sluiten, wordt het grillgoed aan alle kanten gelijkmatig gebruind en blijft het sappig.

Om bij grotere stukken niets aan te toeval over te laten, raden we de OUTDOORCHEF KERN TEMPERATUURMETER aan — het apparaat
om de kerntemperatuur te meten, voor perfecte resultaten.

Met directe warmte

Kleinere stukken vlees zoals steaks, koteletten en worsten: Het grillgoed wordt op het voorverwarmde grillrooster boven de geopende

EASY SLIDE gepositioneerd en bij geopend deksel kort aangebraden. Draai de EASY SLIDE zodanig dat het grillgoed daarna niet meer
boven de gloeiende kolen ligt en braadt met gesloten deksel tot het grillgoed gereed is.

Om een optimaal resultaat voor kort gebraden grillgoed te behalen, raden we het 2-DELIGE GIETIJZEREN ROOSTER aan van
OUTDOORCHEF.

Leg de hete grilldeksel niet op het gras. Gebruik bij modellen zonder dekselscharnier of dekselhouder de haak die aan de binnenkant van de
deksel is aangebracht. Deze wordt aan de rand van de onderste kogelbarbecue opgehangen.

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

TIP: Om te voorkomen dat het vlees uitdroogt, kunt u de sapschaal vullen met water. Tijdens het barbecueén verdampt dit water. In plaats
van water kunt u ook vruchtensappen of aromatische houtsoorten zoals druivenhout of appelhout gebruiken, zodat er heerlijke aroma's
ontstaan.

De positie van de onderste verluchtingsopeningen is door een aanduiding op de asschaal eenvoudig te zien. LET OP: De schuifknop voor
verluchting op de deksel moet tijdens het barbecueén altijd open blijven (zie ook BEDIENINGSHANDLEIDING VOOR DE HOUTSKOOL-
KOGELBARBECUE)

OUTDOORCHEEF raadt aan de deksel tijdens het barbecueén te sluiten. Door de luchtcirculatie binnen in de barbecue wordt de bereidings-
tijd met een derde verkort.

Draag altijd hittebestendige ovenwanten wanneer u aan het barbecueén bent of de verluchtingsopeningen wilt verstellen. Gebruik voor het
draaien van de etenswaren in plaats van een vork een voldoende lange vleestang, zodat niet in het vlees geprikt hoeft te worden en het
sappig blijft.

Met de juiste accessoires hebt u nog meer plezier met uw OUTDOORCHEF. Of nu bij het indirect grillen, koken en bakken: geef uw creativi-
teit en passie voor experimenten de vrije teugel.

Alle accessoires voor uw barbecue vindt u op OUTDOORCHEFR.COM

REINIGING EN ONDERROUD

Als u de kolen wilt doven, plaatst u de deksel en sluit u alle verluchtingsopeningen. Gebruik geen water.

Verwijder altijd alle asresten voordat u weer gaat barbecueén.

Reinig de verschillende roosters met een grillborstel met messingborsteltjes (geen staalborstel). Gebruik nooit scherpe voorwerpen of agres-
sieve reinigingsmiddelen. De vetopvangbak kan worden schoongemaakt met een sopje. U kunt ook gebruikmaken van de OUTDOORCHEF
BARBECUE CLEANER.

Om zolang mogelijk te genieten van uw barbecue, raden wij het volgende aan:

Bescherm uw barbecue, nadat deze volledig is afgekoeld, met een passende OUTDOORCHEF afdekhoes tegen milieu-invioeden.

Om opslagvocht te voorkomen, raden wij u aan de afdekhoes na regen te verwijderen. Afdekhoezen zijn verkrijgbaar bij uw handelaar.
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GEBRUIK VAN DE OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

BELANGRUK: de barbecue mag tijdens het gebruik van de OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER niet in gebruik zijn.
Bescherm uw handen met handschoenen en draag indien mogelijk een veiligheidsbril. Sproei de barbecue of de accessoires in nog lichtjes warme

toestand grondig in en laat dit 15-30 minuten inwerken. Vervuilde oppervlakken nogmaals inspuiten, grondig met water afspoelen en laten drogen.

OPGELET: de OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER mag niet op opperviakken met poedercoating worden gebruikt.

GEBRUIK VAN DE OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

BELANGRUJK: de barbecue mag tijdens het gebruik van de OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER niet in gebruik zijn.

Draag handschoenen en een bril ter bescherming. Sproei de barbecue of de accessoires in nog lichties warme toestand in en laat dit 10 minuten
inwerken totdat het schuim is opgelost.

Indien nodig nog reinigen met een geschikte grillborstel of een nylonspons. Daarna grondig met water afspoelen en drogen.

OPGELET: Niet geschikt voor oppervlakken van hout, kunststof, opperviakken met poedercoating of gelakte oppervlakken.

CONSUMENTENGARANTIE

1. Garantie en verhouding ten opzichte van andere rechten van de koper
Met de aankoop van dit OUTDOORCHEF product bij een erkende handelaar krijgt u als private eindklant (consument) een fabrieksgarantie van
Outdoorchef AG (“OC”").

De fabrieksgarantie verleent u garantieclaims tegen de garantiegever in overeenstemming met deze overeenkomst. De garantieclaims bestaan
hierbij naast uw overige contractuele of wettelijke rechten. Deze overige rechten worden door deze garantie niet uitgesloten of beperkt. Daarom
kunt u ook uw andere contractuele of wettelijke claims tegen de desbetreffende verplichte partij indienen. Zo worden bijvoorbeeld claims over-
eenkomstig de productaansprakelijkheidswet door deze garantie niet aangetast.

Als koper is het voor u ook mogelijk om contractuele garantieclaims tegen uw verkoper in te dienen. Zo kan bijvoorbeeld een mogelijke terug-
trekking van de koopovereenkomst alleen tegenover de verkoper en niet in het kader van deze garantie tegenover OC worden ingediend.

2. Betrokkenen en garantievoorwaarden

OC is de garantiegever. Elke eindklant die een nieuw product in de erkende handel voor private doeleinden aanschaft, heeft recht op garantie.
De aankoop wordt aangetoond door overleggen van de aankoopbon. Er is sprake van aankoop voor privégebruik wanneer het product wordt
gekocht door een natuurlijke persoon voor doeleinden die overwegend worden geassocieerd met noch commerciéle noch zelfstandige beroeps-
activiteiten.

Bij garantiegevallen moeten garantieclaims binnen twee maanden bij de garantiegever worden ingediend. Anders zijn garantieclaims uitgesloten.
Voor duidelijke gebreken begint deze vervaltermijn met de ontvangst van het product. OC raadt daarom aan het product na ontvangst direct op
gebreken te controleren.

3. Omvang van de garantie

De garantie geldt vanaf de aankoopdatum en wordt in de volgende gevallen verstrekt voor zover er geen uitsluiting zoals beschreven bij punt 4 is:

= 3jaar op de geémailleerde kogel (onderdeel en deksel) tegen doorroesten.

= 3 jaar op het geémailleerde grillrooster tegen doorroesten of doorbranden.

= 3 jaar op alle roestvrijstalen delen tegen doorroesten of doorbranden.

= Defect aan de emaillering voor het eerste gebruik

= 2 jaar op alle overige fabricage- /materiaalfouten

Niet als gebreken gelden hierbij voor de functie onbelangrijke en voor u als klant te accepteren oneffenheden, kleurverschillen in de emaillering
kleinere fouten zoals door de productie veroorzaakte oneffenheden aan de onderste dekselrand of aan de ophangingen.

Bij een garantiegeval zal OC naar eigen goeddunken de beschadigde of defecte onderdelen of het gehele product vervangen. Indien akkoord
door de klant kan vervanging ook tegen een vergelijkbaar model van een nieuwer type of een opvolgend model plaatsvinden. Voor zover een
gebrek de functionaliteit van het product niet beinvioed en voor zover dit voor u als klant acceptabel is, kan u in plaats van een reparatie een
passende financiéle compensatie worden aangeboden.

Voor de duur van de garantieafhandeling (controle en eventuele vervanging) kan er van OC geen vervangend product of een andere schadever-
goeding worden verlangd. De uitvoering van de garantieprestaties veroorzaakt geen verlenging of nieuw begin van de garantietijd. Vervangen
onderdelen worden eigendom van OC. Alleen bij vervanging van het product begint de garantieperiode opnieuw.

Verdere vorderingen tegen de garantiegever worden niet gedekt door deze garantie. Uw claims op basis van overige rechtsgronden worden
hierdoor echter niet uitgesloten of beperkt (zie ook hierboven bij 1.).
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4. Uitsluiting

De garantie is in de volgende gevallen uitgesloten:

= Gewone slijtage bij reglementair gebruik, met name aan algemene slijtagedelen zoals trechter, vlamdak, brander, universele thermometer,
ontsteking en batterij, elektrode, ontstekingskabel, gasslang, gasdrukregelaar, verwarmingselement, reflector, aluminium beschermfolie, grill-
of kolenrooster en -schaal, aanmaakrooster en kolen-vetopvangbak.

= Schade aan de emaillering bij gebruikte apparaten, voorzover het defect niet aantoonbaar voor het eerste gebruik aanwezig was.

= Defecten en/of schade op grond van een verkeerd, onvakkundig of niet reglementair gebruik, met name het niet in acht nemen van de
bedieningshandleiding, de veiligheidsinstructies of de gebruiks/onderhoudsinstructies (zoals gebruik van outdoor-apparaten binnenshuis,
beschadigingen door onjuiste montage, ondeskundige reiniging van de geémailleerde oppervlakken van de trechter of het grillrooster, door
het niet uitvoeren van een lekkagetest voor zover in de bedieningshandleiding aanbevolen, door gebruik van schadelijke chemicalién, door
oneigenlijk gebruik etc.).

= Defecten en/of schade voor zover deze zijn terug te voeren op ingrepen of reparaties door niet door OC geautoriseerde personen.

= Defecten en/of schade door verwoestende weersinvioeden (bijvoorbeeld hagel of blikseminslag).

= Defecten en/of schade door moedwillige beschadiging of vanwege opzettelijke of nalatige beschadiging.

= Defecten en/of schade die bij het transport naar de koper is ontstaan, voor zover het transport niet door de garantiegever is georganiseerd.

= Defecten en/of schade ontstaan door overmacht

= Defecten en/of schade ontstaan als gevolg van slijtage door professioneel gebruik (bijvoorbeeld in hotellerie of gastronomie).

5. Garantieafhandeling

Bij garantiegevallen neemt u indien mogelijk meteen contact met ons op of met een erkende handelaar (zie voor een lijst www.outdoorchef.com);
vermeld naast uw adres indien mogelijk product/productdeel, aankoopbon, serienummer en artikelnummer (u vindt deze op de gegevenssticker
op uw barbecue; zie daartoe de eerste paragraaf van de bedieningshandleiding). Voeg indien mogelijk een foto bij. Ter controle van de garantie-
claim overhandigt u het product aan de handelaar of ons (Bring-In-garantie). Bij toegewezen garantiegevallen vergoeden wij de noodzakelijke en
vereiste transport en -verzendkosten, anders sturen wij het product op uw kosten terug.

Het geregistreerde merk OUTDOORCHEF wordt door de volgende onderneming vertegenwoordigd:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* Op onze website vindt u onder OUTDOORCHEFR.COM een lijst van handelaren.
** Het serienummer en het artikelnummer vindt u op de gegevenssticker op uw barbecue
(zie hiertoe de eerste paragraaf van deze BEDIENINGSHANDLEIDING).
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BRUGSANVISNING DET SKAL DU GORE INDEN OPTANDINGEN

Lees venligst denne brugsanvisning omhyggeligt igennem, inden du tager din OUTDOORCHEF treekulskuglegrill i brug. . Set OUTDOORCHEF traskulskuglegrillen pa en jeevn og stabil flade

p . ( ‘-' \ = Inden kullene teendes, skal askebeholderen veere korrekt isat og alle ventilationshullerne
Outdoorchef AG .
CGOO63 PIN 0063 BP 3505  Eggbiihistrasse 28, 8050 Ziirich = '__I skal veere abne.
Positionen pa de nederste ventilationshuller ses nemt p& en visning pa askebeholderen.
Typ: Serial No.: *  Varmen kan nemt reguleres ved at abne eller lukke ventilationshullerne: Abne huller eger
temperaturen, lukkede huller saenker den.
Article No.: ‘ = OUTDOORCHEEF anbefaler: Brug geengse opteendingsblokke og papir i stedet for teend-
Made in China veeske til at opteende din grill.
Butane / Propane DISTRIBUTION = For at opné en hoj og konstant temperatur, anbefaler vi, at du bruger forsteklasses
G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH )
Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany OUTDOORCHEEF treekul eller briketter. Opbevar dem et tort sted.
\5;;:;3;3;? ) - Start med folgende meengder pa din OUTDOORCHEF treekulskuglegril
VIGTIGT:
Du bedes straks skrive serienummer pa din elektriske treekulskuglegrill pa bagsiden af denne brugsanvisning. Nummeret star under stellet
og pa emballagen. Du skal bruge serienummeret, hvis du har spergsmél, hvis du skal bestille reservedele eller hvis du vil gere garantikrav
Du skal bruge serienummeret og artikelnummeret, hvis du har spergsmal, hvis du skal bestille reservedele eller hvis du vil gere garantikrav = (X )
geeldende. Opbevar brugsanvisningen pa et sikkert sted. Den indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed, drift og vedligeholdelse. .ﬁ. 480 1000 g 000
% (A
o . o , - . , . , ‘L 570 | 1500¢ 000
pbevar brugsanvisningen pa et sikkert sted. Den indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed, drift og vedligeholdelse.

ADVARSEL: Treekulskuglegrillen fra OUTDOORCHEF mé ikke bruges som bélplads.
Din OUTDOORCHEF-forhandler tilbyder det rigtige traekul eller passende briketter.

SIKKERHEDSANVISNINGER OPTANDING AF TRAKULSGRILLEN MED GRILLRISTEN

Tilsideseettelse af disse sikkerhedsanvisninger og forholdsregler kan resultere i meget alvorlige kveestelser. Lees derfor alle henvisninger
i denne vejledning omhyggeligt igennem, inden du starter din grill.

*  "Brug den aldrig indenders” 1. Fjern inden opteendingen grillens indmad (grillrist, tragt, veeskeskal, kulbakke), séledes at
=  "ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til antaending eller genantaending! Brug kun opteendingsblokke der opfylder

kravene i EN 1860-3!” 0.
=  “ADVARSEL! Hold bern og kzeledyr pa sikker afstand”
= ”ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt ikke pa den nar den er i brug”

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

der er ilt nok og ydeevnen en optimal.

Iseet den lille grillrist, leeg geengse opteendingsblokke pé og teend dem. Brug ikke vaesker
som benzin, spiritus eller anden sammenlignelig flydende anteendingshjeelp. Heeld aldrig
teendveeske eller kul, der er gennemvaedet med teendveeske, pa de opvarmede kul.

= Seet altid grillen et sted, hvor der er lee, inden du tager den i brug.

= Brug kun geengse grillteendere og laes anvisningerne p& emballagen.

= Heeld aldrig teendveeske eller kul, der er gennemvaedet med teendveeske, pa de opvarmede kul!
= Overhold en sikkerhedsafstand pa 1,5 m til breendbart materiale.

= Griller, som er udstyret med styrehjul, ma ikke skubbes over ujeevne flader og kanter!

= Fjern forst asken, nar den er helt afkolet.

= Brug altid grillhandsker, nar du griller og nar du justerer ventilationshullerne.

* Veer opmeerksom p, hvilket to] du har pa: der gar nemt ild i lange, lose sermer. 3. Iseet nu kulbakken, og desk den med briketter (se startmeengden i kapitlet DET SKAL

DU GORE INDEN OPTANDINGEN). Veer opmasrksom p, at ingen briketter rerer ved
kuglelaget.
4. Lad kullene breende ved &bent lag i ca. 30-45 minutter, indtil der er jeevn gled, og de er

= OUTDOORCHEF anbefaler, at grillen opvarmes, inden den tages i brug ferste gang, og at briketterne gennemgleder i mindst 2 time.
= Til abne og lukkede griller og ogsa til permanent installerede grill: "Brug ikke grillen i lukkede og / eller beboelige rum,

Bygninger, telte, campingvogne, motorhuse, bade. Der er fare for liv pa grund af kulilteforgiftning”

‘ SRt =y '

omgivet af et hvidt askelag.

Begynd forst derefter at grille.
5. ”Begynd ikke tilberedningen af maden fer briketterne er daekket af gra aske”

X m)( X
y:
il
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TO GRILLER | EN: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE TRAGTSYSTEM

Tricket med kullene: De pafyldes kun pé én side. Pa den méade kan du arbejde med forskellige temperaturzoner i den samme grill.

Med EASY SLIDE tragtsystemet kan du med en enkelt handbevaegelse skubbe grillmaden fra direkte til indirekte varme. En ven-

‘Q’ tildbning i laget og i kuglens underside regulerer varmen optimalt.

Pa grund af den opklappelige grillrist er det nemt at leegge yderligere kul pa grillen, ogsa mens du griller.

DIREKTE VARME INDIREKTE VARME

Ved direkte grillning og stegning Ved indirekte grillning, stegning og bagning

©
O

Placér EASY SLIDE tagten saledes, at &bningen er Drej EASY SLIDE tragtens &bning veek fra kullene
over kullene. og luk laget.
Fordel grillmaden direkte over abningen. Nu kan hele grillfladen bruges til indirekte grillning.

BRUGSANVISNING TIL TR/EKULSKUGLEGRILLEN

Fordel kullene saledes, at de kun ligger pa den ene halvdel af kulbakken og at

vaeskeskalen kan szettes i midten. Der mé ikke ligge noget pa den anden halvdel af

bakken, saledes at du under grilningen:

a. opnér optimal lufttilfersel og derved maksimal varmeudvikling og

b. ved at dreje risten nemt og hurtigt kan veelge mellem direkte og indirekte varme
(se TO GRILLER | ET: TAKKET VAERE DET ENESTAENDE EASY SLIDE
TRAGTSYSTEM)

2. Seet nu veeskeskalen i midten af kulristen og fyld den med den enskede veeske.

3. Seet forst derefter tragten og grillristen pé plads. Veer opmeerksom p3, at ristens
opklappelige del befinder sig over tragtabningen, séledes at de to knaster under
grillristen uden problemer kan passes ind i de dertil beregnede huller i tragten.

4. Drej tragtédbningen saledes, at den er placeret over de breendende kul. Det giver optimal
luftcirkulation. Begynd forst derefter at grille.

5. Hold altid oje med varmeudviklingen i din grill, inden du leegger flere kul pa. Dosér
kulmaengden forsigtig, sa du kan holde temperaturstigningen under kontrol. For at

temperaturer kan grillens dele blive deforme.

6. Den opklappelige grillrist letter efterfyldning af treekul under griliningen. Drej grillristen
saledes, at den opklappelige del er placeret over tragtabningen. Leeg flere briketter pa
og vent ca. 5-10 minutter ved &bent &g, indtil alle briketterne gloder.
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beskytte grillmad og grill, ber temperaturen ikke overstige 300 °C (626 °F). Ved for heje

TIPS 0G TRICKS

Med indirekte varme

= Storre stege eller hele kyllinger: Takket veere EASY SLIDE tragten behever du ikke leengere at vende sterre kedstykker under grillningen.
Varmen fra de gledende kul stiger op langs med indersiden af grillkuglen og fordeles jeevnt i hele kuglen.

= Leeg grillmaden pa den forvarmede grillrist over den lukkede del af EASY SLIDE tragten og luk laget. Der skal veere lidt afstand mellem de
enkelte kadstykker.

= Nar laget lukkes, brunes grillmaden jeevnt pa alle sider, og saften bliver i kedet.

= For ikke at skulle overlade resultatet til tilfzeldighederne, nar du griller store stykker ked, anbefaler vi OUTDOORCHEF GOURMET-TJEK
TERMOMETER, som er et stegetermometer, der méler kodets kernetemperatur.

Med direkte varme

= Mindre kodstykker som boffer, koteletter og pelser: Leeg grillmaden pé& den forvarmede grillrist over den abne EASY SLIDE og brun den
kortvarigt ved &bent I&g. Drej EASY SLIDE, s& grillmaden ikke lzengere ligger over de gledende kul, og grill maden feerdig ved lukket lag.

= For et perfekt resultat for korttidsstegt kod anbefaler vi den TODELTE STOBEJERNSRIST fra OUTDOORCHEF.

= Leeg ikke det varme grilllag pé& greesplezenen. Ved modeller uden hzengslet lag eller lagholder brug krogen pé lagets indersiden til at haenge
det pa kanten af grillkuglens nederste halvdel.

= Veer opmeerksom pé, at der altid er veeske i drypbakken.

= TIP: For at undgd, at kedet bliver tort, kan du hzelde vand i vaeskeskélen, som s& fordamper under grillningen. | stedet for vand kan du bruge
juice og aromatisk tree som f.eks. tree fra vinstokke eller sebletraser, som far maden til at smage herlig.

= Positionen p& de nederste ventilationshuller ses nemt pé en visning pa askebeholderen. ADVARSEL: Ventilationshullet i laget skal dog altid
veere aben, mens du griller (se ogsa BRUGSANVISNING TIL TREKULSKUGLEGRIL)

= OUTDOORCHEEF anbefaler at lukke laget, mens du griller. Luftcirkulationen i grillen afkorter grilltiden med op til en tredjedel.

= Brug altid grillhandsker, nar du griller og nar du justerer ventilationshullerne. Brug i stedet for en gaffel en god og tilstreekkelig lang grilltang,
sa der ikke skal prikkes i kedet og det forbliver saftigt.

= Med det rigtige tilbeher har du endnu mere gleede af din OUTDOORCHEF. Uanset, om du griller, steger eller bager: Kun din fantasi seetter
greensen.

= Alle tilbehersprodukter til din grill finder du pA OUTDOORCHEFRCOM

RENGBRING 0G VEDLIGEHOLDELSE

Nar du efter grillningen vil slukke kullene, laeg laget pa og luk alle ventilationshullerne. Brug ikke vand.
= Fjern altid alle askerester inden nzeste naeste grillning.
= Rens de forskellige riste med en grillberste med messingberster (ikke stalbarster). Brug ikke skarpe genstande eller aggressive rengerings-
midler. Vask drypbakken med seebevand eller rens den med OUTDOORCHEF GRILLRENS.
= For at du kan have gleede af din grill rigtig leenge, anbefaler vi folgende:
Beskyt din grill, efter at den er helt afkolet, med et passende betreek fra OUTDOORCHEF.
For at undga fugtighed fra stov, skal betraekket fjernes, nar det har regnet. Betraek kan kebes hos din grillforhandler.

BRUG AF OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

VIGTIGT: Grillen ma ikke veere i brug, nar du bruger OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

Brug beskyttelsesbriller og -handsker. Spray grillen eller tilbeheret grundigt, mens de stadig er varme, og lad det virke i 15-30 minutter. Spray
beskidte flader igen, skyl dem grundigt med vand, og lad dem terre.

ADVARSEL: OUTDOORCHEF GRILLRENS maé ikke bruges pa pulvercoatede flader.

BRUG AF OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

VIGTIGT: Grillen ma ikke veere i brug, nar du bruger OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.

Brug handsker og briller for at beskytte haender og ojne. Spray grillen eller tilbehoret, mens delene stadig er varme, og lad skummet virke i 10
minutter, indtil det er forsvundet.

Ved behov kan der efterrenses med en egnet grillberste eller en nylonsvamp. Skyl derefter grundigt med vand, og ter af.

ADVARSEL: Ikke egnet til dele af tree eller kunststof eller overflader, der er pulverlakerede eller lakerede.
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FORBRUGERGARANTI

1. Garanti og forhold til kebers ovrige rettigheder.
Med kebet af dette OUTDOORCHEF-produkt hos en autoriseret forhandler far du som privat slutkunde ("forbruger”) en producentgaranti fra
Outdoorchef AG ("OC").

Producentgarantien sikrer dine garantikrav over for garantiyderen iht. denne aftale. Garantikravene geelder ud over dine evrige kontraktlige eller
lovmeessige rettigheder. Disse ovrige rettigheder udelukkes eller begreenses ikke af denne garanti. Du kan derfor ligeledes gore dine ovrige
kontraktlige eller lovmeessige krav geeldende over for den forpligtede part. Saledes berores eksempelvis krav iht. loven om produktansvar ikke af
denne garanti.

Som keber vil det desuden navnlig fortsat veere mulig at gere kontraktlige mangelsbefojelser geeldende over for seelgeren. Séledes kan eksem-
pelvis en eventuel ophaevelse af kebskontrakten kun geres geeldende over for szelgeren, og ikke som et led i denne garanti over for OC.

2. Parterne og garantiforudsaetninger

OC er garantiyder. Enhver slutkunde, der har kebt et nyt produkt hos en autoriseret forhandler til private formél, er garantiberettiget. Kebet skal
dokumenteres ved fremvisning af kvitteringen. Der er tale om keb til private formal, hvis produktet er kebt af en naturlig person til formél, der i
overvejende grad ikke kan tilordnes personens erhvervsmaessige aktivitet.

Hvis der opstar et garantikray, skal du inden for to maneder gore det geeldende over for garantiyderen. Ellers er det ikke muligt at gere garanti-
krav geeldende. For &benlyse mangler starter denne udelukkelsesfrist ved keb af produktet. OC anbefaler, at du efter kebet straks kontrollerer
produktet for mangler.

3. Omfang

Garantien geelder fra kebsdatoen og ydes i felgende tilfeelde, safremt der ikke foreligger en udelukkelsesgrund iht. afsnit 4:

= 3ar paden emaljerede kugle (underdel og lag) mod gennemrustning.

= 3 arpaden emaljerede grillrist mod gennemrustning eller gennembraending.

= 3 érved alle dele i rustfrit stal mod rust eller smeltning.

= Fejliemaljen inden forste ibrugtagning.

= 2 érved alle andre produktions-/materielle fejl

Folgende, der er uden betydning for funktionen og med rimelighed méa kunne accepteres af dig som kunde, geelder ikke som mangler: Ujsevnhe-
der, farveafvigelser pa emaljen samt mindre fejl (f.eks. produktionsrelaterede stottepunkter pa nederst lagkant eller pa opheengningsdele).

Ved et garantikrav udskifter og erstatter OC efter eget valg de beskadigede eller mangelfulde dele eller hele produktet. For sa vidt det med
rimelighed ma kunne accepteres af dig som kunde, kan produktet ogsa udskiftes til en sammenlignelig og nyere model, f.eks. en efterfelgende
model. For sa vidt, at produktets funktion ikke forringes af en mangel og det med rimelighed mé kunne accepteres af for dig som kunde, kan du i
stedet for en reparation ogsé tilbydes en rimelig ekonomisk erstatning.

| garantiens afviklingsperiode (kontrol og eventuel udskiftning) kan der over for OC ikke geres krav pa et erstatningsprodukt eller anden form for
erstatning. En udferelse af ydelser iht. garantibestemmelserne medferer ikke, at garantiperioden forleenges, eller at en ny garantiperiode treeder i
kraft. Udskiftede dele tilherer OC. Kun hvis et defekt produkt byttes til et nyt, pAbegyndes en ny garantiperiode.

Der kan inden for rammerne af denne garanti ikke geres yderligere krav geeldende mod garantiyderen. Dine krav p& grundlag af evrige rets-
grundlag udelukkes eller indskreenkes dog ikke herved (se ogsa afsnit 1).

4. Udelukkelse

| folgende tilfeelde ydes der ikke garanti:

= Almindelig slitage ved formalsbestemt brug, iseer pa almindelige sliddele som tragt, flammetag, breender, termometer, teending og batteri,
elektrode, teendingskabel, gasslange, gastrykregulator, varmelegeme, reflektor, alu-beskyttelsesfolie, grill- eller kulrist eller kulbakke, anteen-
dingsrist samt drypbakke.

= Skader pa emaljen ved brugte produkter, safremt fejlen ikke bevisligt allerede var tilstede inden ferste ibrugtagning.

= Fejl og/eller skader, der skyldes ukyndig eller ikke formélsbestemt brug, navnlig pa grund af tilsideseettelse af brugsanvisningen, sikkerheds-
anvisningerne eller drifts-/vedligeholdelsesanvisningerne (f.eks. indenders brug af OUTDOOR-produkter, skader pga. mangelfuld montage,
ukyndig rengering af den emaljerede overflade pa tragten eller grillristen, manglende gennemforelse af en teethedstest, s&fremt denne
anbefales i brugsanvisningen, brug af skadelige kemikalier, ikke formalsbestemt brug osv.).

= Fejl og/eller skader, der skyldes indgreb eller reparationer ved personer, der ikke er autoriseret af OC.

= Fejl og/eller skader pga. edeleeggende vejrforhold (f.eks. hagl eller lynnedslag).

= Fejl og/eller skader, der skyldes chikanes, forszetlig eller uagtsom beskadigelse, der ikke er forarsaget af OC.

= Fejl og/eller skader, der er opstaet under transporten til keberen, for sé vidt, at transporten ikke er foranlediget af garantiyderen.

= Defekter og/eller skader som felge af force majeure.

= Fejl og/eller skader, der skyldes slitage ved professionel brug i erhvervsmaessigt ejemed (f.eks. brug pa hoteller eller inden for gastronomi).
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5. Afvikling af garantien

| garantitilfeelde bedes du sa hurtigt som muligt henvende dig hos os eller hos en af vores autoriserede forhandlere (en forhandlerliste finder
du pa www.outdoorchef.com) og ud over din adresse, sa vidt det er muligt, give oplysning om produkt/produktdel, kebskvittering, serienummer
og artikelnummer (begge dele finder du pa datamaerkaten pa dit produkt, se forste afsnit i brugsanvisningen). Du er desuden velkommen til at
beskriv manglen vha. et foto. Aflever produktet til forhandleren eller hos os (bring in-garanti), sa vi kan kontrollere garantisagen. Hvis din garanti
er berettiget, erstatter vi de nedvendige og pakraevede transport- og forsendelsesomkostninger, i modsat fald returnerer vi produktet for din
regning.

Det registrerede varemeerke OUTDOORCHEF repraesenteres af felgende virksomhed:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Se en forhandlerliste pa vores hiemmeside pA OUTDOORCHEFRCOM
Serienummeret og artikelnummeret star pa datameerkaten pa din grill
(se forste afsnit i denne BRUGSANVISNING).

*k
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BRUKSANVISNING

Las de har instruktionerna noggrant innan du anvander din OUTDOORCHEF-trakolsklotgrill fér férsta gangen.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

([CE0063

Typ Serial No.:
Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Catl,, Catl_ Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Total rate Qn=

J

VIKTIGT:

Skriv allra forst ner trakolklotgrillens serienummer pa baksidan av denna bruksanvisning. Numret sitter pa grillens underrede samt pa
férpackningen. Serienumret ar viktigt for en problemfri hantering om fragor uppstér, vid bestallningar av reservdelar samt vid eventuella
garantiansprak.

Serienumret och artikelnumret ar viktiga fér en problemfri hantering om fragor uppstar, vid bestéliningar av reservdelar samt vid eventuella
garantiansprak. Forvara bruksanvisningen pa ett sakert stélle. Den innehéller viktig information om sakerhet, drift och underhail.

Forvara bruksanvisningen pa ett sékert stalle. Den innehaller viktig information om sékerhet, drift och underhall.
OBSERVERA: Trakolsklotgrillen fran OUTDOORCHEF fér ej anvandas som eldstad.

SAKERHETSANVISNINGAR

Om dessa sakerhetsanvisningar och férsiktighetsatgarder inte foljs, kan detta férorsaka allvarliga skador. L8s noga igenom alla hanvisningar i

denna bruksanvisning innan du anvénder din grill fér férsta gangen.

“Far inte anvandas i slutna utrymmen!”

*WARNING: Anvand inte sprit eller bensin vid tdndning eller atertandning! Anvand endast tandhjalp som uppfyller normen
EN 1860-3!

*VARNING: Hall barn och husdjur pa sékert avstand!”

*VARNING: Denna grill blir mycket het och far inte férflyttas nar den ar i bruk”

Lamna aldrig grillen utan uppsikt nar den ar tand.

Innan du anvander grillen ska den placeras pé en sa vindskyddad plats som mojligt.

Anvand endast i handeln tillgangliga brastandare, och beakta instruktionerna pa férpackningen.

Hall aldrig tandvéatska pa tand kol och fyll aldrig heller pa kol som indrankts med tandvétska pa redan glédande eller varm kol.

Hall minst 1,5 m sékerhetsavstand till brannbara material.

Om din grill har hjul, rulla den da inte éver ojamn mark eller kanter!

Avlagsna askan forst néar den har svalnat helt.

Anvand alltid grillvantar nar du grillar eller nér du justerar ventilationsdppningarna.

Bar lamplig kladsel. Langa, 16st sittande armar kan |4t fatta eld.

OUTDOORCHEF rekommenderar att grillen varms upp fore forsta anvandning, och att branslet far gléda i minst 30 minuter.

For 6ppna och stédngda grillar och &ven for permanent installerade grillar: "Anvand inte grillen i slutna och / eller beboeliga rum,
Byggnader, talt, husvagnar, husbilar, batar. Det finns risk for liv pa grund av kolmonoxidférgiftning”

X m)( X
-
il
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ATGARDER FORE ANVANDNING

Placera din OUTDOORCHEF-trakolsklotgrill pa en plan och stabil grund.

Innan du tander eld pa kolen, kontrollera att askbehéllaren sitter ratt och att alla ventila-
tionsspringor ar 6ppna.

De nedre ventilationsdppningarnas lage syns tydligt pa askbehéllaren.

Varmen kan enkelt regleras genom att éppna respektive stanga ventilationsdppningarna:
Oppnar du ventilationséppningarna sé stiger temperaturen, stanger du dem sa sjunker den.
OUTDOORCHEF rekommenderar: Anvéand vanliga brastandare och papper istallet for
tandvatska for att tanda grillen.

For att uppné en hég och konstant varme rekommenderar vi att du anvéander
OUTDOORCHEF:s hogkvalitativa trékol eller briketter. Férvara dessa pé ett torrt stélle.
Anvand féljande startméangder fér din OUTDOORCHEF-trakolsklotgrill:

® ° 0
ﬁ 480 1000 gram o000
S o0
Il 570 1500 gram 000

Lampligt trakol/lampliga briketter finns hos din OUTDOORCHEF-&terférséljare.

ANVANDNING AV TRAKOLSGRILL MED TANDGALLER

‘ SRt =y '

. Avlagsna de inre delarna fran grillen (grillgaller, tratt, droppskal, kolbehallare) innan den

hettas upp sa att det finns tillrackligt med luft for att garantera en optimal bréanneffekt.
Lagg i det lilla tandgallret, lagg pé vanliga brastandare och tand pa dessa. Anvand aldrig
tandvatskor som bensin, sprit eller andra liknande, brannbara vatskor. Hall aldrig tandvatska
pa tand kol, och fyll heller aldrig pa kol som drankts med tandvatska ovanpé redan
glédande eller varm kol.

L&gg nu i kolbehéallaren och tack denna med trakol / briketter (se startméngderna i kapitlet
ATGARDER FORE ANVANDNING). Se till att inga briketter vidrér klotet.

Lat kolen brinna med 6ppet lock ca 30-45 minuter tills den gléder och ar tackt av ett tunt,
vitt skikt.

Nu kan du borja grilla.

“Lagg inte pa maten som skall gillas férrén branslet ar tackt med ett lager av
aska”
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TVA GRILLAR | EN: TACK VARE DET UNIKA EASY SLIDE-TRATTSYSTEMET

Tricket med kolen: Kol fylls bara pé fran en sida. Pa s& satt kan man arbeta med olika temperaturzoner i samma grill.
Tack vare trattsystemet EASY SLIDE kan man med en enda handrérelse flytta maten fran den direkta till den indirekta varmen.
Genom en ventildppning i locket och péa klotets undersida kan varmen regleras optimalt.

W Det uppfallbara grillgallret gér det méjligt att fylla pa kol &ven under grillningen.

DIREKT VARME INDIREKT VARME

Direkt grillning och kokning Vid indirekt grillning, kokning och bakning

©
O

Placera EASY SLIDE-tratten sa att dppningen Vrid 6ppningen pa EASY SLIDE-tratten bort fran
befinner sig ovanfor kolen. kolen, och stang locket.

Fordela maten éver 6ppningen. Hela grillytan kan nu anvandas for indirekt grillning.

BRUKSANVISNING FOR TRAKULSKLUTGRILLEN

Fordela nu kolen sa att bara ena halften av kolbehallaren tacks och droppskalen
kan placeras i mitten. Den andra halften av behallaren ska hallas fri, sa att du under
grillningens gang kan:
a. uppna en optimal lufttillférsel och dédrmed en maximal varmeutveckling, samt
b. genom att vrida p& gallret snabbt och enkelt kan vélja mellan indirekt och direkt
varme (se TVA GRILLAR | EN: TACK VARE DET UNIKA EASY SLIDE-
TRATTSYSTEMET)
2. Placera nu vétskebehallaren i mitten av kolgallret, och fyll pa med &nskad vétska.
3. Lé&gg forst darefter i tratt och grillgaller. Se till att gallrets uppfallbara del befinner sig
dver trattéppningen, s& att de bada flikarna under grillgallret utan problem kan féras in i
avsedda Oppningar i tratten.

4. Vrid pa trattéppningen sa att denna befinner sig 6ver den brinnande kolen. Darigenom
far du en optimal luftcirkulation. Nu kan du bérja grilla.

5. laktta hela tiden varmeutvecklingen i grillen innan du tillfogar ytterligare kol. En férsiktig
dosering ar nodvandig for att hélla temperaturékningen under kontroll. For att skydda
maten och grillen bor temperaturen inte 6verstiga 300 °C (626 °F). Overhettning kan
leda till att grilldelarna deformeras.

6. Det uppféllbara grillgallret underlattar pafylinaden av trékol under grillning. Vrid pa
grillgallret sa att den uppfallbara delen befinner sig ovanfér trattdppningen. Fyll pa med
briketter och vénta cirka 5-10 minuter med dppet lock, tills briketterna gléder helt.
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TIPS OCH TRICKS

Med indirekt vdrme

= Storre kottstycken eller hela kycklingar: Tack vare EASY SLIDE-tratten behéver du inte langre vanda stérre kottstycken under grillning. Var-
men fran den glodande kolen stiger uppat pa grillklotets insidor och férdelas jamnt i hela klotet.

= L&gg maten pa det férvarmda grillgallret dver den stdngda delen av EASY SLIDE-tratten, och sténg locket. Ladmna alltid lite plats mellan
kottbitarna.

= Nar du stanger locket bryns maten jamnt fran alla sidor, och saften blir kvar inne i kéttet.

= For att du inte ska behdva ldmna nagot at slumpen nar du grillar stérre kottbitar, rekommenderar vi OUTDOORCHEF GOURMET CHECK -
mataren som perfekt kdnner av kottets innertemperatur.

Med direkt vdrme

= Mindre kottstycken som biffar, kotletter och korvar: Maten Iaggs pé det férvarmda grillgallret ovanfér den 6ppna EASY SLIDE, och grillas
under en kort stund med locket dppnat. Vrid EASY SLIDE sé& att grillgallret inte langre ligger ovanfér de glédande kolen, och grilla fardigt
under stangt lock.

= For att uppna ett optimalt resultat fér kétt som endast ska stekas snabbt, rekommenderar vi det 2-DELADE GJUTJARNSGALLRET FRAN
OUTDOORCHEF.

= L&gg aldrig det varma grillocket pa graset. P4 alla modeller som inte har lock med géangjarn eller lockhéllare, kan du anvénda kroken som
sitter pa insidan av locket for att hanga upp locket pé kanten pa grillens nedre del.

= Se till att det alltid finns vatska i fettansamlingsbehéllaren.

= TIPS: | syfte att skydda kottet mot uttorkning kan vatten fyllas pa i vatskebehallaren. Vattnet avdunstar sedan under grillningen. Istallet for
vatten kan aven fruktsafter eller aromatiskt tr& som vinranka, &ppeltra osv. anvandas, vilket ger en utsokt smak.

= De nedre ventilationséppningarnas lage syns tydligt pa askbehéallaren. OBSERVERA: Ventilationshalet pa locket maste daremot alltid vara
Sppet nar du grillar (se aven BRUKSANVISNING FOR TRAKOLSKLOTGRILLEN)

= OUTDOORCHEF rekommenderar att locket halls stangt i samband med grillning. Genom luftcirkulationen i grillens inre forkortas grilltiden
med upp till en tredjedel.

= Anvéand alltid grillvantar nér du grillar eller nar du justerar ventilationséppningarna. Nar kéttet vands ar det battre att anvanda en bra och
tillrackligt lang grilltang an en gaffel, s& att kéttet forblir saftigt.

= Med ratt tillbehdr far du annu mer gladje av din OUTDOORCHEF. Grilla, koka eller baka: Slapp din kreativitet och experimentlusta fril

= Allatillbehorsprodukter for din grill finns pa OUTDOORCHEFR.COM

RENGURING OCH UNDERHALL

Om du vill slacka kolen efter grillningen, placera locket pa grillen och sténg alla ventilationséppningar. Anvand ej vatten!
= Avlagsna alltid eventuella askrester innan nésta grillning pabdrjas
= Rengor de olika gallren med en grillborste med méssingsborst (inga stalborst). Anvand inga vassa féremal eller starka rengéringsmedel.
Tvatta ur fettansamlingsbehéllaren med tvalvatten eller rengér den med OUTDOORCHEF-GRILLRENGORINGSMEDEL.
= Foratt du ska kunna njuta av din grill sa lange som mojligt, rekommenderar vi féljande:
Skydda din grill mot vader och vind nar den har svalnat helt genom att anvanda ett lampligt éverdrag fran OUTDOORCHEF.
Fér att férhindra att fukt ansamlas under éverdraget bor du ta bort det efter regn. Overdrag finns att kdpa hos din grillaterférsaljare.

SA HAR ANVANDER DU OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

VIKTIGT: grillen far inte vara tand under tiden da du rengér den med OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

For dina handers skull rekommenderar vi att du anvander handskar samt, om det &r méjligt, bar (skydds)glaségon. Spraya grillen och dess tillbehor
grundligt nar grillen fortfarande é&r lite varm, och vanta i ca 15-30 minuter innan du bérjar rengdra den. Spraya in smutsiga ytor igen, tvatta rent
med vatten och |at sedan torka. VARNING: OUTDOORCHEF -grillrengdringsmedlet far inte anvéndas pa pulverbeskiktade ytor.

SA HAR ANVANDER DU OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

VIKTIGT: grillen far inte anvandas under tiden du rengér den med OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.

Anvand handskar och glaségon som skydd. Spraya grillen eller tillbehdren nar grillen fortfarande &r lite varm, och lat det verka i 10 minuter tills det
att skummet har 10sts upp.

Efterrengér vid behov med en passande grillborste eller en nylonsvamp. Skélj sedan grundligt med vatten och torka av.

VARNING: Inte lampat for tra-, plast- eller pulverbelagda och lackerade ytor.
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KONSUMENTGARANTI

1. Garanti och forhallande till képarens andra rattigheter
Med kopet av denna OUTDOORCHEF-produkt hos en auktoriserad aterforséljare erhaller du som privat slutkund (konsument) en tillverkarga-
ranti fran Outdoorchef AG ("OC").

Tillverkarens garanti ger dig garantiansprék gentemot garanten i enlighet med detta avtal. Garantianspréken bestar utdver de andra avtalsenliga
eller juridiska rattigheterna. Dessa andra rattigheter hévs eller begransas inte av denna garanti. Darfér kan du &ven gora dina andra avtals eller
rattsliga ansprak mot respektive géaldenar. Sa berdrs tex. ansprak i enlighet med produktansvarslagen ej av denna garanti.

Som kdpare har du framfor allt méjlighet att gora kontraktsbundna garantiansprak gentemot din séljare. S& kan tex. ett eventuellt upphavande av
koépeavtalet endast bedrivas mot séljaren, men inte under denna garanti mot OC.

2. Deltagande och garantivillkor

Garant ar OC. Garantiberéttigade ar alla slutanvandare som koper en ny produkt for privat bruk i den auktoriserade handeln. Képet skall intygas
med hjalp av kvitto. Ett kép for privat bruk féreligger om produkten kdps av en fysisk person fér anvéandning som huvudsakligen inte utgérs av
vare sig kommersiellt bruk eller sjélvstandigt yrkesutdvande.

Om ett garantifall skulle uppsté, maste garantiansprék géras hos garanten inom tva manader. Annars havs samtliga garantiansprék. Fér uppenba-
ra defekter borjar preklutionsfristen i och med mottagandet av produkten. OC rekommenderar att du omedelbart vid mottagandet kontrollerar om
produkten uppvisar defekter.

3. Tillampningsomrade

Garantin géller fran inkdpsdatum och beviljas i féljande fall, forutsatt att ingen uteslutning av fakta féreligger i enlighet med punkt 4:

= 3 ar mot genomrostning av det emaljerade klotet (underdel och lock).

= 3 &r mot genomrostning eller genombranning av det emaljerade grillgallret.

= 3 ar mot genomrostning eller genombranning av alla rostfria delar.

= Fel pa emaljen foére forsta anvandning

= 2 érpa alla aterstdende tillverknings-/materialfel

Som defekt betraktas ej fel och brister som ar betydelseldsa fér funktionen, samt heller ej fér dig som kund rimliga ojagmnheter, fargskillnader i
emaljen eller mindre fel, sdsom produktionsrelaterade stédpunkter pa den nedre kanten av locket eller p& upphéngningarna.

| garantifall kommer OC att efter eget tycke helt byta ut skadade och defekta delar, eller ersatta hela produkten. Sa langt det ar rimligt for dig
som kund kan ett byte géras mot en jamférbar modell av nyare design, tex. i form av en efterféljande modell. S& lange produktens funktionalitet
inte paverkas och i den man det ar rimligt fér dig som kund, kan en adekvat ekonomisk ersattning erbjudas dig i stallet fér reparation.

Under den tid garantin behandlas (kontroll och eventuellt utbyte) bestar inget ansprak om réatt till ersattningsprodukt eller annan ersattning gent-
emot OC. Utférande av tjansterna under denna garanti kommer inte att férlanga garantitiden eller starta den pa nytt. Utbytta delar tillfaller OCs
egendom. Bara om produkten byts ut bérjar garantitiden pa nytt.

Eventuella ytterligare krav gentemot garanten omfattas inte av denna garanti. Dina ansprék baserade pa andra rattsliga grunder utesluts eller
begransas harmed inte (se aven ovan under "17).

4. Havande

Garantin géller inte i foljande fall:

= Normalt slitage vid avsedd anvéndning, sarskilt pa vanliga slitagedelar sdsom tratt, flammtak, brannare, termometer, tdndning och batteri,
elektrod, tandkabel, gasolslang, gastrycksregulator, varmeelement, reflektor, aluminiumskyddsfolie, grill- eller kolgaller och -behallare, tand-
ningsgaller och kol-fettansamlingsbehallaren.

= Skador p4 emaljen pa anvanda apparater, om det inte kan bevisas att felet existerade redan fére den férsta anvandningen.

= Defekter och/eller skada pa grund av missbruk, felaktig anvandning, framfor allt pa grund av att inte félja bruksanvisningen, sékerhetsan-
visningarna eller drifts-/underhallsanvisningarna (till exempel anvandning av utrustning for utomhusbruk inomhus, skador till féljd av felaktig
montering, felaktig rengdring av den emaljerade ytan av tratten eller grillgallret, genom icke utfort tathetskontroll om s& rekommenderas i
bruksanvisningen, genom anvandning av skadliga kemikalier, genom missbruk etc).

= Defekter och/eller skador som uppstatt som ett resultat av ingrepp eller reparationer utférda av personer ej godkanda av OC.

= Defekter och/eller skador férorsakade av vader (tex. hagel eller blixtnedslag).

= Defekter och/eller skador p& grund av vandalism eller p& grund av avsiktlig eller oavsiktlig skada som inte orsakats av OC.

= Defekter och/eller skador, som uppstatt under transport till kdparen, savida transporten inte genomfordes av garanten.

= Defekter och/eller skador férorsakade av force majeure.

= Defekter och/eller skador férorsakade av nétning vid professionell anvandning fér kommersiella &ndamal (t.ex. anvandning inom hotell eller
restaurang).
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5. Garantibehandling

| garantidrenden, vand dig sa fort som méjligt till oss eller till ndgon av véra auktoriserade aterforsaljare (aterforsaljarlista finns pa
www.outdoorchef.com) och ange utdver din adress (om majligt) dven produkt/produktdel, kvitto, serie- och artikelnummer (bada anges pa
dataetiketten pa din grill, se férsta avsnittet i bruksanvisningen). Beskriv garna felet med foto. Fér att garantiarendet ska kunna prévas, éverlamna
produkten till aterforsaljaren eller till oss (bring-in-garanti). | berattigade garantifall kommer vi att ersétta nddvandiga och erforderliga transport-
och fraktkostnader, i annat fall kommer vi att skicka tillbaka produkten pa din bekostnad.

Det registrerade varumarket OUTDOORCHEF representeras av féljande féretag
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* Enlista dver aterforséljare hittar du pa var webbplats p& OUTDOORCHEFRCOM
** Serie- och artikelnummer finns pa dataetiketten pa din grill
(se forsta avsnittet i denna BRUKSANVISNING).
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BRUKSANVISNING

Les denne bruksanvisningen noye for du tar i bruk din OUTDOORCHEF kulegrill for trekull.

Outdoorchef AG A
PIN 0063 BP 3505  Eggblhlstrasse 28, 8050 Ziirich

([C€0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=
A\

J

VIKTIG:
Noter ned serienummeret for kulegrillen for trekull pa baksiden av denne bruksanvisningen. Du finner nummeret pa grillens understell og pa
emballasjen. Serienummeret forenkler behandlingen av eventuelle spersmal, reservedelsbestillinger og garantireklamasjoner.

Serie- og artikkelnummeret forenkler behandlingen av eventuelle spersmal, reservedelsbestillinger og garantireklamasjoner. Oppbevar
bruksanvisningen pé et sikkert sted. Den inneholder viktig informasjon om sikkerhet, bruk og vedlikehold.

Oppbevar bruksanvisningen pa et sikkert sted. Den inneholder viktig informasjon om sikkerhet, bruk og vedlikehold.
FORSIKTIG: Kulegrillen for trekull fra OUTDOORCHEF ma ikke brukes som ildsted.

SIKKERHETSMERKNADER

Mislighold av denne sikkerhetsinformasjonen og forsiktighetstiltak kan fore til alvorlige personskader. Les derfor all sikkerhetsinformasjonen i

denne anvisningen noye for grillen tas i bruk.

"Ma ikke brukes i lukkede rom!”

"ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin til tenning eller ny tenning! Bruk kun tennhjelpemidler iht. NS-EN 1860-3!”
"ADVARSEL! Hold barn og kjeeledyr unna”

*ADVARSEL! Denne grillen blir svaert varm og ma ikke beveges pa under bruk”

Ikke la grillen st& uten tilsyn mens den er i bruk.

Plasser grillen i le for vinden for du fyrer opp.

Bruk utelukkende vanlig tennvaeske og ta hensyn til informasjonen pa forpakningen.

Ha aldri tennvaeske eller kull som er dynket i tennvaeske pé varmt eller gledende kull.

Hold 1,5 m avstand til brennbare materialer.

Griller med rullehjul skal ikke skyves over ujevnt underlag eller avsatser!

Fjern asken forst nar den er fullstendig avkjolt.

Bruk alltid grillvotter under grilling og ved innstilling av ventilasjonsépningene.

Bruk tilsvarende bekledning. Lange, lose ermer tar lett fyr.

OUTDOORCHEEF anbefaler at grillen varmes opp for forste gangs bruk og at brenselet far glede i minst 30 minutter.

For apne og lukkede griller og ogsa for permanent installerte griller: "Ikke bruk grillen i lukkede og / eller beboelige rom, Bygninger,
telt, campingvogner, bobil, bater. Det er fare for liv p& grunn av karbonmonoksidforgiftning”

Vi
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TILTAK FAR TENNING

Plasser OUTDOORCHEF kulegrill for trekull pa et jevnt og sikkert underlag.

For kullet tennes ma du pése at askeskalen er satt korrekt inn og at alle ventilasjonsépnin-
ger er apnet.

Posisjonen til den nedre ventilasjonsapningen er lett synlig med anvisning pé askeskalen.
Varmen kan problemfritt reguleres ved & apne og lukke ventilasjonsapningene: Apnes de,
oker temperaturen, og lukkes de, reduseres den.

OUTDOORCHEF anbefaler: Bruk vanlige tennbriketter og papir for & tenne grillen iste-
denfor tennveeske.

For & oppna hey og konstant varme, anbefaler vi at det brukes trekull eller briketter av hoy
kvalitet fra OUTDOORCHEF. Oppbevar dette pé et tort sted.

Bruk felgende mengder nér du starter opp for din OUTDOORCHEF kulegrill for trekull:

® ° 0
ﬁ 480 1000 gram o000
S o0
Il 570 1500 gram 000

Egnet trekull eller briketter finner du hos din OUTDOORCHEF -forhandler.

TENNING FOR TREKULLGRILLER MED TENNRIST

‘ SRt =y '

Fiern alt innvendig for tenning av grillen (grillrist, trakt, saftskal, kullskal) slik at det er nok
luft tilgjengelig s& det kan sikres en optimal brenneffekt.

Sett inn den lille tennristen, legg vanlige tennbriketter pa den og tenn pa disse. lkke bruk
veesker som bensin, sprit eller lignende veesker til tenning. Ha aldri tennveeske eller kull
som er dynket i tennvaeske pa varmt eller gledende kull.

Legg na inn kullskalen og dekk den fortrinnsvis med trekull / briketter (se mengde ved
tenning i kapittelet TILTAK FOR TENNING). Pass pa at det ikke ligger noen briketter mot
kulen.

La kullet brenne med apent lokk i ca. 30-45 minutter til det gleder jevnt og er omgitt av et
hvitt belegg.

Forst da kan du begynne & grille.

“Ikke legg mat pa grillen fer brenselet er dekket av et askebelegg”
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TO GRILLER | EN: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE TRAKTSYSTEMET

Trikset med kullet: Det blir bare fylt pa pa én side. Slik kan man operere med ulike temperatursoner pa én og samme grill.
Takket veere EASY SLIDE-traktsystemet forskyver man grillmaten med en enkel handbevegelse fra direkte til indirekte varme.
Varmen kan optimeres optimalt med et ventilasjonsapning i lokket og pa undersiden av kulen.

W Den oppfellbare grillristen muliggjer ogsa en bekvem etterfylling av kull under grilling.

DIREKTE VARME INDIREKTE VARME

Direkte grilling og matlaging Ved indirekte grilling, koking og baking

©
O

For EASY SLIDE-trakten i posisjon slik Drei apningen til EASY SLIDE-trakten bort
at apningen ligger over kullet. fra kullet og lukk lokket.

Fordel grillmaten direkte over &pningen. Hele grillflaten kan na brukes for indirekte grilling

BRUKSANVISNING FOR KULEGRILLEN FOR TREKULL

Fordel kullet slik at kun én halvdel av kullskalen er belagt med kull og saftskalen kan
settes inn i midten. Den andre halvdelen av skalen skal vaere fri, slik at du under grilling:
a. oppnar en optimal lufttilfersel, og dermed maksimal varmeutvikling, og
b. enkelt og raskt kan velge mellom indirekte og direkte varme ved & dreie pé risten
(se TO GRILLER | EN: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE
TRAKTSYSTEMET)
Sett na saftskalen i midten pé kullristen og fyll den med onsket vaeske.

3. Forst nd legger du inn trakten og grillristen. Pass pa at den oppfellbare delen av risten
star over traktépningen slik at begge tappene under pa grillristen uten problemer kan
settes inn i hullene i trakten som er ment for dette.

4. Drei traktapningen slik at den star over det brennende kullet. Slik oppnar du en optimal
luftsirkulasjon. Ferst da kan du begynne & grille.

5. Hold alltid oye med varmeutviklingen i grillen for du tilsetter mer kull. Forsiktig dosering
er nedvendig for & holde temperaturekningen under kontroll. For & beskytte grillmaten
og grillen, ber ikke temperaturen bli heyere enn 300 °C (626 °F). For haye temperaturer
kan deformere grilldelene.

6. Den oppfellbare grillristen letter etterfyllingen av kull under grilling. Drei grillristen slik
at den oppfelte delen stér over traktapningen. Fyll etter med briketter og vent i ca.

5-10 minutter med apent lokk til disse gloder.
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TIPS 0G TRIKS

Med indirekte varme

= Storre kjottstykker eller hele kyllinger: Takket vaere EASY SLIDE-trakten er det ikke lenger nedvendig & snu sterre kjottstykker under grilling.
Varmen fra det gledende kullet stiger opp langs innsiden av grillkulen og fordeler seg jevnt i hele kulen.

= Legg grillmaten pa den forvarmede grillristen over den lukkede delen av EASY SLIDE-trakten og lukk lokket. La det veere litt avstand mellom
de enkelte kjottstykkene.

= Nar lokket lukkes, brunes grillmaten jevnt fra alle sider, og steken holder seg saftig.

= For & ikke overlate noe til tilfeldighetene nar du skal grille storre stykker, anbefaler vi OUTDOORCHEF GOURMET CHECK-kjernetempera-
turméleren for perfekt resultat.

Med direkte varme

= Mindre kjottstykker, som biffer, koteletter og pelser: Plasser grillmaten pa den forvarmede grillristen over den apne EASY SLIDE og stek kort
uten lokk. Drei EASY SLIDE slik at grillmaten ikke lenger ligger over det gledende kullet, og grill deretter maten ferdig med lokket pa.

= For a oppna et optimalt resultat for rask grilling, anbefaler vi den 2-DELTE SMIJERNSRISTEN fra OUTDOORCHEF.

= lkke legg det varme grillokket pa plenen. For modeller uten lokklas hhv. lokkholder mé du bruke kroken som befinner seg pa innsiden av
lokket for & henge dette pa kanten av den nedre delen av grillen.

= Veer oppmerksom pa at det alltid befinner seg vaeske i fettoppsamlingsskalen.

= TIPS: For & beskytte kjottet mot utterking kan du helle litt vann i saftskalen. Dette vil da fordampe under grilling. Istedenfor vann kan det
ogsa brukes fruktsafter og aromatisk tre, slik som vintre eller epletre osv. for & tilsette en deilig smak.

= Posisjonen til den nedre ventilasjonsapningen er lett synlig med anvisning pa askeskalen. FORSIKTIG: Ventilasjonsskyveren pa lokket ma
derimot alltid veere &pen under grilling (se ogsa BRUKSANVISNING FOR KULEGRILL FOR TREKULL)

= OUTDOORCHEEF anbefaler a lukke lokket under grilling. Luftsirkulasjonen inni grillen reduserer da grilltiden med opp til en tredel.

= Bruk alltid grillvotter under grilling og ved innstilling av ventilasjonsapningene. Bruk en god og tilstrekkelig lang kjettklype for & snu grillmaten
istedenfor en gaffel, slik at du ikke stikker i kjottet, og slik at kjottet forblir saftig.

= Med riktig tilbeher far du enda mer ut av din OUTDOORCHEEF. Slipp los kreativiteten og eksperimenteringsgleden enten du griller, koker
eller baker.

= Alle tilbehersprodukter for grillen din finner du pA OUTDOORCHEFRCOM

RENGJBRING 0G VEDLIKEROLD

Sett pa lokket og lukk alle ventilasjons&pningene nér du ensker a kvele kullet etter grilling. Ikke bruk vann.
= Fjern alltid alle askerestene for neste grilling.
= Rengjor de ulike ristene med en grillberste med messingbust (ikke stalberste). Ikke bruk skarpe gjenstander eller aggressive rengjeringsmid-
ler. Vask ut av fettoppsamlingsskélen med s&pevann, eller rengjer denne med OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.
= Vianbefaler folgende for a sikre at du far glede av grillen lengst mulig:
Dekk over den avkjolte grillen med et egnet OUTDOORCHEF-trekk for & beskytte den mot veer og vind.
Ta av trekket etter regn for & unnga at det danner seg fuktighet. Du far kjopt egnede trekk hos grillforhandleren.

BRUKE OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

VIKTIG: lkke bruk OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER under grilling.

Bruk grillvotter og briller. Spray grillen eller tilbeheret grundig mens den/det enna har litt varme i seg, og la virke i 15—-30 minutter. Spray tilsmus-
sede flater en gang til, skyll grundig med vann og la terke.

FORSIKTIG: OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER mé ikke brukes pa pulverlakkerte overflater.

BRUKE OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

VIKTIG: grillen ma ikke benyttes mens OUTDOORCHEF CHEF CLEANER er i bruk.

Bruk hansker og briller for & beskytte deg. Spray grillen eller tilbehoret mens den/det enna har litt varme i seg, og la virke i 10 minutter til skummet
har lest seg opp.

Ved behov kan du etterrengjere med en egnet grillberste eller en nylonsvamp. Skyll deretter grundig med vann og terk delene.

FORSIKTIG: Ikke egnet for overflater av tre eller plast eller pulverlakkerte overflater
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FORBRUKERGARANTI

1. Garanti og forbindelse til kjspers andre rettigheter
Ved kjop av dette OUTDOORCHEF -produktet hos en autorisert forhandler far du som privat sluttkunde (forbruker) en produsentgaranti fra
Outdoorchef AG ("OC").

Produsentgarantien gir deg garantikrav mot kausjonisten i samsvar med denne avtalen. Garantikrav gjelder i tillegg til dine andre kontraktsmes-
sige eller juridiske rettigheter. Disse andre rettighetene blir ikke utelukket eller begrenset av denne garantien. Derfor kan du ogsé gjere andre
kontraktsmessige eller juridiske krav gjeldende mot aktuelle skyldnere. Dermed berares f.eks. krav iht. forbrukerloven ikke av denne garantien.
Som kjeper er det spesielt ogsa mulig for deg & handheve kontraktsgarantikrav mot din selger. Slik kan for eksempel en kjopekontrakt oppheves
bare mot selgeren, men ikke innenfor rammene av denne garantien mot OC.

2. Deltakende og garantivilkar

Garantisten er OC. Garantien er gjeldende for alle sluttbrukere som kjoper et nytt produkt hos autorisert forhandler til private formél. Kjepet be-
kreftes med fremlegging av kjepskvittering. Et kjop til privat bruk foreligger nar produktet er kjopt av en fysisk person til formal som hovedsakelig
verken er knyttet til kommersiell eller selvstendig yrkesaktivitet.

Hvis et garantikrav anerkjennes du mé legge frem et garantikrav hos garantisten innen to méneder. Hvis ikke, blir ethvert garantikrav foreldet. For
apenbare feil starter denne foreldelsesfristen néar produktet mottas. OC anbefaler derfor & kontrollere produktet grundig for feil nar det mottas.

3. Omfang

Garantien gjelder fra kjppsdatoen og garanteres i felgende tilfeller, med mindre det foreligger noen faktiske eksklusjoner i henhold til punkt 4:

= 3ars garanti mot gjennomrusting for den emaljerte kulen (underdel og lokk).

= 3 ars garanti mot gjennomrusting/smelting for den emaljerte grillristen.

= 3 ars garanti mot gjennomrusting/smelting for deler i rustfritt stéal.

= Feil pa emaljen for forste gangs bruk

= 2 ars garanti mot alle andre produksjons- og materialfeil

Rimelige uregelmessigheter, fargeforskjeller i emaljen eller mindre feil som produksjonsrelaterte stottepunkter pa nedre kant av lokket eller pé
oppheng som ikke er av betydning for funksjonen og for deg som kunde, regnes ikke som en defekt.

I 'en garantisak vil OC etter eget valg skifte ut og erstatte de skadede eller defekte delene eller hele produktet. S& sant det er rimelig for deg som
kunde, kan produktet ogsé bli byttet ut med en tilsvarende grill av nyere modell, f.eks. en etterfelger-modell. S& sant funksjonaliteten til produktet
ikke blir pavirket av en feil, og i den grad det er rimelig for deg som kunde, kan du bli tilbudt tilstrekkelig skonomisk kompensasjon i stedet for
reparasjon.

Det bestar ikke noe krav pa erstatning eller annen kompensasjon mot OC for varigheten av garantiperioden (kontroll og eventuell erstatning). Ut-
forelse av garantiytelser gir ikke forlenget eller ny garantitid. Erstattede deler beholdes av OC. Hvis produktet byttes, starter garantitiden pa nytt.
Eventuelle ytterligere krav mot garantisten dekkes ikke av denne garantien. Dine krav pa annet rettsgrunnlag blir imidlertid dermed ikke uteluk-
ket eller begrenset (se ogséa ovenfor 1).

4. Garantien dekker ikke folgende

Garantien gjelder ikke i felgende tilfeller:

= Normal slitasje ved tiltenkt bruk, szerlig pa generelle slitedeler som trakt, flammedeksel, brenner, termometer, tenning og batteri, elektrode,
tenningskabel, gasslange, gasstrykkregulator, varmeelement, reflektor, beskyttende aluminiumsfilm, grill- eller kullrist og -skal, tenningsrist og
kull-fett-dryppskal.

= Skader pa emaljen pa brukte griller, forutsatt at feilen ikke beviselig allerede eksisterte for forste gangs bruk.

= Defekter og/eller skader pga. feil eller ikke tiltenkt bruk, seerlig grunnet manglende overholdelse av bruksanvisningen, sikkerhetsanvisnin-
gene eller drifts-/vedlikeholdsanvisningene (for eksempel bruk av Outdoor-griller innenders, skader fra feil montering, feil rengjering av de
emaljerte overflatene pé trakten eller grillristen, ikke gjennomfert lekkasjetest dersom dette er anbefalt i bruksanvisningen, bruk av skadelige
kjemikalier, misbruk oswv.).

= Defekter og/eller skader dersom disse oppstér fra inngrep eller reparasjoner utfert av personer som ikke er autorisert av OC.

= Defekter og/eller skader fra edeleggende pavirkning fra uveer (for eksempel hagl eller lynnedslag).

= Defekter og/eller skader som skyldes hzerverk eller forsettlig eller uaktsom skade i den utstrekning det ikke er forérsaket av OC.

= Defekter og/eller skader pafert under transport til kjeper, med mindre transport har blitt arrangert av garantisten.

= Feil og/eller skader som skyldes force majeure.

= Defekter og/eller skader pa grunn av slitasje i profesjonell bruk til kommersielle formal (f.eks. bruk i hotell eller restaurant).
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5. Garantibehandling

I tilfelle garantien, vennligst ta kontakt sa snart som mulig med oss eller en av vare autoriserte forhandlere (forhandlerdokumentasjon pa
www.outdoorchef.com) og oppgi i tillegg til adressen din, om mulig produktet/produktdelen, kvitteringen, serienummeret og artikkelnummeret
(begge deler finner du pa klistremerket pa grillen, se forste avsnitt i bruksanvisningen). Beskriv ogsa gjerne feilen ved hjelp av bilde. For & sjekke
garantien ma du levere produktet til forhandleren eller til oss (Bring-In-garanti). Hvis garantien gjelder, erstatter vi de nedvendige transport- og
forsendelseskostnadene, ellers sender vi produktet tilbake til deg uten kostnader.

Det registrerte varemerket OUTDOORCHEF representeres av felgende firma:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Du finner forhandlerdokumentasjon pé nettsiden var OUTDOORCHEFRCOM.
Serie- og artikkelnummeret er angitt pa klistremerket pa grillen
(se det forste avsnittet i denne BRUKSANVISNINGEN).

*k
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KAYTTOOHJE

Lue kayttéohje huolellisesti lapi ennen kuin otat OUTDOORCHEF-hiilipallogrillin kayttéon.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

([CE0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=

J

TARKEAA:
Kirjoita ensin yl6s hiilipallogrillin sarjanumero taman kayttéohjeen kéantépuolelta. Numero 18ytyy grillin alustasta ja pakkauksesta.
Sarjanumeroa tarvitaan tiedustelujen nopeassa késittelyssé, varaosien tilauksissa ja mahdollisissa takuutapauksissa.

Sarjanumero ja tuotenumero ovat térkeitd joustavassa neuvonnassa, varaosatilauksissa ja takuuvaatimusten kasittelyissa. Sailyta kayttdohje
turvallisessa paikassa. Se siséltaa tarkeita tietoja turvallisuudesta, kéytésta ja huollosta.

Sailyta kayttdohje turvallisessa paikassa. Se sisaltaa tarkeita tietoja turvallisuudesta, kdytdsté ja huollosta.
HUOMIO: OUTDOORCHEF-hiilipallogrilli ei saa kéyttaa tulisijana.

TURVAOHJEET

Turvaohjeiden ja varotoimien laiminlydminen voi johtaa vakaviin vammoihin. Lue siksi kaikki kayttdohjeen sisaltaméat neuvot tarkkaan Iapi
ennen kuin alat kéyttamaan grillia.

*Grillia ei saa kayttaa sisatiloissa”

"WVAROITUS! Ala kayta bensiinia tai spriita sytyttdmiseen tai liekkien kohentamiseen. Kéyta vain standardin EN 1860-3

mukaisia sytykkeita”

"WAROITUS! Pida lapset ja lemmikkieldimet poissa grillin laheisyydesta”

"WAROITUS! Grilli kuumenee kéaytossa. Grillia ei saa siirtaa kayton aikana”

Ala koskaan jata sytytettyna olevaa grillia vartioimatta.

Sijoita grilli ennen kéyttéonottoa mahdollisimman tuulensuojaiseen paikkaan.

Kayta ainoastaan tavanomaisia grillin sytytysaineita ja noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

Al3 koskaan lisad sytytysnestetta tai sytytysnesteelld kasitelty hiilta kuumille tai lampimille hiilille.

Pida 1,5 m:n turvallisuusetéisyys palaviin materiaaleihin.

Al4 tydnn4 laitteita, joissa on ohjauspyérat, epatasaisten pintojen tai portaiden ylil

Poista tuhka vasta sitten, kun se on taysin jadhtynyt.

Kéayta grillikintaita aina grillatessasi ja tuuletusaukkoja séataessasi.

Kayta grillaukseen sopivaa vaatetusta. Pitkat, valjat hihat syttyvat helposti palamaan.

OUTDOORCHEF suosittelee, etta grilli lammitetdan ennen ensimmaista kayttoa ja ettd polttoaineen annetaan palaa vahintdan 30 minuutin ajan.
Avoimille ja suljetuille grilleille sekad myds pysyvisti asennetuille grilleille: "Ala kayta grilli suljetuissa ja / tai asumattomissa huoneissa,
Rakennukset, teltat, asuntovaunut, moottorikelat, veneet. Elama on vaarassa hiilimonoksidimyrkytyksen vuoksi”

X m)( X
y:
il
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TOIMENPITEET ENNEN LAMMITYSTA

Aseta OUTDOORCHEF-hiilipallogrilli tasaiselle ja tukevalle alustalle.

Tarkista ennen hiilien sytyttamista, ettd tuhka-astia on asetettu oikein paikalleen ja kaikki
tuuketusaukot ovat auki. Alempien tuuletusaukkojen sijainti on merkitty selkeasti tuh-
ka-astiaan.

Lampoé voidaan saéataa helposti tuuletusaukkoja avaamalla ja sulkemalla: Avaaminen
kohottaa lampdtilaa ja sulkeminen laskee sité.

OUTDOORCHEF suosittelee: kayta grillin sytytykseen tavanomaisia sytytyspaloja ja pape-
ria sytytysnesteen sijasta.

Korkean ja tasaisen lammaén saavuttamiseksi suosittelemme korkealaatuisten
OUTDOORCHEEF -hiilien tai brikettien kayttoa. Sailyta niita kuivassa paikassa.

Kéayta OUTDOORCHEF-hiilipallogrillissa seuraavia tayttdmaaria:

® ° 0
Il 480 1000 g 000
S o0
Il 570 1500 g 000

Sopivat puuhiilet ja briketit I6ydat OUTDOORCHEF-jalleenmyyjalta.

HIILIPALLOGRILLIN LAMMITYS SYTYTYSRITILAN AVULLA

‘ SRt =y '

Poista grillista kaikki sisall4 sijaitsevat osat (grilliritila, suppilo, nesteastia, hiiliastia), jotta sisalla
on riittavasti ilmaa ja grillin sytyttaminen onnistuu hyvin.

Laita pieni sytytysritild paikoilleen, aseta sille tavanomaisia sytytyspaloja ja sytyta ne. Ala
kayta kuitenkaan mitaén sytytysnesteité kuten bensiinia, spriité tai vastaavia nestemaisia
sytytysaineita. Ala koskaan lisda sytytysnestetts tai silla késitelty4 hiilta kuumille tai lmpimille
hiilille.

Laita sitten hiiliastia paikoilleen ja peité se hiililla tai briketeilla (tarkista tayttomaara
kappaleesta TOIMENPITEET ENNEN LAMMITYSTA). Tarkista, et mikaan
briketeista ei ole tippunut hiiliritilalta.

Anna hiilien palaa kannen auki ollessa n. 30-45 minuuttia, kunnes ne hehkuvat
tasaisesti ja niiden pinnalle on muodostunut valkoinen kerros.

Aloita vasta nyt grillaaminen.

"Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine on tuhkan peitossa”
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KAKSI GRILLIA YHDESSA: AINUTLAATUISEN EASY SLIDE -SUPPILON ANSIOSTA

Tayttéohje: Hiilet asetetaan vain grillin toiselle puolelle. N&in grillin muodostuu erilampdisia vyohykkeita.
EASY SLIDE -suppilon ansiosta grillattava voidaan siirtda yhdella kadenliikkeelld suorasta epasuoraan [ampodn. Lampoéa saade-

‘Q’ taan optimaalisesti kannessa ja grillin alaosassa sijaitsevan venttiiliaukon avulla.

Auki kaantyva grilliritila mahdollistaa hiilien lisddmisen myods grillattaessa.

SUORA LAMPO EPASUORA LAMPO

Suora grillaus ja kypsennys

Aseta EASY SLIDE -suppilo sellaiseen asentoon, Kaanna EASY SLIDE -suppilon aukko hiilista
jossa aukko sijaitsee suoraan hiilien ylapuolella. poispain ja sulje kansi. Koko grillauspintaa voidaan
Levita grillattava aukon péaalle. kayttda nyt epasuoraan grillaukseen.

Epésuora grillaus, kypsennys ja leivonta

L
i«

HIILIPALLOGRILLIN KAYTTOOHJE

Levita hiilet vain hiiliastian toiselle puolelle niin, ettd nesteastia voidaan asettaa keskelle.

Astian toinen puoli jatetaéan tyhjaksi, jotta grillauksen aikana:

a. ilmansyo6tt6 toimii hyvin ja grilli lampenee tehokkaasti seké

b. ritilaa kaantamalla voidaan valita epasuoran ja suoran lammaon vélilta helposti ja

nopeasti (katso kappale KAKSI GRILLIA YHDESSA: AINUTLAATUISEN EASY
SLIDE -SUPPILON ANSIOSTA)

2. Aseta sitten nesteastia hiiliritilan keskelle ja tayta se haluamallasi nesteella.

3. Aseta vasta nyt suppilo ja grilliritilé paikoilleen. Huomioi, ett4 ritilan auki kéantyva puoli
sijaitsee suppilon aukon yll&, jotta grilliritilan alla sijaitsevat nokat voidaan sovittaa
vaivatta yhteen suppilossa oleviin aukkoihin.

4. Kaanné suppilon aukkoa niin, etta se sijaitsee palavien hiilien ylapuolella. Nain grilliin
muodostuu optimaalinen iimanvaihto. Aloita vasta nyt grillaaminen.

5. Seuraa aina ensin grillin [ampenemisté, ennen kuin lisaat hiilié. Varovainen annostelu on
tarpeen, jotta lampotilan nousua pystytaan valvomaan. Grillattavan ja grillin suojaamiseksi
lampdtila ei saisi nousta yli 300 °C:seen (626 °F). Liian korkea lampdtila voi vaaristaa
grillin osia.

6. Auki kaantyva grilliritilé helpottaa hiilien lisdamista grillauksen aikana. Kaanna grilliritilaa

niin, etté aukeneva osa sijaitsee suppilon aukon ylapuolella. Liséa briketit ja odota

kannen ollessa auki n. 5-10 minuuttia, kunnes ne hehkuvat kauttaaltaan.
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OHJEITA JA VINKKEJA

Epasuora lampo

= |sommat paistit tai kokonainen kana: EASY FLIP-suppilon ansiosta sinun ei enaa tarvitse kdanté lihapaloja grillauksen aikana. Hehkuvien
hiilien lampd nousee grillipallon sisasivuilta yl6s ja leviaa tasaisesti koko pallon sisélle.

= Aseta grillattava lampimalle grilliritilalle EASY SLIDE -suppilon suljetun puolen ylapuolelle ja sulje kansi. Sijoita yksittéiset lihakappaleet
hieman etaalle toisistaan.

= Kun kansi on suljettu, grillattava ruoka ruskistuu joka puolelta tasaisesti ja paisti séilyy mehukkaana.

= Jotta suuremmat palat eivat jaisi sattuman varaan, suosittelemme OUTDOORCHEF GOURMET CHECK -lihalampdmittaria erinomaista
lopputulosta ajatellen.

Suora lamp6

= Pienemmat lihapalat, kuten pihvit, kyljykset ja makkarat: Grillattava asetetaan lampimalle grilliritilalle avoimen EASY SLIDE -suppilon ylle ja
paistetaan lyhyesti kannen ollessa auki. Kaanna suppilo sitten niin, etta grillattava ei ole enéé hehkuvien hiilien ylla ja kypsenna se valmiiksi
kannen ollessa suljettuna.

*  Suosittelemme OUTDOORCHEFin KAKSIOSAISTA VALURAUTARITILAA, jotta saavutat parhaan tuloksen nopeasti grillattavan ruoan
valmistuksessa.

» Al laita kuumaa grillikantta ruohikolle. Malleissa, joissa ei ole kansisaranaa tai kannen pidiketts, kayta kannen sisépinnassa sijaitsevaa kouk-
kua kannen ripustamiseen grillin alaosan reunaan.

= Pida huolta, ettd rasvankeruuastiassa on aina nestetta.

= VINKKI: Jotta liha ei padse kuivumaan grillattaessa, tayta nesteastia vedelld, joka haihtuu grillauksen aikana. Veden sijasta voidaan kayttaa
my6s hedelmamehuja ja aromaattisia esim. viinikdynndksesta tai omenapuusta valmistettuja puulastuja, joista saadaan hyva maku grillatta-
vaan.

= Alempien tuuletusaukkojen sijainti on merkitty selkeésti tuhka-astiaan. HUOMIO: Kannessa sijaitsevan tuuletussaatimen taytyy olla aina
grillattaessa auki (katso my6s HIILIPALLOGRILLIN KAYTTOOHIJE)

= OUTDOORCHEF suosittelee kannen sulkemista grillauksen ajaksi. llman kiertaminen grillin sisalla lyhentéa grillausaikaa kolmanneksella.

= Kayta grillikintaita aina grillatessasi ja tuuletusaukkoja saataessasi. Kayta grillattavan k&antamiseen tarpeeksi pitkia grillipihteja haarukan
sijasta, jotta liha pysyy mehukkaana.

= Oikein varustettuna OUTDOORCHEF-grillista on vield enemman iloa. Mita grillaukseen, kokkaamiseen tai leipomiseen tulee: Anna luovuu-
dellesi ja kokeilunhalullesi vapaat kéadet.

= Grillin kaikki lisatarvikkeet 10ydat osoitteesta OUTDOORCHEFRCOM

PURDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Grillauksen jalkeen hiili saadaan tukahdutettua asettamalla kansi palle ja sulkemalla kaikki tuuletusaukot. Ala kayta vetta.
= Poista kaikki tuhkat aina ennen seuraavaa grillauskertaa.
*  Puhdista kaikki ritilat grilliharjalla, jossa on messinkiset harjakset (ei terasharjakset). Ala kéyta mitadn teravia esineits tai voimakkaita puhdis-
tusaineita. Pese rasvankeruuastia pesuainevedella tai puhdista se OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER -puhdistusaineella.
= Jotta voit nauttia grillista niin kauan kuin mahdollista, suosittelemme seuraavaa:
Kun grilli on taysin jaahtynyt, suojaa sita ymparistovaikutuksia vastaan sopivalla OUTDOORCHEF-suojapeitteella.
Poista suoja sateen jalkeen kosteuden kertymisen estdmiseksi. Suojapeitteen voit ostaa grillikauppiaaltasi.

OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER -PUHDISTUSAINEEN KAYTTO

TARKEAA: grilli ei saa olla kaytdssa, kun puhdistat sita OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER -puhdistusaineella.

Kayta kasien vuoksi suojakasineita ja mahdollisesti suojalaseja. Ruiskuta grilli tai lisétarvikkeet vield véhan lampiméassa tilassa huolellisesti ja anna
vaikuttaa 15-30 min. Ruiskuta likaiset pinnat vield, huuhdo ne huolellisesti ja anna kuivua.

HUOMIO: OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER -puhdistusainetta ei saa kayttaa pulverimaalatuille pinnoille.

OUTDOORCHEF CHEF CLEANER -PUHDISTUSAINEEN KAYTTO

TARKEAA: grilli ei saa olla kaytdssa, kun puhdistat sita OUTDOORCHEF CHEF CLEANER -puhdistusaineella.

Kéyta suojakasineité ja -laseja. Ruiskuta grilli tai varusteet vield, kun ne ovat lampéisia ja anna vaikuttaa 10 minuuttia, kunnes vaahto on hajonnut.
Puhdista tarvittaessa sopivalla grilliharjalla tai nailonsienella. Huuhtele sen jalkeen huolellisesti vedella ja kuivaa.

HUOMIO: Ei sovellu puu-, muovi- tai jauhepaallystetyille ja lakatuille pinnoille.
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TAKUU

1. Takuu ja kuluttajan muut lailliset oikeudet
Ostaessasi taman OUTDOORCHEF-tuotteen valtuutetulta jalleenmyyjalta Outdoorchef AG (OC) myéntaé sinulle yksityisasiakkaalle (kuluttajalle)
tarkoitetun takuun.

Valmistajan takuulla voit esittaa takuuvaateita takuun antajaa kohtaan naiden sopimusehtojen mukaan. Takuuvaateiden ohella kaytdssési on
my&s sopimukseen liittyvia ja laillisia oikeuksia. Takuu ei sulje pois eika rajoita naita oikeuksia. Voit siis esittdé muita sopimukseen liittyvia tai
laillisia vaateita takuun antajaa kohtaan. Nain esimerkiksi tdama takuu ei vaikuta tuotevastuulain mukaisiin vaateisiin.

Ostajana voit esittaé sopimukseen liittyvia takuuvaateita erityisesti myds tuotteen myyjaa kohtaan. Nain esimerkiksi kauppasopimus on mahdollis-
ta purkaa myyjan kanssa, mutta ei kuitenkaan OC:n kanssa tdméan takuun yhteydessa.

2. Osapuolet ja takuuehdot

OC on takuun antaja. Takuuseen on oikeutettu kaikki lopulliset kayttajat, jotka hankkivat uuden tuotteen yksityiskayttoon valtuutetulta jalleen-
myyjalta. Ostosta tulee saada ostokuitti. Yksityiskaytdsta on kyse, kun tuotteen hankkii luonnollinen henkild sellaiseen tarkoitukseen, jota ei voida
katsoa kaytettavan hanen ammatissaan tai yritystoiminnassa. Mahdollisessa takuutapauksessa sinun tulee esittda takuuvaateet takuun antajalle
kahden kuukauden sisalla tapahtumasta. Muutoin takuuvaateet raukeavat. Tama mééaraaika, joka koskee iimeisia puutteita, alkaa tuotteen vas-
taanottamisesta. Siksi OC suosittelee tuotteen tarkistamista mahdollisita puutteilta valittdmasti tuotteen vastaanottamisen jalkeen.

3. Takuun laajuus

Takuu alkaa ostopéivasta ja myénnetéén seuraavissa tapauksissa, jos kyseessa ei ole jokin kohdassa 4 luetelluista poissulkemissyista:

= 3vuoden takuu emaloidulle pallolle (alaosa ja kansi) I&piruostumista vastaan.

= 3 vuoden takuu emaloidulle grilliritilélle ldpiruostumista ja -palamista vastaan.

= 3 vuoden takuu kaikille ruostumattomasta teraksesta valmistetuille osille lapiruostumista ja -palamista vastaan.

= Emalointivirheille ennen ensimméista kayttoa.

= 2 vuoden takuu kaikille muille valmistus- ja materiaalivirheille.

Puutteina ei pideta grillin toimintaan vaikuttamattomia ja asiakkaalle kohtuullisia epatasaisuuksia, emalipinnan savyeroja tai pienia virheitd kuten
valmistuksesta johtuvia tukipisteitd kannen alareunassa tai kiinnityksissa.

Takuutapauksessa OC vaihtaa vaurioituneet tai puutteelliset osat uusiin tai korvaa koko tuotteen uudella valintansa mukaan. Jos asiakkaan kan-
nalta pidetaén kohtuullisena, puutteellinen tuote voidaan vaihtaa myds samantyyppiseen malliin esim. mallin uudempaan versioon. Jos puute ei
heikenna tuotteen toiminnallisuutta ja asiakkaan kannalta on kohtuullista, tuotteen korjauksen asemesta voidaan tarjota myds sopivaa rahallista
korvausta.

Takuutapauksen aikana (tarkistus ja mahdollinen vaihto) OC ei ole velvollinen toimittamaan korvaavaa tuotetta tai muuta hyvitysta. Takuusuoritus
ei pidenna takuuaikaa eiké aloita sita uudestaan alusta. Vaihdetut osat kuuluvat OC:n omaisuuteen. Vain tuotteen vaihdossa takuuaika alkaa
uudestaan.

Tama takuu ei oikeuta lisdvaateisiin takuun antajaa kohtaan. Tamé ei kuitenkaan sulje pois tai rajoita muita laillisia oikeuksiasi (katso myds kohta 1).

4. Poissulkeminen

Takuu ei kata seuraavia tapauksia:

= Tuotteen normaali kuluminen tarkoituksenmukaisessa kaytossa, erityisesti kaytdssé kuluvat osat kuten suppilo, liekkisuojat, poltin, lampémit-
tari, sytytys ja paristo, elektrodi, sytytysjohto, kaasuletku, kaasupaineen saadin, lampdelementti, heijastin, alumiinifoliosuojaus, grilli- tai hiiliritila
ja -astia, sytytysritila seké& hiili-/rasva-astia.

= Emalipinnan vauriot kaytetyisséa laitteissa, jos ei voida todistaa, etté vika esiintyi jo ennen laitteen ensimmaista kayttoa.

= Asiattomasta tai tarkoituksenvastaisesta kaytosté johtuvat toimintahairiot ja/tai vauriot, etenkin kayttéohjeen, turvaohjeiden tai huolto-oh-
jeiden noudattamatta jattaminen (esimerkiksi ulkolaitteiden kaytté sisatiloissa, virheellisesta asennuksesta johtuvat vauriot, suppilon tai
grilliritilan emalipinnan virheellinen puhdistus, tiiviystestin suorittamatta jattaminen mikéli kayttéohjeessa suositeltu, pintaa vahingoittavien
kemikaalien kaytto, tuotteen vaarinkaytts, tms.).

= Toimintahéiriot ja/tai vauriot, jotka johtuvat sellaisten henkildiden suorittamista korjauksista, joita OC ei ole valtuuttanut tehtavaan.

= Tuhoa aiheuttavista sddolosuhteista (esim. rakeet tai salamanisku) johtuvat toimintahairiét ja/tai vauriot.

= llkivaltaisesta tai tahallisesta vahingoittamisesta ja huolimattomuudesta johtuvat toimintahairiét ja/tai vauriot.

= Kuljetuksen aikana syntyneet viat ja/tai vauriot, jos kyseessé ei ole takuun antajan jarjestama kuljetus.

= VYlivoimaisesta esteesté johtuvat toimintahéiriot ja/tai vauriot.

= Ammattimaisessa kéaytdssa, kaupallisessa tarkoituksessa syntyneet viat ja/tai vauriot (esim. hotelli- tai ravintolakaytto).
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5. Takuutapauksen kasittely

Kaanny takuutapauksessa valittomasti meidan tai valtuuttamamme jélleenmyyjan puoleen (jalleenmyyjat osoitteessa www. outdoorchef.com)
ja ilmoita osoitteesi lisaksi tuote/tuotteen osa, ostokuitti, sarjanumero ja tuotenumero (molemmat 16ytyvat grillin tarrasta; tarkista kayttoohjeen
ensimmaisesta kappaleesta). Liita lyhyt selostus viasta mielellaan kuvan kera. Toimita tuote jalleenmyyjalle tai meille (bring-in-takuu) takuuta-
pauksen tarkistamista varten. Oikeutetuissa takuutapauksissa korvaamme tarvittavat kuljetus- ja [ahetyskulut, muussa tapauksessa lahetamme
tuotteen takaisin asiakkaan kustannuksella.

Rekisteroitya tuotemerkkia OUTDOORCHEF edustaa seuraava yritys:
Outdoorchef AG | Eggbuihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Jélleenmyyjaluettelo 16ytyy verkkosivuiltamme osoitteesta OUTDOORCHERCOM
Sarjanumero ja tuotenumero |6ytyvat grillista olevasta tarrasta
(tarkista taman KAYTTOOHJEEN ensimmaisesti kappaleesta).

*k
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NOTKUNARLEIDBEININGAR RABSTAFANIR FYRIR HITUN

Lesid leidbeiningarnar vandlega a6ur en OUTDOORCHEF kdlugrillid fyrir vidarkol er tekid { notkun.

= Komid OUTDOORCHEEF kdlugrillinu fyrir vidarkol fyrir & sléttu og traustu undirlagi.
p . ( ‘-' \ = Adur en kveikt er upp i kolunum skal ganga Ur skugga um ad éskuskalin sitji rétt og ad 6l
Outdoorchef AG P )
CGOO63 PIN 0063 BP 3505  Eggbiihistrasse 28, 8050 Ziirich 6‘ — loftgét séu opin.
Audvelt er ad athuga stddu loftgatanna ad nedan med pvi ad skoda visinn & 6skuskalinni.
Typ: Serial No.: = Heegt er ad stilla hitann & einfaldan hatt med pvi ad opna og loka loftgdtunum: Med pvi ad
opna haekkar hitinn og med pvi ad loka leekkar hann.
Article No.: ‘ *  OUTDOORCHEF mzelir med: Notid venjulega kveikikubba og pappir til ad kveikja upp {
Made in China grillinu en ekki kveikilog.
Butane / Propane (3337 o (IZ;I?{;I’RIBP:J':I[())Nt — = Til ad na upp miklum og st68ugum hita meelum vié med notkun hageeda vidarkola eda
G30/G31 utaoorchet Deutschian m . . . oz
Cat.l,, Cat.l Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany vidarkubba fra OUTDOORCHEF. Geym@ ba a purrum stad.
Total cate SOny = Til ad byrja med skal nota eftirfarandi magn fyrir OUTDOORCHEF kdlugrill fyrir vidarkol:
otal rate XQn= )
MIKILVAGT:
Skraid hja ykkur radnimer vidarkolagrillsins & bakhlid pessara notkunarleidbeininga. Ndmerid stendur & fétastelli grillsins og umbadunum.
Mikilveegt er ad hafa radnimerid vid hendina til ad flyta fyrir fyrirspurnum, pegar varahlutir eru pantadir og fyrir allar abyrgdarkrofur.
Mikilveegt er ad hafa radnimerid og véruntmerid vid hendina til ad flyta fyrir fyrirspurnum, pegar varahlutir eru pantadir og fyrir allar = (X )
&byrgdarkréfur. Geymid notkunarleidbeiningarnar & 6ruggum stad. Pzer innihalda mikilveegar upplysingar um éryggi, notkun og vidhald. .ﬁ. 480 1000 grémm 000
e (X
Il 70 1500 gromm 000

Geymid notkunarleidbeiningarnar & 6ruggum stad. Paer innihalda mikilvaegar upplysingar um 6ryggi, notkun og vidhald.

VARUBD: Vidarkolagrillié fri OUTDOORCHEF m4 ekki nota sem eldsteedi. Hentug vidarkol og -kubbar fast hja séluadilum OUTDOORCHEF.

ORYGGISLEIDBEININGAR HITUN A VIDARKOLAGRILLI MED KVEIKIGRIND

Ef ekki er farig eftir pessum 6ryggisleidbeiningum og varddarradstéfunum getur pad leitt til alvarlegra slysa. Lesid pvi pessar leidbeiningar
vandlega adur en grillid er tekid { notkun.

= Notid ekki grillid i lokudu rymi! 1. Fjarleegid alla innri hluta grillsins (grillgrind, trekt, safaskal, kolaskal) adur en kveikt er upp
= VARUD! Notid hvorki spritt né bensin til ad kveikja upp i grillinu eda kveikja aftur i pvi! Notid adeins kveikiefni sem samraemast grillinu svo neegilegt loft sé til stadar og sem bestur drangur ndist vid brunann.

stadlinum EN 1860-3! 2. Setjid litlu kveikigrindina f, setjid venjulega kveikikubba i hana og kveikid i peim. Ekki nota
*  VARUD! Haldié bérnum og geeludyrum fiarri neina vokva 4 bord vid bensin, spritt eda svipadan kveikildg. Setjid aldrei kveikilég eda kol
= VARUD! betta grill verdur mjog heitt og bvi ma ekki feera pad til medan pad er i notkun sem hafa verid dreypt med slikum vokva ofan & heit eda volg kol.

= Skiljid grillid aldrei eftir an eftirlits medan & notkun stendur.

= Komid grillinu fyrir i skjéli fyrir vindi ef haegt er 46ur en pad er notad.

= Notid eingéngu venjuleg kveikiefni og farié eftir &bendingunum & umbidum vérunnar.

= Setjid aldrei kveikilég eda kol sem hafa verid dreypt med slikum vokva ofan & heit eda volg kol.
= Hafid grillié { 6ruggri fjarleegd, 1,5 m fra brennanlegum efnum.

= Vtid ekki grillum & hjélum yfir éslétt undirlag eda prep!

= Ekki fiarleegja 6skuna fyrr en hin er ordin alveg kold.

= Notid alltaf grillhanska vid notkun og pegar loftgétin eru stillt.

" Kldist videigandi fatnadi. Logar geta audveldlega lest sig  langar og vidar ermar. 3. Leggio kolaskalina i og fyllid hana med vidarkolum / kubbum (sja upphafsmagn i kaflanum

RADSTAFANIR FYRIR HITUN). Gzetid pess ad engir kubbar liggi upp vid kdluna.
4. Latid kolin brenna f u.p.b. 30—45 mindtur med lokid opid par til pau gléa jafnt og hvitt
lag hefur sest & pau.

= OUTDOORCHEF meelir med pvi ad hita upp grillid fyrir fyrstu notkun og lata brennividinn gléa i am.k. 30 mindtur.
= Fyrir opinn og lokud grill og einnig fyrir varanlega settan grill: "Ekki skal nota grillid f lokudu og / eda burdmum, Byggingar,
tjold, hjélhysi, bifreidar, batar. Pad er heetta & lif vegna kolménoxids eitrunar"

‘ SRt =y '

Pa fyrst ma byrja ad grilla.
B. Setjid ekki grillmatinn a fyrr en 6skulag sést @ kolunum

X m)( X
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TVO GRILL | EINU: MED EINSTAKA EASY SLIDE-TREKTARKERFINU

Abending fyrir kolin: Pau eru adeins sett  63rum megin. Pannig er haegt ad vinna med mismunandi hitasvaedi 4 sama grillinu.
EASY SLIDE-trektarkerfid gerir kleift ad feera grillmatinn af beinum hita & 6beinan med einu handtaki. Haegt er ad stjérna

‘Q’ hitastiginu med ventilopi  lokinu og & nedri hluta kdlunnar.

Heegt er ad opna grillgrindina sem gerir kleift ad beeta kolum & grillid med peegilegum heetti & medan pad er i notkun.

BEINN HITI OBEINN HITI

Fyrir beina grillun og matreidslu Vid ébeina grillun, matreidslu og bakstur

@ ®

Komid EASY SLIDE-trektinni fyrir pannig Snid opinu & EASY SLIDE-trektinni
ad opid liggi yfir kolunum. frd kolunum og setjid lokid &.
Dreifid matnum beint fyrir ofan opid. P4 er heegt ad nota allan grillflétinn fyrir 6beina grillun.

L
i«

NOTKUNARLEIDBEININGAR FYRIR VIDARKOLAGRILL

Dreifid kolunum pannig ad adeins helmingur kolaskalarinnar sé pakinn og heegt sé ad
setja safaskalina  migjuna. Hinn helmingur skélarinnar & ad vera laus vid kol til ad haegt
sé ad tryggja eftirfarandi medan grillad er:
a. Akjésanlegt loftstreymi og par med hamarkshitamyndun og
b. ad haegt sé ad skipta fljétt & milli beins og ébeins hita med pvi einfaldlega
ad snta grindinni (sjd TVO GRILL | EINU: MED EINSTAKA EASY SLIDE-
TREKTARKERFINU)

2. P4 er safaskalin sett i midju kolagrindarinnar og hin fyllt med vokva ad eigin vali.

3. Leggid svo trektina og grillgrindina i. Geetid pess ad lata opnanlega hluta grindarinnar
sitja yfir opi trektarinnar til ad heegt sé ad koma badum kémbunum undir grillgrindinni inn
{ viokomandi gét & trektinni.

4. Sntid opi trektarinnar pannig ad pad sé fyrir ofan brennandi kolin. Pannig neest
hamarksnyting loftstreymis. P& fyrst ma byrja ad grilla.

5. Avallt skal fylgjast med hitamynduninni { grillinu &8ur en fleiri kolum er baett vid. Skammta
verdur kolum { héfi pannig ad heegt sé ad stjérna hitanum og koma i veg fyrir ad hann
haekki um of. Hitastigid eetti ekki ad fara yfir 300 °C til ad hindra ad grillmaturinn eda
grillid skemmist. Of hatt hitastig getur aflagad hluta grillsins.

6. Heegt er ad opna grillgrindina og er pvi audvelt ad beeta vidarkolum & grillid medan pad
er { notkun. Snuid grillgrindinni pannig ad opni hlutinn sé yfir opi trektarinnar. Fyllid &
kubbana og bidid  um pad bil 5=10 mindtur med lokid opid par til peir gléa i gegn.
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ABENDINGAR

Vid 6beinan hita

= Steerri kjotstykki eda heilir kjuklingar: Med EASY SLIDE-trektinni parf ekki lengur ad snda stérum kjotbitum medan grillad er. Hitinn fra
gléandi kolunum stigur upp med innri hlidum grillkdlunnar og dreifist jafnt um hana.

= Setjid matinn & forhitudu grillgrindina yfir lokada hluta EASY SLIDE-trektarinnar og setjid lokid 4. Geetid pess ad hafa alltaf dalitid bil & milli
kjotstykkja.

= Pegar grillad er med lokid & brinast maturinn jafnt & 6llum hlidum og safinn helst { honum.

= Vid meelum med OUTDOORCHEF GOURMET CHECK-kjarnhitameelinum til ad na sem bestum arangri pegar grilla & steerri kjotstykki.

Vid beinan hita

= Minni kjotstykki svo sem steikur, kételettur og pylsur: Maturinn er settur & forhitada grillgrindina yfir opnu EASY SLIDE-trektinni og steiktur
{ stuttan tima med opid lok. Snuid EASY SLIDE pannig ad grillmaturinn sé ekki lengur yfir gléandi kolunum og ljukid vid ad grilla hann med
lokid &

= Vio meelum med TVISKIPTU STEYPUJARNSGRINDINNI fr4 OUTDOORCHEF til ad n& sem bestum &rangri begar grillad er & stuttum tima.

= Leggid ekki heitt grilllokid & grasflétina. Notid krékinn sem er innan { lokinu til ad hengja pad & brinina & nedri hluta grillkdlunnar & geréum
sem eru ekki med lok & hjorum eda sér festingu fyrir lok.

= Geetid pess ad vokvi sé alltaf til stadar f fitubakkanum.

= ATHUGID: Til ad koma i veg fyrir ad kjétid verdi purrt ma baeta vatni vid f safaskélina sem gufar upp medan grillad er. [ stad vatns er einnig
haegt ad nota avaxtasafa og vidarspaeni & bord vid vinvid eda eplatré sem framkalla ljuffengt bragd.

*  Audvelt er ad athuga stééu loftgatanna ad nedan med pvi ad skoda visinn & 8skuskalinni. VARUB: Loftgatid 4 lokinu verdur alltaf ad vera
opid medan grillad er (sja einnig NOTKUNARLEIDBEININGAR FYRIR VIDARKOLAGRILL)

= OUTDOORCHEF mzelir med pvi ad hafa lokid & medan grillad er. Haegt er ad stytta grilltimann um allt ad pridjung med pvi ad nyta
lofthringrasina inni 1 grillinu.

= Notid alltaf grillhanska vid notkun og pegar loftgétin eru stillt. Notid gjarnan géda og négu langa grillténg til ad snda grillmatnum f stad
gaffals svo kj6tid haldi safa sinum og hann leki ekki Gt pegar stungid er { pad.

= OUTDOORCHEF-grillid er enn betra med réttum aukabunadi. Hvort sem eetlunin er ad grilla, elda eda baka: Faid Utrés fyrir tilraunastarfsemi
og skdpunargledi.

= Finna m4 alla fylgihluti fyrir grillid 4 OUTDOORCHEF.COM

PRIF 0G VIDHALD

Setjid lokid & grillid og lokid dllum loftgétum & grillinu ef kaefa & kolin eftir notkun. Ekki nota vatn.

= Fjarleegid allar 6skuleifar fyrir naestu notkun.

= Hreinsid grindurnar med grillbursta med messingharum (ekki stalbursta). Ekki ma nota neina hvassa hluti eda sterk hreinsiefni. Prifid
fitubakkann med sépuvatni eda hreinsid hann med BARBECUE CLEANER fra OUTDOORCHEF.

= Tilad lengja liftima grillsins eins og haegt er meelum vid med:
Ad hlifa grillinu fyrir umhverfisdhrifum med hentugri yfirbreidslu frda OUTDOORCHEF sem sett er & eftir ad grillid hefur kélnad ad fullu.
Til ad koma { veg fyrir raka skal fjarleegja yfirbreidsluna eftir rigningu. Yfirbreidslur fast hja séluadilum.

NOTKUN OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

MIKILVAGT: Ekki mé vera kveikt & grillinu medan pad er prifid med OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

Notid helst hanska og hlifdargleraugu ef mégulegt er. Udid vel 4 grillid eda aukabinadinn medan pad er enn litillega heitt og I4tid standa i 15-30
minttur. Usid aftur 4 Shreina fleti, skolid svo vandlega af med vatni og I&tid porna.

VARUBD: Ekki m4 nota OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER. 4 pélyhtdada fleti.

NOTKUN OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

MIKILVAGT: Ekki mé vera kveikt & grillinu medan pad er prifid med OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Klzedist honskum og gleraugum sem hlfdarbinadi. Usid 4 grillié eda fylgihlutina & medan pau eru enn heit og 14tid vinna i 10 mindtur, par til frodan
er horfin.

Prifid pvi neest, eftir porfum, med hentugum grillbursta eda nzelonsvampi. Skolid sidan vandlega med vatni og perrid.

VARUD: Hentar ekki 4 vidar-, plast- né dufthidada og lakkada fleti.
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NOTENDAABYRGD

1. Abyrgd og tenging vié 6nnur réttindi kaupanda
Med kaupum & pessari OUTDOORCHEF voru hjé vidurkenndum séluadila feerd pi sem kaupandi (notandi) hennar afhenta abyrgd
framleidandans Outdoorchef AG (,0C*).

Abyrgd framleidanda gefur pér fzeri 4 ad leggja fram krofur & hendur dbyrgdarveitanda i samraemi vid dkvaedi bessa samnings. Abyrgdarkréfur
gilda, auk annarra samningsbundinna eda lagalegra réttinda pinna. Pessi abyrgd Utilokar ekki eda takmarkar 6nnur réttindi. Par af leidandi getur
pbu einnig lagt fram adrar samningsbundnar eda lagalegar kréfur & hendur vidkomandi abyrgdaradilum hverju sinni. Pannig hefur pessi abyrgd il
deemis ekki &hrif & krofur sem lagdar eru fram samkveemt [6gum um skadsemisabyrgd.

Sem kaupandi hefurdu einnig sérstakan moguleika & ad leggja fram samningsbundnar dbyrgdarkréfur gagnvart seljandanum. P4 er til deemis
heegt ad rifta kaupsamningnum adeins gagnvart seljandanum en ekki gagnvart OC innan ramma pessarar dbyrgdar.

2. Samningsadilar og abyrgdarskilmalar

Abyrgdarveitandi er OC. Rétt 4 &byrgd eiga allir kaupendur sem kaupa nyja véru til einkanota f vidurkenndri verslun. Leggja skal fram sélukvittun
til sénnunar & kaupum. Kaup til einkanota eru pegar varan er keypt af einstaklingi yfirleitt { peim tilgangi ad nota hana &n pess ad pad sé f
atvinnuskyni eda i tengslum vid sjélfsteedan atvinnurekstur.

Ef nyta & abyrgdina verdur ad leggja fram &byrgdarkréfuna fyrir dbyrgdarveitanda innan tveggja méanada fra pvi dgalli kemur { [j6s. Ad 6drum kosti
er ekki heegt ad leggja fram dbyrgdarkrofur. Ef um augljésa galla er ad reeda hefst fresturinn vid méttéku vérunnar. OC meelir med pvi ad skoda
voruna vegna galla strax vid méttoku.

3. Gildissvid

Abyrgain gildir fré kaupdegi og er veitt 1 eftirfarandi tilvikum, ad pvi tilskildu ad engin Gtilokun sé til stadar samkvaemt 4. tolulid:

= 3ar fyrir gegnumryd 4 gljdbrenndu kdlunni (nedri hluti og lok).

= 3 érfyrir ryd eda bruna f gegn & gljabrenndu grillgrindinni.

= 3dr fyrir ryd eda bruna i gegn & 6llum hlutum ur rydfriu stéli.

= Galli f emaleringu fyrir fyrstu notkun.

= 2 4r fyrir alla adra framleidslu-/efnisgalla.

Til galla teljast ekki sméveegilegar 6j6fnur, litamismunur & emaleringu eda minnihattar Gtlitsgallar eins og & stodpunktum & nedri brin loksins eda
festingum, sem hafa ekki &hrif & virkni vérunnar.

Ef um abyrgdartilvik er ad reeda mun OC annadhvort skipta um skemmda eda gallada hluti eda skipta Gt vérunni i heild sinni, ad eigin vali. Ad pvi
marki sem telst sanngjarnt fyrir pig sem vidskiptavin getur einnig hugsast ad vérunni verdi skipt Gt fyrir sambeerilega véru af nyrri gerd, t.d. fyrir
adra tegund. Svo framarlega sem virkni vorunnar er ekki skert vegna gallans og ad pvi marki sem telst sanngjarnt fyrir pig sem vidskiptavin getur
einnig hugsast ad pér verdi bodnar fullnaegjandi fébaetur i stad viégerdar.

A medan drvinnsla abyrgdarinnar fer fram (skodun og hugsanlega skipti & voru) er ekki haegt ad leggja fram kréfu gegn OC um nyja véru eda
frekari baetur. Urbzetur vegna galla lengja hvorki dbyrgdartimann né endurnyja hann. Hiutir sem skipt hefur verid Gt verda eign OC. Adeins pegar
skipt hefur verid um alla véruna hefst dbyrgdartiminn ad nyju.

Allar frekari kréfur & hendur dbyrgdarveitanda falla ekki undir pessa abyrgd. Krofur af 66rum lagalegum é&steedum eru pé ekki dtilokadar eda
takmarkadar (sja einnig hér ad framan i kafla 1).

4. Undanskilid abyrgd

Abyrgdin gildir ekki 1 eftirfarandi tilvikum:

= Edlilegt slit vid fyrirhugada notkun, einkum & almennum slithlutum eins og trekt, neistapékum, brennara, hitamzeli, kveikingu og rafhlédu,
rafskauti, kveikitaug, gasslongu, gasprystijafnara, hitaelementi, endurkastara, hlifdarfilmu dr 4li, grill- eda kolagrind og kolaskal, kveikigrind og
kola-/fitusafnbakka.

= Skemmdir { emaleringu & notudum vérum ef ekki er heegt ad sanna ad skemmdin var til stadar fyrir fyrstu notkun.

= Bilun og/eda skemmdir vegna évideigandi eda rangrar notkunar, einkum vegna pess ad ekki var farid eftir notkunar- og éryggisleidbeiningum
eda vidhaldsleidbeiningum (t.d. notkun & Gtigrillum innandyra, skemmdir vegna rangrar samsetningar, rangra prifa & gljabrenndum
yfirbordsfleti trektarinnar eda grillgrindinni, vegna pess ad péttipréfun var ekki framkvaemd eins og rédlagt er { notkunarleidbeiningunum,
vegna notkunar 4 skadlegum idefnum, vegna annarrar notkunar en fyrirhugadrar o.s.frv.).

= Bilun og/eda skemmdir sem stafa af inngripi eda vidgerdum framkveemdum af adilum sem OC hefur ekki vidurkennt.

= Bilun og/eda skemmdir vegna vedurs (t.d. haglél eda eldingar).

= Bilun og/eda skemmdir sem valdid er af &setningi eda géleysi, svo framarlega sem OC beri ekki dbyrgd & peim.

= Bilun og/eda skemmdir sem verda vid flutning til kaupandans, svo framarlega sem abyrgdarveitandinn beri ekki dbyrgd & peim.

= Bilun og/eda skemmdir af voldum évidradanlegra orsaka.

= Bilun og/eda slitskemmdir vegna notkunar { atvinnuskyni (t.d. i hétel- eda veitingarekstri).
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5. Urvinnsla abyrgdar

Ef um dbyrgdartilvik er ad reeda skaltu hafa samband eins flj6tt og audio er vid okkur eda vidurkenndan séluadila (lista yfir sdluadila er ad

finna & www.outdoorchef.com) og tilgreina eftir pvi sem heegt er voruna/hluta vérunnar, sélukvittun, radnimer og vérundmer (koma baedi

fram & upplysingalimmida & grillinu; sjé fyrsta kaflann i notkunarleidbeiningunum), dsamt heimilisfangi pinu. PG métt gjarnan lata mynd fylgja
med lysingunni 4 gallanum. Skiladu vérunni til séluadilans eda okkar svo vié getum préfad véruna og kannad hvort dbyrgdin gildi. [ réttmastum
&byrgdartilvikum munum vid endurgreida naudsynlegan flutnings- og sendingarkostnad, annars munum vid senda voruna til baka & pinn kostnad.

Eftirfarandi fyrirteeki er fulltrai fyrir skrada vorumerkid OUTDOORCHEF
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* Listi yfir séluadila er & vefsidunni okkar undir OUTDOORCHEF.COM
**Radnumer og vorunimer eru & upplysingalimmidanum & grillinu
(sja fyrsta kafla  pessum NOTKUNARLEIDBEININGUM).
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UHCTPYRLMA 3A ERCINOATALIAA JEACTBUA NPEAN SANANBAHETO

[MpoueTeTe BHUMATENHO Ta3n MHCTPYKUMA Npean da nycHeTe B excnnoatauua Baweto OUTDOORCHEF chepnuHo 6apbekio Ha AbpBeHN BbIIMLLa.

fc€00 6 3 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

= [loctaete OUTDOORCHEF cdepunyHoTo 6apbekio Ha AbpBEHW BbIMLLA BbPXY paBHa

1 cTabunHa ocHoBa.

- I_Ipeu,m 3anasiBaHETO Ha Bblruuarta BHMMaBalTe TaBaTa 3a nenenta [a e nocraBeHa npa-

BW/THO M la Ca OTBOPEHU BCUYKK BEHTUIALIMOHHKM OTBOPW.

Typ: Serial No.: MosuuMATa Ha AONHUTE BEHTUNALMOHHM OTBOPH CE BYMAA NIECHO, Thit KaTo € yKasaHa

‘ BLPXy TaBaTa 3a Nenenta.
Article No.: TonnuHaTa Moke na ce perynupa 6es Npobnem Ypes OTBapAHe 1 3aTBapAHE Ha BEHTH-
Made in China NaUMOHHITE OTBOPM: NPW OTBapAHE TeMNepaTypaTa Ce NoBuLLIaBa, a NPy 3aTBapsAHe - ce

Butane / Propane _ DISTRIBUTION NnoHu»KaBsa.

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

c Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
atly Cat.laB/P

Total rate £Qn=

=  OUTDOORCHEF npenopwyBa: BMECTO 3ananunTenHa Te4HOCT 13MonaBaiTe 3a pasna-

BaHe Ha 6ap6eKioTo KybueTa 3a 3anansaHe, KOMTO MOXKETE a HamepuTe B TbproBcKara

J

MpPEeXa, KaKTo 1 XapTHA.

BAMXHO: = 3a [a NOCTUIrHETE BHUCOKA M MOCTOAHHA TOMNIMHA, nNpenopbyBamMe a n3non3sate BUCOKO-

. . KadecTBeHn AbpBern Bbruwa nnm 6puketn OUTDOORCHEF. CoxpaxsaBanTe r Ha cyxo
3anueTe c1 Hait-Hanpes CepUHUA HoMep Ha BalleTo chepryHo 6apbeKto Ha AbPBEHM BbIMMLLA Ha rbpba Ha Tasu MHCTPYKLMA 32 eKc- Abp W P P Yy

- MACTO.
nnoatauus. LLle HamepuTe Homepa Ha wacKTo Ha BaleTo 6apbeKto 1 Bbpxy onakosKaTa. CepuiiHUAT HOMED € BameH 3a IECHOTO paspelua-

*  Wasnonssaiite 3a Baweto OUTDOORCHEF 6ap6ekio Ha AbpBEHM BbIMMLLA CliedHNTe
BaHe Ha BbMPOCH, NPU NOPBLYKa Ha PE3EPBHM YaCTH 1 NPK BCUYKK CllyYan Ha rapaHLMOHHK NPeTeHLMM.

MbpBOHa4YalIHKM KOJTMYECTBA 3a 3aperJaHe!:

CepuiHMAT HOMEP M apTUKYIHUAT HOMEP Ca BaHKW 3 JIECHOTO paspeluaBaHe Ha BbMpPoCH, MPK NOPbYKa Ha PE3EPBHW HaCTK M NMPU BCUYKK

Ccnyyan Ha rapaHLUMoHHK npeTeHLMn. CbxpaHABaiTe MHCTPYKLUMATA 3a paboTa Ha 6e3onacHo MACTO. TA Cbabpia BamHa MHdopMaLMa % (A
OTHOCHO 6e3onacHocT, paboTa 1 NoAAPLHKKA. —h 480 1'000 rpama i
—h 570 1'600 rpama 000
CobxpaHaABaiTe MHCTPYKLMATA 3a paboTa Ha 6e30nacHO MACTO. TA Chbpia BarHa MHGopMaLMA OTHOCHO 6e30MacHOCT, paboTa 1 noaapbHKa.
BHUMAHME: CdepuryHoTto 6apbekio Ha abpeeHn Bbrana Ha OUTDOORCHEF He moe fa ce M3non3ea Kato MACTO 32 OFbH. MoAxXoAAwMTE  ABPBEHM BBIMMWA  MAM  BPUKETM Lie HamepuTe Mpu  BawwA

OUTDOORCHEF aunctpubyTop.

YRASAHWA 3A BESOMACHOCT 3AMAJIBAHE HA BAPBEKIOTO HA JbPBEHM BBIJMLLIA ChC CHAPA 3A 3ATIANBAHE

HecnasBaHeTo Ha Te3n yKa3aHWA 3a 6e30MacHOCT W NpeanasHin MEpKK MOXe Aa [OBEAE [0 CepHO3HM HapaHABaHWA. ETo 3allo To4HO npodeTeTe

npeau NycKaHeTo B eKcrnnoartauma Ha 6apberioTo BCUYKM YKa3aHWA, KOUTO CbAbpHa Tadi MHCTPYKLMA.

= ,He usnonseanTe Ha 3akpuTo!” (
. . 1. TNpeam 3anansaHeTo oTCTpaHeTe BLTPeWHOTo obopyasaHe (CKapa, GyHWs, TaBa 3a COK,

= LOPEAOYNPEXOEHUE! He usnonsearite cnupT Mnu HedbTONpoOAyKTHU 3a 3ananBaHe unu pasnansaHe! U3nonseanTte camo pea P P PyA pa, Gynns, '

NoANankM, OTroBapAlLM Ha EN 1860-3! CbA 3a B'bI'J'Il/ILLI,a) Ha 6ap6eH+0To, 3a [a Ma A0CTaTb4HO Bb3AYX U Taka Aia Ce OCUTYPpKr
) :

= LAPEOYMNPEXOEHUE! OpbiKTe geuaTta U gOMalHMTE NIO6UMLM HA pa3cToAHUe" OnTAMANHA MOLLHOCT Ha TOPEHE.

- 9. MB[‘IOJ‘I3Bal;ITe MaJikaTta CKapa 3a 3anajiBaHe, nocCtaBeTe K 6qua 3a 3ananBaHe
= LAPEOYMNPEXOEHUE! Toea 6ap6eKio cTaBa MHOro ropeLlo, He NpemecTBanTe no Bpeme Ha pabora“ P ' y

. 1 1 3ananete. He n3nonasaiTte TEUHOCTHM KaTo BEH3MH, CNIUPT UK APYTU NOAOGHM
= [lo Bpeme Ha paboTa He ocTaBAnTe 6apbeKioTo H1Kora 6e3 Haa3op.

3ananuTenHu TeYHOCTH. He fobasaiTe 3ananutenHa TEYHOCT UK BbIIULLA, HanoeH!
= [Ipeam nyckaHe B eKcnnoarauua pasnosnoxeTe 6apObeKioTo Ha MACTO, 3alLMUTEHO OT BATHP.

*  ManonsBawTe camo npeanaraHnTe B TbproBCKaTa Mpexa pasnasku 3a 6apbekio 1 cbbniogaBanTe yKazaHMATa Ha onakoBKaTa. © TaKaBa, KeM TOPELLA WM TOMAM BbIMa.
- He ,D,O6aBHI;ITe 3ananmTenHa Te4HOCT UK BBITIULLA, HANOEHW C TakaBa, KbM MopeLLmn 1K Tonn Bbriuila.

= CnasBaite 6e3onacHo pasctoaHue oT 1,6 m oT necHo 3anannmum npeameTy.

= He 6yTanTte ypeam ¢ Konenua no HepasHW TepeHu 1 naoLiagxm!

= OtcTpaHABaiiTe nenenta Koraro € HambHO U3CTUHANA.

= [lpu neyeHeTo Ha rpu 1 NPK perynmpaHeTo Ha BEHTUNALMOHHWUTE OTBOPW HOCETE BUHArM NPEAnasHi PbRaBULM.

= Hocete noaxoaao obnerno. Jbnrute, cBOOGOAHM pbKasBK NECHO Morar Aa ce 3ananat. -
3. TlocTaBeTe cbaa 3a BbIIMLLA U O NOKPUITE C AbPBEHW BbIMLLa/GprKeTH (3a LenTa

BMMTE MbPBOHAYANIHO KOTMYECTBO 3a 3apex/aHe oT rnasa OENCTBUA NPEOU
3AMAJIBAHETO). BruvasariTe aa Hama 6prKeTH 1o chepara.

= OUTDOORCHEF npenopwysa npean nbpsata ynotpeba Aa 3anan1te 6apberioTo 1 Aa 0CTaB1Te FOpUBHUA MaTepuan aa ropu
MUHUMYM 30 MUHYTH.

= 3a OTBOPEHHW M 3aTBOPEHM PELLUETKH, KAKTO U 3a NOCTOAHHO MOHTHPAaHU peLUeTKH: ,He n3nonssaiTte rpun B 3aTBOPEHN 1/ 1K 06U~
4. OcTtaBeTe BbrMLLATA fia FOPAT NMpK OTBOPEH Kanak okono 30-45 MuHyTH, LoKaTo

Taemu nometieHna, Crpaam, nanaTku, KapaBaHu, MOTOPHK JOMOBE, NI0AKK. KIMa onacHOCT OT KMBOTa NOpan OTpPaBAHE C BbIMEPOAEH OKHC,

‘ XX xk«
»
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ob6pasyBaT paBHOMEPHa #ap 1 OKOMO TAX ce obpasysa 6An Croi.

Yak crnep ToBa 3anoyHeTe Aa neyeTe Ha rpun.

B. ,Mpeaun 3ano4yBaHe Ha Ne4YEHETO, U34HaKaNTe rOPUBOTO Aa CE NOKPHUE CbC CNOMH
nenen”
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[IBE bAPBERIOTA B EAHO: BNATOLAPERME HA EAUHCTBEHATA 110 POZIA CW CUCTEMA
EASY SLIDE ®YHUA

BarkHo 3a BbruLiaTa: Te ce MbJAHAT camo OT eA4Ha CTpaHa. Taka Moke Aa ce paboTH C pasfnyHKu TeMnepaTypHu 30HM Ha e4HO

fgﬂz\ 1 cbluo 6apbekto.

W Bnaropapenue Ha crctemara EASY SLIDE ¢yHuA npemecTBame NpoayKTa 3a NeYeHe ¢ e4HO ABWKEHWE Ha pbKaTa OT AUPEKT-
HaTa KbM MHAMPEKTHATA TONNKMHa. TonnmnHaTa MOoKe [a Ce perynMpa onTMMaHo Ypes 0TBOPa Ha KNanaHa B Kanaxa v Ha gonHaTa
cTpaHa Ha chepata. OTBapALLaTa Ce rpui-ckapa No3sosifABa yao6HO Ao6aBAHe Ha BbIMKLLA W MO BPEME Ha MEYEHETO Ha MPHI.

OWPEKTHA TOMJTUHA MHOUPEKTHA TOMJTUHA

ﬂ,l/IpeHTHO neyeHe " rotBeHe |_|pl/1 MHOWMPEKTHO NEYEeHe Ha rpuil, rOTBEHE U Ne4YeHe

®

Moctasete EASY SLIDE ¢yHuATa Taka, 4e oTBopsT Aa 3aBbpTteTe otBopa Ha EASY SLIDE ¢yHuATa HacTpaHm

Cce HamMupa Haj Bbruuiara. OT BbIMMLLATa M 3aTBOPETE Kanaka.
Pasrlpe,qeneTe npoAayKTa 3a ne4yeHe AMPexTHO Haj LLHJ'IaTa FPUN-NOBBLPXHOCT MOMKE [a Ce 13rMnos3Ba 3a

oTBopa. MHAMPEKTHO NEYEeHE Ha rpun.

PbROBOLCTBO 3A YIIOTPEBA HA COEPUYHO HAPBERIO HA JbPBEHW BHIIHLLA

PasnpeseneTe BbruiiaTa TaKa, Ye camo eAHaTta NofioBrHa Ha Cbaa 3a Bbrivila Ja
€ MOKpWTa, a TaBaTa 3a COK [ja MOKe [l Ce MocTasu B cpeaara. Bropara nonosuHa Ha
TaBaTa TpA6Ba Ja ocTaHe cBO6O/HA, 32 12 MOME MO BpeMe Ha NMeYEHETO Ha rpu:
a. la ce NOCTUIHE ONTUManeH NPUTOK Ha Bb3AyX M CbOTBETHO MaKCcHMManHa TonanHa u
B.necHo 1 6Lp30 Ypes BbpTeHe CKapaTa [a ce U3bunpa Memay MHAMPEKTHa
v anpertra TonnuHa (v JBE BAPBEKKOTA B EOHO: BJTATOOAPEHUE HA
EAMHCTBEHATA NO POJA CU CUCTEMA EASY SLIDE ®YHUSA)

2. TloctaBeTe TaBaTa 3a COKa B CpeAaTa Ha CKaparta 3a BbI/MLia U HanenTe B HeA
HenaHaTa TeYHOCT.

3. Yak cnep ToBa noctaseTe dyHWUATa U rpun-ckapata. BsemeTe noa BHMMaHKe, Ye
oTBapALLaTa ce YacT Ha CKaparTa TpAbBa [a ce Hamupa Haj, 0TBopa Ha GyHWATa, 3a Aa
MorarT ABara naneua noj rpu-crapara a ce mbxHat 6e3npobnemMHo B NnpeasuaeHuTe
3a TOBa OTBOPU BbB dyHMATA.

4. 3aBbpTeTe 0TBOpa Ha GyHWUATA TaKa, Ye [a 3acTaHe Haj ropAlMTe Bbrmvila. Taka
nocTurare onTMManHa UMpKynauua Ha Bbaayxa. Hax cnes ToBa 3anoyHeTe Ja nedvete Ha
rpun.

5. Habnionasaiite NocToAHHO NMoKa4BaHETO Ha TemnepaTypaTa Ha 6apberioTo, npean Aa
nob6asute olle BbrMLa. HeobxoamMmo e BHUMaTENHO A031paHe, 3a Aa Ce AbpHM Noj

GapbekioTo, He TpAGBa Aa ce AOoCTUrarT no-srcoku Temnepatypu ot 300 °C (626 °F).
TBbpAE BUCOKM TeMMepaTypr MoraT Aa AedpopMUpaT 4acTH Ha Gap6eKioTo.

6. OtsapALiaTa ce rpun-ckapa ynecHasa oMblBaHETo Ha BbIMLLA N0 BpeMe Ha
neyeHeTo Ha rpun. 3aBbpTeTe rpun-cKapaTa TaKa, Ye 0OTBOpeHaTa 4YacT Ja 3acTaHe

Hag oTBOpa Ha dyHMATa. [JonbiHeTe 6pUKeTUTE K n34aKanTe okono 5-10 MUHYTK Npm
OTBOPEH Kanak, JoKaTo Te Ce HaewaT HambHO.
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KOHTPOJ NOKa4BaHETO Ha Temneparypara. 3a NpeanassaHe Ha NpoAyKTa 3a NeveHe v Ha

CbBETH W HAMTBICTBAA

C MHOUpPEKTHa TonNMHa

= [lo-ronemu napyeta 3a neveHe unu Lenun nuneta: 6narogapenve Ha EASY SLIDE dyHuATa He e HeobxoAMMO Aa ce 06pbLaT Nno-ronemmte
napyeTa Meco npu neYeHeTo Ha rpus. TonnmnHaTa Ha HaropelleH1Te BbIMMLLA Ce 13KayBa Mo BLTPELUHUTE CTEeHW Ha rpun-cdepara u ce
pasnpeaens paBHOMEpHO B Lianara coepa.

= [loctaBeTe npogyKTa BbpXy HarpATaTa rpun-ckapa Hag satsoperata yact Ha EASY SLIDE ¢yHuaTa v 3atBopeTe Kanaka. OctasaAiTe Manko
pasCcToAHWE MEH Y OTAENHNUTE NapyeTa Meco.

= [lpu 3aTBOpPEH KanaKk MEecoTo Ce M3nnya PaBHOMEPHO OT BCHUYKK CTPaHK, & COKOBETE OCTaBaT B Hero.

= 3apa He ocTaBAMe HULLO Ha Cry4aiiHOCTTa, KoraTo nevem no-roniemu napyeta, npenopsysame OUTDOORCHEF GOURMET CHECK -
TepMOMeTbpa 3a M3MepBaHe Ha TeMnepaTypaTa BbB BETPELLHOCTTA Ha NPOAYKTa 3a NeppeKTHU peaynTaTy.

C avpeKTHa TonnuHa

= [lo-Masiku napyeTa MECO KaTo CTEKOBE, KOTNETH M HaEHWLIM: NPOAYKTLT Ce NOCTaBA BbpXy HarpATara rpu-ckapa Haj, oTBopeHara
EASY SLIDE 1 ce 3anuua 3a KpaTko npw oTBopeH Kanak. 3asbpTete EASY SLIDE TaKa, Ye npoayKTHT Beve fAa He e Haj HaropelleHnTe
BbIMMLLA M oneyeTe 10 FOTOBHOCT Mpy 3aTBOPEH Karak.

= 3apanocTurHeTe onTUManeH pesynTaT npu KpaTKoTo 3annyaHe, npenopbusame YYTYHEHATA CKAPA OT 2 YACTM Ha OUTDOORCHEF.

= He nocrasaiiTe ropelna kanak Ha 6ap6ekioTo Ha Tpesarta. [1pn Mozenn 6e3 WapHMUp Ha Kanaka 1 NnocTasKa 3a Kanaka U3nosnasaiTe
KyKaTa, KOATO Ce Hammpa Ha BbTPeLLHaTa CTpaHa Ha Karaka, 3a Aa ro okaysate Ha pbba Ha AonHaTa chepa Ha 6ap6eKtoTo.

= BhwumaBaiiTe BMHaru aa vmva Te4HOCT B TaBaTa 3a OTTUYaHe Ha MasHMHa.

= CBbBET: 3a na npeanasunte MecoTo OT 13CyLlaBaHe, HasleiTe BoJa B TaBaTa 3a COK M Mo BPeMe Ha NeyeHeTo TA Lie ce M3napAsa. BmecTo
BOAA MOrar /a ce M3Mnon3sart ChbLLO MI0A0BM COKOBE W apOMaTHM AbpBa KaTo N1030Ba MK AGLIIKOBA AbPBECKHHA U AP, KOMTO NpuaaBar
NPEKPaCceH BKYC Ha NPOAYKTHTE.

= [losnumnATta Ha JONHWUTE BEHTMNALMOHHK OTBOPM CE BUMAA NIECHO, Thih KATo € yKasaHa Bbpxy Tasata 3a nenenta. BHUMAHWUE: senTuna-
LIMOHHMAT LWMGBP Ha KanaKka BuHark TpAGBa Aa € OTBOPEH Mo BpeMe Ha nedeHeTo Ha rpun (Buk cowo PbKOBOACTBO 3A YMOTPEBA
HA COEPUYHO BAPBEKIO HA AbPBEHU BBITIULLA)

= OUTDOORCHEF npenoptyBa fa 3aTBapATe Kanaka rno Bpeme Ha nedeHeTo Ha rpui. BpemeTo 3a neyeHe Ha rpun ce cbKpallasa [0 efHa
TpeTa bnarofapeHne Ha LMpKynaLmnaTa Ha Bb3yxa BbB BLTPELHOCTTa Ha 6ap6eKioTo.

= [lpn neyeHeTo Ha rpun 1 NP perynnpaHeTo Ha BEHTUNALIMOHHIWTE OTBOPW HOCETE BMHArM NpeAnasHi pbrasuLm. BmecTo BunMua nanons-
BaiiTe 3a 06pbBLIAHETO Ha MPOAYKTUTE BbPXY rPUia AOCTaTbYHO AbAMK WMMKKM, 32 Aa He AynynTe MecoTo 1 TO Ja 0CTaBa COYHO.

= C npasunnute arkcecoapu sawmnat OUTDOORCHEF e oule no-sabaseH. [eyeHe Ha rpwn, roTBeHe 1M neveHe: faiTe BONA Ha CBOATA
KpeaTMBHOCT 1 eKCreprMeHTH1paiTe ¢ pafocT.

= Lle HamepuTe BCHuKK akcecoapu 3a 6apbekioto Ha OUTDOORCHEFRCOM

NOYUCTBAHE W MOAIPBIHKA

= AKo cref neyeHeTo Ha rpun UCKaTe [ia 3aracuTe BbITMLLATa, MOCTaBeTe KanaKka W 3aTBOpeTe BCUYKM BEHTUNALMOHHM oTBOpK. He nanons-
BaKTe BoJa.

= [lpeav cneagallo neyeHe Ha rpun OTCTpaHABaMTe BUHAMM BCUYKM OCTaTbLIM OT nenen.

= [louncTBaiiTe pasnnyHUTE CKapu C YeTka 3a 6apGeRI0 C MECMHIOB KOCBM (HE CToMaHeH). He 13nonaeaitte ocTpu NpeaMeTH Uiu arpecus-
HM NouKcTBaLLM NpenapaTh. MamunBaiiTe TaBata 3a OTTMYaHe Ha MasHWHa CbC canyHeH pa3teop unu A nodncrtsante c OUTDOORCHEF
BARBECUE CLEANER.

= 3apjace pagsate nNo-Abnro Ha BalleTo 6apbekio, B1 npenopbyBame CnefHoTo:
[MpeanaspaTe BalleTo 6apbekio OT aTMOCHEPHUTE YCNIOBMA KATO o NOKPUBATE CNef, MbHOTO My M3CTUBaHE C NOAXOAALLO
OUTDOORCHEF nokpwusaro.
3a fa npeoTBpaTHTE OBNAMHABAHE, Cref, Abii, CBaneTe NoKpusanoTo. MoxeTe 3a 3aKynuTe NoKpyBana oT Balna ANCTprbyTop Ha 6apberioTa.

67

OUTDOORCHER.COM




YMOTPEBA HA OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

BAHHO: nokato npunarate OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER 6ap6ekioto He TpabBa fa paboTu.

3a npeanassaHe Ha pbLETE HOCETE PHbKABHLM, & MO Bb3MOKHOCT M3nonagaiTe u ounna. OLe AoKaTo ca IeKo Tonu HanpbeKarTe fobpe Gap-
GEKIOTO UMK aKcecoapuTe 1 ocTaseTe npenapata Aa Aenctsa 15-30 muHyTW. HanpbckaiTe olle BeAHbK 3aMbpCEHUTE MECTa, U3MUIITE CTapa-
TenHo ¢ Bofa 1 octaBeTe aa nacbxHat. BHUMAHME: na He ce npunara OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER Bbpxy npaxoso 60oAaancaHm
NOBLPXHOCTK.

YNOTPEBA HA OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

BAHHO: Joxaro npunarate OUTDOORCHEF CHEF CLEANER 6ap6ekioto He Tpa6Ba Aa paboTw.

3a 3alwmTa HoceTe pbKasuLmM 1 oumna. OLLe OKATO ca NIEKO TOMK HanpbCKanTe 6apOeKIoTo 1K akcecoapuTe W ocTaBeTe Npenapata Aa
Aerctea 10 MUHYTH, AOKATO NAHATA M34E3HE.

[Mpr HeO6X0AMMOCT NoYKUCTETE AOMBAHUTENHO C NOAXOAALLA YeTKa 3a 6apberto Mnu HainoHoBa rboa. Cnep ToBa 3MKIATE CTapaTesiHo ¢ Boaa U
nscyluere.

BHUMAHME: He e nonxoaALL 3a bpBEHH, NNACTMACOBH, KaKTO 1 NMPaxoBO 6OAAMCAHW 1 NaK1paHK NOBBPXHOCTM.

[APAHLMA 3A OTPEGUTENA

1. MapaHumMA 1 Bpb3Ka ¢ Apyrv npasa Ha Kynysava
C norynkara Ha To3n OUTDOORCHEF npoayKT oT oTop1aupaH aAncTpubyTop nonyvasare KaTo NoTpebuTen rapaHumna Ha Npon3BoAnTeNa oT
Outdoorchef AG (,0C¥).

[apaHUMATa Ha NPOM3BOAMTENA BM AaBa rapaHLMOHHKW NpaBa CNPAMO NPOM3BOANTENA MO CMnaTta Ha ToBa cropasymeHue. [apaHLMOHHUTE
npaBa CblUECTByBaT Hape/, C BallWTe JOrOBOPHM MW 3aKOHHM NpaBsa. [apaHLMATa He M3KIoYBa 1 He orpaHiyaBsa ApyrunTe npasa. ETo 3auo
MOMeTe Aa npefABABaTe W ApyruTe CBOW [OrOBOPHM MW 3aKOHHM NPETEHLMM CNPAMO CbOTBETHATA 3ab/ieHa CTpaHa. Taka HanpuMep Tasu
rapaHUWA He 3acAra NPeTeHLMM CbITIacHO 3aKoHa 3a rapaHLMA 3a Npo/yKTa.

HaTo Kynysad MmaTe BL3MOKHOCT fa NPeAABABaTE AOrOBOPHHM NPETEHLIMM 3a rapaHLUMA CNPAMO Npofasaya. Taka Hanpumep eBeHTyaHo OTKas-
BaHe OT [JOroBOpa 3a NOKyMKa MOXE Aa Ce M3BBPLLKM Camo CrpAMO NpoAaBaya, Ho He M B paMK1Te Ha Tasu rapaHuma cnpamo OC.

2. YyacTBawmM CTpaHu U rapaHUUOHHHU YCNOBUA

FapaHT e OC. lNpaBo Ha rapaHLma MMa BCEKM KPaeH KIMEHT, KOMTO 3aKymyBa HOB NMPOAYKT 3 JIMYHU LENW B OTOPU3MPaH TbproBCKu 06eKT. Mo-
KynkaTa ce 3aBerza 4pes3 opurnHan Ha Kacosa Generkra. MoKymnKa 3a IMYHK Lenun € HauluLe, KoraTo NPOAYKTET Ce 3aKynu oT GU3MYECKO NnLE 3a
LLENH, KOWTO He ca CBbP3aHW C TbProBCKaTa Uik CaMOCTOATENHATA NPOdeCHOoHaTHa AEMHOCT Ha NIULETO.

[pu Bb3HUKBaAHE Ha rapaHLMOHHO CbOWTHE TpAGBa Aa NPeAABKUTE NPEA rapaHTa rapaHLMOHHKWTE CH NPEeTEHLMU B paMKWTE Ha ABa MeceLia.

B npoTvBeH cnyyait rapaHUMOHHUTE NMpeTeHLMK ce M3KoyBar. [1py oueBMaHM AedEKTH TO3M CPOK Ha M3KMoYBaHe 3arnoyBa C nonyyaBaHe Ha
npoaykra. ETo 3awo OC npenopbysa cne nonyyasaHe BegHara Aa npoBepuTe NpodyKTa 3a AedeKTH.

3. MoKkpuTHe Ha rapaHuMaTa

[apaHUMATa e B C1a OT faTaTa Ha MOKyMKaTa 1 ce [aBa B ClieJHATE Cilydau, aKo HAMA M3KMoYBaLLy 0OCTOATENCTBA ChINacHO TouKa 4:

* 3 roauH 3a emainupaHarta coepa (4oNHa 4acT 1 Kanak) NpoTHB PhkAACBaHe.

= 3 roavHK 3a emainnpaHara peleTka Ha rpuna npoTuB PhAACBAHE UK M3rapaHe.

= 3 roAvHK 33 BCUYKM CTOMaHEHM YacTi NPOTUB PbHAACBAHE UK M3rapaHe.

= nedeKTh Ha eMainoBOTO NOKPUTHE Npean nbpsata ynotpeba

* 2 roAWHK 32 BCUYKKM OCTaHanu Nporn3BOACTBEHM AedeKTh / fedeKTn Ha maTepunana

He ce cmATaT 3a iepeKT He3HAYUTENHM MO OTHOLLEHUE Ha GYHKLMATA 1 NMPUEMNMBI 32 BAC KATO KIMEHT rpanasrHu, pasivki B LBeTa Ha
€MalNoBOTO MOKPUTME MK MANKM AEPEKTHM KaTO CBbP3aHK C MPOM3BOACTBOTO KOHTAKTHM TOYKK MO AONHMA PO Ha Kanaka WK No okadsalimte
KOMMOHEHTH.

Mpu HacTbNBaHe Ha rapaHLUMoHHO cbbrTe OC M3bupa aanu fa CMeHr NoBpeaeHnTe, pecn. AePEKTHW HacTW UNK Aa 3aMeHW NPOyKTa U3LANO.
AKO 3a Bac KaTo KIIMeHTU e NPUEMNMBO, MOXE [1a Ce U3BBLPLUM 3aMAHA M cpeLLly NoAobeH MoAeN OT No-HoBa CepuA, HanpUMep oOT CneaBall, Mo-
Aen Ha npoaykTa. AKo fafeH AedeKT He HapyllaBa GYHKLUMOHAIHOCTTa Ha MPO/yKTa M @Ko 3a Bac KaTo KIMEHTH € MPUEM/IMBO, BMECTO PEMOHT
MOMe a BK 6bae NPeAsIoKeHo CbOTBETHO GpUHAHCOBO 0besLeTeHne.

B nepvona Ha u3rnbiHeHre Ha rapaHuuaTa (MpoBEpKa 1 eBeHTyanHa 3amaAHa) He Moke aa ce npeTeranpa cnpamo OC 3a 3aMeHsLL, NPOAYKT Uiu
Apyro obeslieTeHme. K3BbpLIBaHETO Ha rapaHLMOHHK YCIyri He OKa3Ba BIIMAHWE HUTO 3a yAb/MasaHe, HUTO 3a 3arnoyBaHe 0THOBO Ha rapaH-
LIMOHHHMA cpoK. CMeHeHuTe yacTh ctaBat cobetserocT Ha OC. MapaHLMOHHWMAT CPOK 3amnoyBa OTHOBO Camo NPy 3aMAHa Ha NPOAyKTa.

Tasn rapaHuMA He jaBa OCHOBaHKA 3a ApYrv NPeTeHLMM CNPAMO rapaHTa. Toa obaye Ha M3KMIo4YBa HUTO OrpaHWyaBa BallMTe NPeTeHLMUN
nopazu Apyru npasHW ocHoBaHa (BUKTE No-rope Touka 1).
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4. UskniouBaHe

B cnepnuTe cnyvaun rapaHumATa ce naknioyBa:

= HopmanHo nsHocsaHe npw LienecbobpasHa ynotpeba, 0co6eHO Ha GbP30 M3HOCBALLMTE Ce YacTu KaTo dyHUA, FOpeKa, Kanakx, TepMOMETb,
3anansaHe 1 6atepus, enexkTpos, kaben Ha 3ananBaHeTo, ra3oB MapKyd, Perynatop Ha ra3oBoTo HaslAraHe, Harpesartes, pednexkTop, anymu-
HWEBO 3aLLUMTHO OO, FPUI UM CKapa M Cb/, 32 AbPBEHNU BbITIULLA, KAKTO 1 CbA, 32 BbIMIMLLA M CbOMpaHe Ha MasHWHaTa.

*  MOBPEAM Ha EMaNMPaHOTO MOKPUTHE NPU U3MON3BaHW ypean, aKo AedeKTHT He e 61N AoKasaHo HallMueH olLe Npeau Mbpearta ynotpeda.

= fedeKTh 1/WiKn NOBPEeaM Bb3 OCHOBA Ha HEMPAaBMIIHA MW He MO NpeAHasHaveHue ynoTpeba, 0cobeHo Bb3 OCHOBA Ha HecnasBaHe Ha
MHCTPYKLMATA 38 eKCTNoaTaLus, Ha yKasaHWsATa 3a 6e30MacHOCT WK Ha MHCTPYKUMKUTE 3a paboTa 1 NoAApbkKa (Hanpumep usrnonssaqe Ha
ypeauTe 3a ynotpe6a Ha OTKPUTO B 3aTBOPEHM MOMELLEHHA, MOBPEAM NOPaan HEMPABUIEH MOHTaM, BCNIEACTBUE Ha HEMPABMIIHO MOYNCTBA-
He Ha emainupaHara NnoBbpPXHOCT Ha GyHUATA MM Ha peLLeTKaTa Ha rpuna, Nopaaun He M3BbpLUBaHe Ha NMpPOBepKa 3a yNILTHABAHE, aKo ce
NpenopbyBa B MHCTPYKLMATA 38 eKCNNoaTaLuaA, Nopaam ynotpeta Ha BpeAHU XMMUKau, nopaam ynotpeba 3a Apyrv Lenu 1 TH.).

= pedeKTU /1N NoBpeau, ako Te ca Bb3HWKHANM BCNEACTBUE HAMeCa WK PEMOHTH OT CTpaHa Ha 11ua, KoMTo He ca otopuanpaHi ot OC.

= fedeKTu 1/Wnmn NoBpeam BCIEACTBUE Ha PA3PYLUMTENHW aTMOCPEPHH BIUAHKA (HanpUMep rpadyLuKa UK rpbm).

= fedeKTi 1/vnn NoBpeamn Bb3 OCHOBA Ha 3/I0HAMEPEHO NOBPEKAAHE MM Bb3 OCHOBA Ha NPEAyMULLIEHO, UK N0 HEBHUMAHKE MOBpeM/JaHe,
[IOKONKOTO He ca npuunHern ot OC.

= fedeKTn 1/Unn NoBpeam, KOWTO ca Bb3HMKHAaIM MO BPEME Ha TPaHCMOPTUPAHETO A0 KyrnyBaya, AOKOIKOTO TPAHCTOPTLT HE € Bb3SIOKEH OT
rapaHTa.

= fedeKTh 1/WK NOBpPEeaMr Bb3 OCHOBA Ha pOPCMAaKOPHKM 06CTOATENCTBA.

= nedeKTH u/1nr NoBpean Bb3 OCHOBA HA M3HOCBAHE NP NMPOGECHOHaNHA yroTpeba 3a ThProBCKM Lienu (Hamp. 13nonssaHe B XOTENMEPCTBO
WIIW raCTPOHOMMS).

5. U3nbnHeHue Ha rapaHuuMaTa

B cnydait Ha HacTbNBaHe Ha rapaHUMOHHO CbbKTHeE ce 0bpbLUaiTe MONA He3a6aBHO KbM HAC MK KbM HAKOM OT HallUTE OTOPU3MPaHW ANCT-
prbyTopK (CcnMcbK Ha ancTprbyTopute Ha www.outdoorchef.com) 1 nocousaiiTe Hapes ¢ BalwMsA afpec no Bb3MOKHOCT NPOAYKTa/ YacTTa ot
NPOAYKTa, KacoBa GENEnKa, CEPUEH HOMEP W apTURyreH HoMep (LLe HamMepHTe W ABaTta Bbpxy CTUKEpa C AaHHM Ha BalLeTo GapBeKio; BUKTE 3a
LenTa MbpBa rasa Ha MHCTPYKLMATA 3a eKcnnoartauus). OnuweTe HW iedeKTa v No Bb3MOKHOCT NPHUNOKETE CHIMKA. 3a NpoBepKa Ha rapaH-
LIMOHHOTO CLOWTHE NpeaaiTe NPoAyKTa Ha AMCTpHBYTopa 1K Ha Hac (bring-in rapaHuma). B cnyyait Ha 0CHOBATESNHW rapaHLMOHHK MPETEHLMH
nnatiame HeobXoAMMKUTE TPAHCMIOPTHM 1 CNEAUTOPCKU Pasxoau, B MPOTMBEH Cyyait Bpbllame NpoAyKTa 3a Balla CMeTKa.

PeructpupaHata mapka OUTDOORCHEF ce npepgcraBnaBea oT cnegHata ¢pvpma
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

CnncbK Ha AMcTprbyTopuTe Lie HamepuTe Ha Hawara yeb ctpaHiua Ha OUTDOORCHEFRCOM
MoieTe fa B3emeTe cepuitHiA HOMep 1 apTUKYIHAA HOMEP OT CTUKepa C JaHHK Bbpxy 6ap6eKioTo
(BvTe nbpeua pasgen Ha tasu MHCTPYKLUIUA 3A EKCMJTOATALLUA).

*k
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UPUTA ZA UPORABU

Molimo pazljivo procitajte ovu uputu prije nego Sto pocnete koristiti Vasu rostilji-kuglu na drveni uglien OUTDOORCHEF.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

([CE0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=

J

VAZNO:

Odmah po kupovini zapiSite serijski broj Vase rostilj-kugle na drveni uglien na poledinu ove upute za uporabu. Broj ¢ete pronaci na podvozju
VasSeg rostilja kao i na pakiranju. Serijski broj je vazan za uspjedno rjeSavanje naknadnih pitanja, narudzbi zamjenskih dijelova te eventualnih

jamstvenih zahtjeva.

Serijski broj i broj artikla su vazni za uspjesno rjeSavanje naknadnih pitanja, narudzbi zamjenskih dijelova te eventualnih jamstvenih zahtjeva.

Ovu uputu za uporabu spremite na sigurno mjesto. Ona sadrZi vazne informacije o sigurnosti, rukovanju i odrzavanju.

Ovu uputu za uporabu spremite na sigurno mjesto. Ona sadrzi vazne informacije o sigurnosti, rukovanju i odrzavanju.
POZOR: Rostili-kugla na drveni uglien OUTDOORCHEF ne smije se upotrebljavati kao loziste.

SIGURNOSNE UPUTE

Nepostivanje ovih sigurnosnih uputa i mjera opreza moze dovesti do ozbiljnih povreda. Stoga prije upotrebe Vaseg rostilja paZljivo procitajte sve

napomene koje sadrzi ova uputa.

“Ne upotrebljavati u zatvorenim prostorima!”

“UPOZORENJE! Ne upotrebljavati alkohol ili benzin za potpalu ili ponovnu potpalu! Upotrebljavati samo sredstva za potpalu

sukladna s normom EN 1860-3!”

“UPOZORENJE! Drzati izvan dohvata djece i ku¢nih ljubimaca!”

“UPOZORENIJE! Ovaj rostilj postat ¢e jako vru¢, ne pomicati ga za vrijeme rada!”

Rostilj koji je u pogonu nikad ne ostavljajte bez nadzora.

Prije koristenja rostilj pozicionirajte na mjesto zasti¢eno od vjetra.

Upotrebljavajte iskljucivo uobicajena trgovacka sredstva za potpalu rostilja i pridrzavajte se uputa na pakiranju.

Na vrudi ili topli uglien nemojte nikada dodavati nikakve tekucine za paljenje ili njima natopljen ugljen.

Drzite sigurnosni razmak od 1,5 m od zapaljivih materijala.

Uredaje koji su opremljeni kotaci¢ima nemojte gurati na neravnim podlogama ili uzvisinamal!

Pepeo uklonite tek kad se posve ohladi.

Pri rostiljanju i podeSavanju ventilacijskih otvora trebali biste gotovo uvijek nositi rukavice za rostiljanje.

Nosite odgovarajuc¢u odje¢u. Dugacki opusteni rukavi vrlo se lako mogu zahvatiti vatrom.

OUTDOORCHEEF preporuca da se uredaj za rostiljanje prije prve upotrebe zapali i da se gorivo usije najmanje 30 minuta.
Za otvorene i zatvorene reSetke i za trajno ugradene rostilje: “Nemojte rukovati rostiliem u zatvorenim i/ili useljivim sobama,
Zgrade, Satori, kamp prikolice, motorne kuce, brodovi. Postoji opasnost Zivota zbog trovanja ugljicnim monoksidom *

X m)( X
-
i
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MJERE PRIJE PALJENJA VATRE

Postavite Vasu rostilj-kuglu na drveni uglien OUTDOORCHEF na ravnu i sigurnu podlogu.
Prije potpale ugljena pripazite da je spremnik pepela pravilno umetnut te da su otvoreni svi
ventilacijski otvori.

Polozaj donjih ventilacijskih otvora jednostavno se moze provjeriti putem indikatora na
spemniku pepela.

Toplina se moze regulirati otvaranjem i zatvaranjem ventilacijskih otvora bez ikakvih proble-
ma: Otvaranjem povisujemo temperaturu, a zatvaranjem snizujemo.

OUTDOORCHEF preporucuje: Upotrebljavajte uobicajene trgovacke kocke za potpalu i
papir umjesto tekucine za potpalu kako biste zapalili svoj rostil;.

Da biste postigli visoku i ujednacenu temperaturu, preporuc¢ujemo upotrebu kvalitetnog
OUTDOORCHEF drvenog ugliena i briketa. Cuvajte ih na suhom mjestu.

Za Vasu rostilji-kuglu na drveni uglien OUTDOORCHEF upotrebljavajte sljedeée pocetne
doze punjenja:

il LX)
E 480 | 1‘000 grama o000
. )
.ﬁ. 570 1'600 grama 000

Odgovarajudéi drveni ugljen ili brikete pronadi ¢ete kod distributera Vaseg
OUTDOORCHEF-A.

PALJENJE VATRE KOD ROSTILJA NA DRVENI UGLJEN S RESETKOM ZA POTPALU

2.
3.
4.
O..‘.
o000 > /

Prije potpale uklonite s rostilja sve unutarnje elemente (redetku za rostiljanje, lijevak,
posudu za umak, spremnik za ugljen) kako biste osigurali dovoljno zraka, a time ujedno i
optimalnu snagu gorenja.

Umetnite malu resetku za potpalu, obloZite ju uobicajenim trgovackim kockama za potpalu
te ih zapalite. Pritom nemoijte koristiti nikakve tekucine poput benzina, alkohola ili sli¢nih
tekucih sredstava za paljenje. Na vrui ili topli ugljen nemojte nikada dodavati nikakve
tekucine za paljenje ili njima natopljen ugljen.

Potom umetnite spremnik za ugljen i obloZite ga drvenim uglienom / briketima (vidi
pocetne doze punjenja u poglavlju MJERE PRIJE ZAGRIJAVANJA). Pripazite da briketi ne
zaostanu na kugli.

Ostavite neka ugljen uz otvoren poklopac gori otprilike 30-45 minuta, sve dok se
podjednako ne zazari i ne okruzi bijelim slojem.

Tek tada mozete zapoceti s rostiljanjem.

»,Ne peci prije nego sto se na gorivu stvori sloj pepelal!®
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DVA ROSTILJA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM LJEVKASTOM SISTEMU
JEASY SLIDE’

fgl.m\ Posebnost pri postavljanju ugljena: Puni se samo na jednoj strani. Na taj nacin mozete na istom rostilju raditi s razli¢itim tempera-

O turnim zonama

W Ljevkasti sistem ,EASY SLIDE" omoguéuje Vam da tek jednim jedinim pokretom ruke premjestite hranu na rostilju s direktne na
indirektnu toplinu. Toplinu moZete optimalno regulirati putem ventilacijskog otvora na poklopcu i donjoj strani kugle.
Pomicna resetka za rostiljanje omogucuje prakticno nadopunjavanje ugljena ¢ak i tijekom samog rostiljanja.

DIREKTNA TOPLINA INDIREKTNA TOPLINA

Direktno rostiljanje i kuhanje Pri indirektnom rostiljanju, kuhanju i pecenju

©

postavite lijevak ,EASY SLIDE" u takav polozaj
da otvor leZi iznad ugljena.

Otvor lijevka ,EASY SLIDE" okrenite
od ugliena i zatvorite poklopac.

Hranu za rostiljanje rasporedite direktno iznad otvora. Tako se ¢itava povrsina za rostiljanje moze

koristiti za indirektno rostiljanje.

UPUTA ZA UPORABU ROSTILY- KUGLE NA DRVENT UGLJEN

Ugljen rasporedite tako da je samo jedna polovica spremnika za ugljen pokrivena
uglienom kako bi se posuda za sok mogla umetnuti u sredinu. Druga polovica spremnika
neka ostane slobodna kako biste tijekom rostiljanja mogli:
a. posti¢i optimalan dotok zraka i maksimalan razvoj topline te
b. zakretanjem reSetke jednostavno i brzo odabrati izmedu direktne i indirektne
topline (vidi DVA ROSTILJA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM
LJEVKASTOM SISTEMU ,EASY SLIDE®)

2. U sredinu redetke za uglien potom postavite posudu za sok te ju napunite Zeljenom
tekucinom.

3. Tek tada umetnite lijevak i reSetku za rostiljanje. Pazite na to da pomicni dio reSetke
postavite iznad otvora za lijevak kako biste oba grebena ispod resetke za rostiljanje
uspjesno umetnuli u odgovarajuce rupice na lijevku.

4. Otvor za lijevak okrenite tako da stoji iznad goru¢eg ugliena. Tako ¢ete posti¢i optimalno
kruZenje zraka. Tek tada mozete zapoceti s rostiljanjem.

5. Obratite ¢esto paznju na razvoj topline na Vasem rostilju, prije nego $to dodate jo$
ugljena. Potrebno je oprezno dozirati uglien kako biste povecéanje temperature mogli
drzati pod kontrolom. Kako biste zastitili hranu i sam rostilj, temperature ne bi trebale biti
vece od 300° C (626° F). Previsoke temperature mogle bi izobliciti dijelove rostilja.

6. Pomicna resetka za rostiljanje omogucuje prakti¢no nadopunjavanje ugliena ¢ak i
tijekom samog rostiljanja. ReSetku za rostiljanje okrenite tako da pomicni dio stoji iznad
lievkastog otvora. Napunite potom briketima i uz otvoren poklopac pricekajte otprilike
5-10 minuta, sve dok se briketi u potpunosti ne zazare.
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SAVJETITTRIKOVI

Uz indirektnu toplinu

= Vedi komadi pecenja ili ¢itavo pile: Zahvaljujuéi ljevkastom sistemu ,EASY SLIDE" veée komade mesa vise ne morate okretati tijekom rostilja-
nja. Toplina uzarenog ugljena raste uzduz nutarnjih stranica rostilj-kugle te se ravnomjerno rasporeduje po cijeloj kugli.

= Hranu za roétiljanje polozite preko zatvorenog dijela lijevka ,EASY SLIDE" na prethodno zagrijanu resetku za rostiljanje i zatvorite poklopac.
|zmedu pojedinih komada mesa ostavite uvijek malo razmaka.

= Zatvaranje poklopca omogucuje da hrana sa svih strana dobije ravnomjernu smeckastu boju i da sok ostane u pecenju.

= Kako kod vec¢ih komada ipak nista ne bismo prepustili slu¢aju i kako bismo postigli savrSene rezultate, preporucujemo upotrebu uredaja koji
mjeri sredisnju temperaturu- OUTDOORCHEF GOURMET CHECK.

Uz direktnu toplinu

= Manji komadi mesa poput odrezaka, kotleta i kobasica: Hranu za rostiljanje postavite preko otvorenog dijela lijevka ,EASY SLIDE" na pret-
hodno zagrijanu resetku za rostiljanje te uz otvoreni poklopac kratko popecite. ,EASY SLIDE" zakrenite tako da hrana za rostiljanje nakon
toga vise ne lezi iznad uzarenog ugljena te ispecite do kraja uz zatvoreni poklopac.

*  Kako biste postigli optimalan rezultat za brza pe¢enja, preporuéujemo upotrebu OUTDOORCHEF DVODIJELNE RESETKE OD LIJEVA-
NOG ZELJEZA.

= Vrudi poklopac rostilja ne stavljajte na travu. Kod modela bez spojnice odnosno drzaca poklopca upotrijebite kuku koja se nalazi na nutarnjoj
strani poklopca kako biste ga objesili na rub donje rostilj-kugle.
Pripazite da se u posudi za prihvat masti uvijek nalazi tekucina.

= SAVJET: Kako biste meso zastitili od isusivanja, u posudu za sok moZete dodati vodu koja e tijekom rostiljanja isparavati. Pored vode mozete
upotrijebiti i voéne sokove i aromati¢ne Stapi¢e poput onih od drveta vinove loze ili jabuke itd,, koji ¢e proizvesti vrhunsku aromu.

= Polozaj donjih ventilacijskih otvora jednostavno se moze provjeriti putem indikatora na spemniku pepela. POZOR: Pomiéni ventilacijski otvor
na poklopcu mora tijekom rostiljanja uvijek biti otvoren (vidi UPUTU ZA UPORABU ROSTILJ-KUGLE NA DRVENI UGLJEN).

*  OUTDOORCHEF preporuca zatvaranje poklopca tijekom rostiljanja. Kruzenjem zraka u unutrasnjosti rostilja skracuje se vrijeme rostiljanja za
trecinu.

= Prirostilianju i podeSavanju ventilacijskih otvora trebali biste gotovo uvijek nositi rukavice za rostiljanje. Pri okretanju hrane na rostilju umjesto
vilice radije koristite kvalitetnu i dovoljno dugacku hvataljku za meso kako meso ne biste morali bosti i kako bi ono ostalo socno.
Vas OUTDOORCHEF priustit ¢e Vam uz pravi pribor jo$ viSe zabave. Pri rostiljanju, kuhanju ili pak pri pecenju: Prepustite se vlastitoj kreativ-
nosti i radosti eksperimentiranja.

= Sav pribor i dodatne proizvode za Vas rostilj na¢i cete naOUTDOORCHEFR.COM

BISGENJE | ODRZAVANJE

Kada nakon rostiljanja Zelite pogasiti ugljen, postavite poklopac na rostilj i zatvorite sve njegove otvore. Ne upotrebljavajte vodu.

= Prije sliedeceg rostiljanja obavezno uklonite sve ostatke pepela.

= Sve redetke oCistite mjedenom Cetkom za ¢iscenje rostilja (ne Celiénom). Pritom ne upotrebljavajte ostre predmete ili agresivna sredstva za
¢is¢enje. Posudu za prihvat masti operite sapunicom ili ju ocistite sredstvom za ¢is¢enje OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

= Kako biste dugo vremena uZivali u svom rostilju, preporu¢ujemo Vam sljedece:
Nakon $to se Vas rostilj potpuno ohladi, zastitite ga od vanjskih utjecaja odgovaraju¢im poklopcem za pokrivanje OUTDOORCHEF.
Kako biste sprijecili nakupljanje vlage, nakon kise uklonite poklopac za pokrivanje. Poklopac za pokrivanje moZete nabaviti kod Vaseg distri-
butera rostilja.

PRIMJENA SREDSTVA ZA CISCENJE OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

VAZNO: rotilj se ne smije koristiti tijekom procesa ¢igéenja sredstvom OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

Pozeljno je nositi rukavice pa i naocale. Rostilj i sav pribor jo$ u lagano toplom stanju temeljito poSpricati sredstvom i ostaviti da djeluje 15-30
minuta. Zaprljane povrsine poSpricati ponovno te temeljito isprati vodom i osusiti.

POZOR: OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER ne smije se upotrebljavati na povrSinama koje su posute prahom.

PRIMJENA SREDSTVA ZA CISCENJE OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

VAZNO: rostilj ne smije biti ukljucen tijekom upotrebe sredstva za ¢iséenje OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.

Za zastitu nositi rukavice i naocale. Poprskati rostilj i pribor dok su joS topli i ostaviti sredstvo da djeluje 10 minuta, dok se pjena ne rastopi.
Po potrebi dodatno ocistiti prikladnom cetkom za rostilj ili najlonskom spuzvom. Zatim temeljito isprati vodom i osusiti.

POZOR: Nije prikladno za povrsine presvucene drvom ili plastikom te plastificirane i lakirane povrsine.
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JAMSTVO ZA POTROSACE

1. Jamstvo i odnos prema ostalim pravima kupca
Kupnjom ovog proizvoda tvritke OUTDOORCHEF kod ovlastenog trgovca vi kao privatni krajnji kupac (potrosac) dobivate jamstvo proizvodaca
drustva Outdoorchef AG (,OC").

Jamstvo proizvodaca daje vam prava za ispunjenje jamstva od strane davatelja jamstva kao $to je utvrdeno u ovom ugovoru. Pritom prava za
ispunjenje jamstva vrijede uz vada ostala ugovorna ili zakonska prava. Ta se ostala prava ovim jamstvom ne iskljucuju niti ogranicavaju. Stoga od
doti€nog obveznika moZete zahtijevati i ispunjenje svojih ostalih ugovornih ili zakonskih prava. Na taj nacin ovo jamstvo, primjerice, ne utjece na
prava u skladu sa Zakonom o odgovornosti za proizvode (Produkthaftungsgesetz).

Kao kupac prije svega imate mogucnost zahtijevati ispunjenje ugovornih prava iz jamstva od strane svoga prodavaca. Tako se, primjerice, raskid
kupoprodajnog ugovora moZe izvrsiti samo u odnosu na prodavaca, a ne i u okviru ovog jamstva u odnosu na OC.

2. Sudionici i uvjeti jamstva

Davatelj jamstva je OC. Pravo na jamstvo ima svaki krajnji kupac koji je u ovlastenoj trgovini kupio novi proizvod za privatnu upotrebu. Kupovina se
treba izvrsiti uz predocenje ra¢una. Kupovina za privatne upotrebe izvrSena je kad je proizvod kupila fizicka osoba, i to za potrebe koje se veé¢inom
ne mogu uvrstiti u njezinu obrtnicku ni samostalnu poslovnu djelatnost.

Ako se utvrdi slucaj pokriven jamstvom, prava za ispunjenje jamstva trebate ostvariti kod davatelja jamstva u roku od dva mjeseca. U suprotnom
se va$a prava za ispunjenje jamstva iskljucuju. Rok isklju¢enja za vidljive nedostatke pocinje od trenutka primitka proizvoda. Stoga OC preporucu-
je da se odmah po primitku proizvoda provjeri ima li na njemu nedostataka.

3. Opseg

Jamstvo vrijedi od datuma kupnje i daje se u sljedecim slucajevima ako ne postoji uvjet za iskljucenje u skladu s brojem 4:

= 3 godine za emajliranu kuglu (donji dio i poklopac) za slu¢aj prohrdavanja.

= 3 godine za emajliranu resetku rostilja za slu¢aj prohrdavanja ili pregorijevanja.

= 3 godine za dijelove od plemenitog celika za sluc¢aj prohrdavanja ili pregorijevanja.

= Pogreska u emajliranju prije prvog koristenja

= 2 godine za sve preostale pogreske u proizvodnji/materijalu

Pritom se nedostacima ne smatraju neravnine, razlike u boji emajliranja ili manje pogreske poput u okviru proizvodnje nastalih mjesta polaganja
na donjem rubu poklopca ili na ovjesima koje ne utje¢u na funkciju te su za vas kao kupca prihvatljive.

U slucaju pokrivenim jamstvom OC ¢e prema vlastitom izboru zamijeniti oStecene ili manjkave dijelove ili cjelokupni proizvod. Ako je to za vas kao
kupca prihvatljivo, moguéa je i zamjena za sli¢an model novije izvedbe, primjerice za sljedeci noviji model. Ako nedostatak ne ugrozava funkcional-
nost proizvoda i ako je to za vas kao kupca prihvatljivo, umjesto popravka moze vam se ponuditi i primjerena nov¢ana naknada.

Za vrijeme obrade jamstva (provjere i eventualno zamjene) od OC-a nije moguce zatraziti zamjenski proizvod ili sli¢nu odstetu. Ispunjenje jamstva
ne rezultira ni produljienjem ni novim pocetkom jamstvenog roka. Zamijenjeni dijelovi prelaze u vlasnistvo OC-a. Samo u slu¢aju zamjene proizvoda
jamstveni se rok racuna ispocetka.

Ovo jamstvo ne pokriva dodatne zahtjeve prema davatelju jamstva. Medutim, vasa prava koja proizlaze iz ostalih pravnih razloga time se ne isklju-
¢uju niti ogranicavaju (takoder vidi prethodno 1.).

4. Iskljucenje

Jamstvo je isklju¢eno u sljedec¢im slucajevima:

= Uobicajeno trosenje uslijed propisne upotrebe, osobito na uobicajenim dijelovima troSenja poput lijevka, pokrova za zastitu plamena, plameni-
ka, termometra, paljenja i baterije, elektrode, startnog kabela, crijeva za plin, regulatora plinskog tlaka, grijaca, reflektora, aluminijske zastitne
folije, reSetke i spremnika za rostilj ili ugljen, reSetke za paljenje kao i posude za skupljanje ugliena i masnoce.

= Ostecenja emajliranja kod upotrijebljenih uredaja ako se ne moze dokazati da je pogreska postojala ve¢ prije prve upotrebe.

= Nedostaci i/ili oStecenja zbog nestrucne ili nepropisne upotrebe, osobito zbog nepridrzavanja uputa za upotrebu, sigurnosnih napomena ili
napomena o pogonu/odrzavanju (primjerice koristenje uredajima za vanjsku upotrebu u unutarnjim prostorijama, osteéenja nastala neisprav-
nom montazom, nestru¢nim ciséenjem emajlirane povrsine lijevka ili reSetke za rostilj, neprovedenom provjerom zabrtvljenosti ako se ista
preporucuje u uputama za upotrebu, koristenjem stetnim kemikalijama, nenamjenskom primjenom itd.)

= Nedostaci i/ili oSte¢enja nastala zahvatima ili popravcima koje nisu izvele od OC-a ovlastene osobe.

= Nedostaci i/ili odteéenja nastala unidtavajué¢im vremenskim utjecajima (primjerice tu¢om ili udarom groma).

= Nedostaci i/ili oSte¢enja nastala zbog obijesnog, namjernog ili nemarnog stvaranja tete ako za to ne odgovara OC.

= Nedostaci i/ili oStecenja nastala prilikom transporta do kupca ako transport nije naredio davatelj jamstva.

= Nedostaci i/ili oStecenja nastala zbog utjecaja vise sile.

= Nedostaci i/ili osteéenja nastala zbog trosenja uslijed stru¢ne upotrebe u obrtnike svrhe (primjerice prilikom upotrebe u hotelijerstvu ili
gastronomiji).
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5. Obrada jamstva

U slu¢aju pokrivenim jamstvom po moguénosti se odmah obratite nama ili jednom od nasih ovlastenih trgovaca (popis trgovaca na web stranici
www.outdoorchef.com)) te nam uz svoju adresu po moguénosti navedite proizvod / dio proizvoda, potvrdu o kupnji, serijski broj i broj artikla (oboje
mozete pronaci na naljepnici s podacima na svom rostilju; za vie informacija vidi prvi dio uputa za upotrebu). Nedostatak nam slobodno opisite

i uz pomo¢ fotografije. Proizvod radi provjere slucaja pokrivenog jamstvom predajte trgovcu ili nama (jbring in” jamstvo). Za opravdane sluéajeve
pokrivene jamstvom nadoknadit ¢emo vam potrebne i nuzne troskove za transport i otpremu, a u suprotnom ¢emo proizvod na vas troSak poslati
natrag.

Registrirani brend OUTDOORCHEF zastupa sljede¢e poduzece
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Popis trgovaca mozete pronaci na nasoj web stranici OUTDOORCHEF.COM
Serijski broj i broj artikla pronaci ¢ete na naljepnici s podacima na Vasem rostilju
(za vise informacija vidi prvi dio ovih UPUTA ZA UPOTREBU).

*k
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OAHTIEY XPHIHS

AwaBdote MPooeKTIKE aUTEG TIG 00nYiEg YProNG TPV XPNOIHOTONOETE yia npwtn $opd Tt opaipikr) Pnotapid kdppouvou OUTDOORCHEF.

fc€0063 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbiihlstrasse 28, 8050 Zurich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=

J

ZHMANTIKO:

Kataypdyte katapyrv tov apibuo oeipdg tng odalpikr|g Pnotaptds kdpBouvou, Tov omoio Ba Ppeite ato omioB6urlIo autwv Twv odnyIwV Xpr-
ong. Oa Bpeite Tov aplBué emniong otov okeAeTd NG Pnotaplds kat ot ouokeuacia. O apilBudg oelpdg eival anapaitnTog yia Ty anpooKoTT
napoyn Sleukpviogwy, Ty apayyeAia avtalakTikev Kat yia kdbe eidoug agiwon eyyunong.

O apiBpdg oelpdg kat o aplbudg Tepayiou eival anapaltnrol yia Ty anpéokorTn napoxr dleukplvioewy, Ty napayyeAia avTaAAAKTIKWV Kat yia
kdBe eidoug agimon eyyunong. uAdEte i odnyieg xpriong oe acparég onpeio. MepiExouv onNUAVTIKEG MANPOPOPES Yia TNV aopdAela, TN
Aertoupyia Kat T ouvtripnon.

DuAd&te TG 0dnyleg xpriong oe aoparég onpeio. Mepigxouv onuavtikég MAnpodpopieg yia Ty acpdAela, T Asrtoupyia kat T cuvtrpnon.
MPOZOXH: H odaipir| Ynotapid kdpBouvou ¢ OUTDOORCHEF &ev emitpénetal va ypnotponoleftal wg eotia payelpikig.

YYMBOYAEY AZOANEIAZ

H pn tpnon autev twv cupBoulwv acdaleiag kat Twv PETpwY PodUAagNG pnopel va odnynoel oe cofapolsg Tpaupatiopous. ' autd, mpv

EekvrioeTe N Aertoupyia TG Ymotapidg oag, dlaBdote oxo0AAoTIKA 6AeG TIG oupPBoulég mou cupnepidapPBdvovtal oTig napodoeg odnyleg.

= «Mnv mn Xpnoipomnoleite o E0WTEPIKOUG XDPOUGhH

= «[TPOZOXH! Mnv xpnolponooeTe owvomveupa 1 meTpEAalo yia va avayete 1 va tpodpodotioete T ¢wTid. Xpnolponomote poévo
MPOCAVANMATA TIOU GUppopdwvovtal pe to npoturo EN 1860-3.»

= «[IPOZOXH! Kpatijote pakpid ta nadia kat Ta katoikidia.»

= «[TPOZOXH! H Ynotapid 6a avantigel moAU uPnAég Beppokpaocies. Mnv tn petakiveite katd tn SiapKela TG XPHong.»

= [loté unv agrjvete v Ynotaptd xwpig eniPedn.

= [pw Eekwvnoete v YPnotapld, Tonobetnote Ty oe onpeio MPooTaTeUUEVO amnd Tov Avepo.

= Na ypnoornolefte anokAeloTIKE Kal pévo npocavdpuata Tou epmnoplou Kat va akoloubefte ndvta Tig odnyleg otn cuckeuaoia Toug.

= [loté unv pixvete uypd mpoodvappa 1y kdpPfouva Bpeypéva pe uypd mpoodvappa mdvw oe Kautd 1| (eotd kdpPouva.

= Na mnpefte andotaon acpareiag Touldyiotov 1,5 p. and evdAekta UAIKA.

= Mnv ompiiyvete ouokeugg mou eival eEomMAIoPEVEG He TpoYoUG Ndvw oe avwpaia edadn 1) okalondria.

= Adaipgote TN oTdyTn Hévo adoU KPUMOEL EVIEANG.

= Katd 1o Ynoipo kaw katd tn pubuion twv avotypdtwy agplopol va popdte ndvta yavtia Priotn.

= Na popdte katdMnAa polya. Ta peydAa kat xahapd pavikia aprddouv eUkoAa Gwtid.

= HOUTDOORCHEF cuviotd mpwv and T Xprion Tng OUCKEUNG va Tnv avaPeTe Kat va adrioete Ta kdpPfouva va kaPouv TouAdxIoTov yia
30 Aentd pEYPL va TUPWCOUV.

= Ta avoixtég kat KASIOTEG OXAPEG Kal EMIONG YA HOVIPA EYKATECTNHEVEG OXAPEG: «Mn ypnolponoleite Tn oxdpa oe KAeIOTd
Kal/ 1) katolknotpa dwpdtia, Ktipla, oknvég, tpoxéorita, pnyavokivnta onita, Bdpkeg. Yndpyet kivéuvog (wnig Adyw g dnAntnpiaong
and 1o povo&eidlo Tou dvBpaka»

Vi

X X ){2*«’
b
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IPOETOIMAZIA TTPIN ANAWETE TA KAPBOYNA

TornoBetr|ote ™ odapkr| Pnotapid kdppouvou OUTDOORCHEF ndvw oe opotdpopdo Kat
otabepd €dadog.

Mpwv avdyete ta kdpPouva, Mpoog&te va gxel TonobetnBel cwoTd To CUPTAPL TNG OTAXTNG Kal
va efvat avolyTég OAeG ol GXIOPES agplopoU.

H B€on Twv kdtw avolypdtwv agplopou SlakpiveTal eUkoAa Xdpr otnyv évelgn mou Ppioketal
0TO OUPTApPL TNG OTAXTNG.

H Beppdmra pubpiletal xwpig mpoPAruata, avolyovtag kat kAelvovtag Ta avofypara agpl-
opou: Avolyovtdg Ta auEdvete T Bepuokpacia kat KAEVOVTAG Ta TV PEIDVETE.

H OUTDOORCHEF ouviotd: Na to dvappa g Ynotapldg va Xpnoluonoleite xapti kat Toug
ouvnBiopgvoug KUBoug MpooavAaupaTog Tou epmopiou, Xwplg va xpnotporoleite uypd.

Ma va ertdyete UPnAn kat otabepr) BepudTNTa, CUVICTOUKE TN XPHOT) KAPBOoUVOU 1| UIpIKE-
1ag uPnAng nowstnrag and v OUTDOORCHEF. Na ta anobnkelete oe §npd pEPOG.

Ma mv Ynotaptd képPouvou OUTDOORCHEF va ypnolpomoleite TG napakdtw noodtntes
apykouU yepioparog:

'
[

()
480 1.000 ypappdpia o000

I

0

(A
.ﬁ. 570 1.500 ypappdpla 000

KatdAAnAa EuhokdpBouva 1) unpikéteg Ba Ppeite otov npopnbeutr) tng OUTDOORCHEF.

H XPH2ZH TOY IPO2ANAMMATOL T1A NA ANAWETE WHTAPIEX KAPBOYNQOY

‘ SRt =y '

Mpw arnd To dvappa, adpapgote 6Aa ta ecwtepikd egaptrparta (oxdpa Pnoiparog, wvi, téot
YUV, Tdot kdpBouvou) e YnoTapldg, yia va UNdpxer apkeTog aépag kat va e&aodaliletal n
BéAtio anédoon oty Kauor).

. TomoBetoTe TN HIKPT| Oxdpa MPocavappatog, KaAAUYTe v pe KUPoug mpocavaupatog

Tou eumnop{ou kat avate Toug. Mn xpnotpornotrjoete Spwg eldAexta uypd onwg Beviivn,
owornveupa 1) dAha avéloya uypd mpocavdppata. [Mote pnv pixvete uypd npoodvauua 1
kdpPouva Bpeypéva pe uypd mpoodvaupa ndvw oe kautd 1) (eotd kdpBouva.

TomoBetrote Twpa To Tl KAPPOUVOU Kal GKEMAGTE TO WE kdpBouva/umplkeTeg (Seite

TIG MoodTnTEG apyIKoU yepiopatog oto kepdraio MPOETOIMAZIA MPIN ANAWETE TA
KAPBOYNA).MpoogETe va unv akoupmouv ol MMPIKETEG 0T adaipa.

Adriote ta kdpPouva va kaouv el epimou 30-45 Aentd pe avolytd To Kamdkl, HEXPL va
TUpWoouv opotdpopda Kat va nepiBdirovtar and éva Aeukd oTpmua.

Téte pnopelte va apyioete o Prjowo.

«TonoBetnote 6,11 BEAeTE va Ynoete pévo adoul ta kapBouva okenactouv and Eva
OTPWHA CTAXTNG.»
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AYD WHITAPIEY 2E MIA: XAPH 2T0 MONAAIKO 2Y2ZTHMA XONIOY EASY SLIDE

To kéAmo pe 1o kdpPouvo: lepilete pévo and tn pia mAeupd. 'Etol unopeite va epydleote otny (dla Ynotapld pe SlapopeTIkeS (Wveg

Beppokpaociag.
‘ ’ Xdpn oto olotnua xwviol EASY SLIDE eival edkolo, pe pia kivnon tou xeploy, va petadpépete 6,Tt Prjvete and Ty duecn oTnv

gupeon Beppdtnta. Me to dvotypa pag ParBidag oto kamdkt Kat pag GAANG otnv kdtw mAeupd pnopeite va pubpilete tn Bepudtnta

pe tov BEATioTo TPOTIO.
H avadimhoupevn oxdpa YPnoipatog eMTPENEL TN CURNATPWOT) P KApBouvo akdpn kat katd tn Sidpkela Tou Pnoiparog.

AMEZH OEPMANZH EMMEZH ©OEPMANZH

Ma Yroo ot oxdpa kat payelpeua — la Yrowo ot oxdpa, payeipepa kat Yoo —

pe dpeon Béppavon: pe éupeor) Béppavon

©
O

TornoBetrjote 10 Ywvi EASY SLIDE €101 wote 10 MeplotpéYte 10 dvotyua tou ywvios EASY SLIDE

dvolypa va Bploketal mdvw and ta kapPfouva. Yla va TO anopakpUveTe ano Ta KapBouva kal

AnAnote 6,1t OENeTe va PrioeTe akplBG ndvw and KAeloTe TO KamndK.

T0 Gvotypa. Twpa prnopefte va ypnotpornoloete oASKANpn Ty
emdvela tou Pnoiuatog yia Yoo he EPPED

B¢ppavon.

OAHTTEY XPHZHL TTA TH Z(DAIPIKH WHYTAPIA KAPBOYNOY

AnwoTe Tpa ta kdpBouva €10l WoTe va elval CKEMAOPEVO HOVO TO oG TAGL Kal va
prnope(te va TonobeTr)oeTe 0TO KEVIPO TO TACL XUUKV. To undAoino Wod TAot MpEmeL va
peivel kevd €tol wote katd ) Sidpkela Tou Ynofuarog:
a. va egaodahiCetal n PEXTIOTN peTadopd TOU agpa yia va eTTUYXAveTal N HEYIOTN
avdntugn Beppdtntag kat
B. va pmopefte va emAéEeTe amAd kal ypriyopa pe meploTpodn TG oxapag petagy
dueong Kat upeong Beppdrag (Seite to AYO WHETAPIEZ ZE MIA: XAPH ZTO
MONAAIKO ZYZTHMA XQNIOY EASY SLIDE)
2. TonoBetr|oTe TwPA TO TACL UMWV OTO PECO TNG 0XAPag KapBouvou kat yepioTe To e TO
UYpS TOU MPOTIUATE.
3. Metd tonobetrote To Ywvi kal Tn oxdpa Ynoipatog. MNpoogtte wote To avadinolpevo

X0p(g mpdPAnua otig avtioToryeg TPUTEG Tou XwvioU ot U0 MPOEEOYES TOU KATW PEPOUG

G 0X4pag.
4. Teplotpéte 10 dvolypa Tou YwvioU £Tol woTe va Ppioketal mdvw and Ta kdpBouva mou

Jnoto.

va kpatdre umo éleyyo Ty davodo g Beppokpaciac. MNa va npootarelete Ty Ynotapid

uPnAég Beppokpaoieg umopel va napapopdwbolv pgpn g Ynotaplds.
6. H avadimholpevn oxdpa Ynofuarog SieukoAlvel To YEHIGHA ToU KApBouvou Katd To
Protpo. MeplotpéYte N oxdpa Ynoiparog €10t WoTe To avadlmAoUpevo Tpfua va

Bpioketal mdvw amnd To dvotyua Tou YwvioU. [1pocBéate TIG PMPIKETEG Kal TTEPIUEVETE
riepimou 5-10 Aemtd PEXPL VA MUPWOOUV EVTIEAXG.
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TPNpa ™G oxdpag va Ppioketal ndvw amnd To dvotyda Tou Xwvioy, Yia va Urnopolv va Urouv

kaive. ‘Etol emtuyydvete ) PEXTIOTN Kukhodopia Tou agpa. Téte pnopefte va apyioete 1o

5. Na naparmpeite ouvéyeia v eEENEN g Beppokpaciag otnv Pnotapld nptv mpocbéoete
Kl A\\a kdpPouva. Xpeldletal mpoooyr| OTIG MPooTIBEUEVES TTIOCOTNTEG, MOTE Va UMOpE(Te

aMd kat ta Tpddipa, ) Beppokpacia dev mpénet va Eenepvdet Toug 300 °C. Ze umepPolikd

L YMBOYAEL KAI TEXNAZMATA

Me €upeon 6€ppavon

Meydha kopudtia kpéag 1) oAdkAnpa koténoula: Xdpn oto ywvi EASY SLIDE &ev xpeldletat va yupi(ete Ta peydAa Kopudtia Kpgag Katd To
Protpd toug. H Beppdtnrta twv nupwugvay kdpBouvuy aveBaivel oTa ecwTepIkd TOKWUATA TNG OPAPIKNAG PNoTapIdG Kat KATavePETAl OpOIOpOp-
da oe 0AbKkAnpn ™ odaipa.

TonoBetr|ote 6,1t OéAeTe va Prjoete ndvw oty npobeppacpévn oxdpa Pnofuarog, ndvw and to KAEoTo Tprjua Tou Ywviol EASY SLIDE kat
kheiote 1o kandkl Na adrivete ndvta Alyn andéotaon petagy TV EEXWPIOTWY KOUUATIV KPEATOG.

Me 10 KAE(OIMO TOU Kamakloy, Ta Kpéata mou PrveTe maipvouv opoIGHopdo Ypwua and OAeG TIG MAEUPEG kat To PNTd Kpatdel Toug Xupoug Tou.
Ma va unv adrvete tinota oty tUyn étav €xete heydia koppdria kpéag, ouviotodpe To OUTDOORCHEF GOURMET CHECK ~— 1o Beppdpe-
TPO Yl TO E0WTEPIKS TOU KPEATOG.

Me apeon 6€ppavon

Mikpd koppdtia kp€ag dmwg prnplloAeg, naiddkia kar aravtikd: ToroBetiote ta koppdtia yia Yoo oty npobeppacpévn oxdpa ndvm and to
avorytd EASY SLIDE kau Yrjote Ta yia Afyo pe avoryté kandkL MNepotpédte 1o EASY SLIDE €tol dhote autd mou mjvete va pnyv Bpiokovtal mia
ndvw and ta nupwpéva kapPouva kat OAOKANPKOTE TO POIHO HE KAEIOTO KATAKL

la PéXtiota anoteAéopara ota kpeatikd nou dev xpetdlovat oAU Yoo, ouviotolpe ) ZXAPA 2 TEMAXION AMO XYTOZIAHPO tng
OUTDOORCHEF.

Mnv akoupndre To (E0T6 KAMAKL TNG PNoTapldg Mavw oTo Ypaciol 2e poviéAa émnou To Kamndki Oev dimAwvel 1) 6ev umtdpyel oUoTnUa yla
OUYKPATNOT) TOU, XPNOLOTOMoTE ToV YAVT(O OTO ECWTEPIKG TOU KATAKIOU YA Va TO KPEPACETE arnd v Akpn NG KATW TUHHATOG TNG oPalpikig
Pnotaptds.

®povtioTe va undpyel mdvia uypd 6To oUPTAPL CUNOYNAG TwV AlTav.

ZYMBOYAH: Na va mpootatéeTe 10 KPEAG Kal Va pn oTeYVWOEL, Uropeite va Pdlete oTo Tdol Yupwy vepd mou Ba e€atpietal katd 1o Yrotpo.
Avt{ yia vepd pmopeite emniong va xpnotpornoleite Yupoug ppoUtwv Kal apwpatikd EUAa, my. kKAnuato{deg 1) §UAo unAtdg, mou divouv eEalpeTIKY
VOOTILA.

H B€on twv kdtw avolypdtwv agplopol Siakpivetal eUkoAa Xdpn otny €vdelfn mou Ppioketal 0To oupTdpl TG OTAXTNG.

MPOZOXH: Avtibeta, 0 oUptngG aepIOHOU OTO KAMAKI TPETEL VA TIAPAUEVEL MAVTOTE avoXTdg katd to Yoo (BA. kat OAHFIEZ XPHZHE A
TH ZDAIPIKH WHZTAPIA KAPBOYNOY)

H OUTDOORCHEF ouviotd va k\eivete To kandkt katd tn Sldpkela tou Ynoiparog. Me Ty kukAopopia agpa 0To ecwtepiké TG YPnotapldg
MELOVETAL 0 XPOVOG Tou Ynollatos €wg Kal katd To €va TpfTo.

Katd o Yhoiuo kat katd tn pibuion Twv avolypdrwy agpiopol va ¢opdre mdvia ydvtia Yriotn. Ma va yuploeTe Ta Kpeatikd, va ypnotpornolefte
avt{ yia rpouvt a KaAr) kat apkeTd peydAn AaB{da kpeaTikwy, MoTe va pnv MPEMEL va TPUNATE TO KPEAG Kal va To adprveTe va Slatnpel Toug
XUpoUg Tou.

Me ta katdMnAa e€aptipata, n Ynotapild OUTDOORCHEF 6a oag npoodépet akéun peyalitepo kEdL Ma ykptA, yia payeipepa kat yia Priot-
po: Apriote eelBepn ) SnpoupyKSTTA Kal TN Xapd 0ag yia Mepauatiopous.

‘OAa ta efaptipata kat Ta oxeTIKA mpoidvta yia v Ymotapid oag Ba ta Ppeite otov otétono OUTDOORCHEFRCOM

KAE]APIZM[]Z KAl 2YNTHPH2H

Av Bélete va «nviEeter kal va offfjoete Ta kdpPouva PeTd To PNoluo, KAEIoTE To Kamdkl kal kAe{oTe dAa Ta avolyuata agpiopoul. Mnv ypnotpo-
TolroeTE vepo.

[Mptv ané To emdéuevo YPrioio va adaipeite ndvra Aa ta UNoAslypaTa oTayng.

KaBapiote 1g 8iddpopeg oxdpeg pe Boldptoa Pnoipatog pe tpixeg and unpouvilo (xt Bolptoes e atoaldtpiya). M) XprjotoToleite axun-

pd avtikeipeva, oute embetikd kaBaplotikd. Na mAévete To oupTdpt oUAAOYYG Twv Amdv pe oanouvdda 1) To kabapilete pe 1o kabaploTiko
OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

lMa va anohapPdvete 010 €nakpo Ty Pnotapld oag, oag ouvioToUpe Ta eEhgG:

Ykendote MV YPnotapid oag, apol Kpuwoel evIEADS, pe To katdAnho kdAhuppa OUTDOORCHEF yia va v npootatedoete and tnyv emnidpao
Tou meplBAAiovTog.

la va anouiyete v napapévouca uypasia, apaipeoTe To MPOOTATEUTIKG KAAUPHA HeTd and kdBe Bpoxr. Mpootareutikd kaAlppara Oa Ppeite
and Tov €Unopo Tou oag npoprBeuce Ty Pnotapld oac.
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XPHZH TOY KAGAPILTIKOY OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

ZHMANTIKO: Kartd ) xprion tou kaBapiotikot OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER, n ynotapid ev mipénet va Bpioketal oe Aetroupyia.
XpNolpomoInoTe yavTia yia TNV MPooTacia Twv XEPLV 0ag Kal, av eival duvatdy, popeate mpootateuTikd yuaAld. Wekdote oxoAaoTikd tnv Ymotapld
1 Ta eaptpata 600 eival akéun Afyo {eotd kat apriote 1o kaBaplotiké va Spdoet yia 15-30 Aentd. Wekdote avd dmoleg emiddveleq napapévouy
AEPWUEVEG, EEMAUVETE TIG TIPOOEKTIKG HE vEPS Kal adprOTE TIG VA OTEYVOOOUV.

MPOZOXH: Aev erutpénietat 1 xprjon tou kabapiotikod OUTDOORCHEF oe eruddveleg pe nAektpootarikn Badr).

XPHXH TOY KADAPIZTIKOY OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

ZHMANTIKO: Katd T xprjon tou kabBapiotikod OUTDOORCHEF CHEF CLEANER n ¢motapid 6ev npénel va Bpioketal oe Asttoupyia.

Dopdre ydvtia kat mpootareuTikd yuahd. Wekdote oxohaotikd tnv Ymotapid 1) ta egaptripara 6co eivat akdpn Alyo (eotd kat adprioTe To KabaploTiko
va 8pdoet yia 10 Aemtd, péypt va Staiubel o adppdg.

Av ypeldZetal, kabapiote emnAéov pe KatdAnAn folptoa oxdpag 1) pe opouyydpt and vahov. Zn ouvéyela EEMAUVETE MPOOEKTIKA pE vEPO

KOl OTEYVWOTE.

MPOZOXH: AkatdAAn)o yia enipdveleg pe EUAvN 1) MAAOTIKT eMEVEUOT), He NAEKTPOOTATIKY Badr| moudpag Kal yia PEPVIKWHUEVEG ETUPAVELEG.

ETTYHIH TIA TON KATANAAQTH

1. EyyUinon kat avadopad ce Aoind Sikaikdpata Tou ayopactn
Me tnv ayopd tou npoidvtog OUTDOORCHEF and kdmnotov eE0Uclo80TNHEVO EUMOPO, AAUBAVETE WG BIOTNG TEAKGG MEAdTNG (katavalwtig) pa
eyyunon ané tov kataokeuaot Outdoorchef AG (« OC»).

H eyyunon tou katackeuaotr| Slaopalilel Tig avtioTtolyeg afloelg oag and Tov ndpoyo oUpdwva pe to napdv. Ot aflwoelg eyyunong mou mpoky-
TTouV amnd To napoév eyypado loxdouv napdAAnia pe ta undlotna cupPatikd 1 véupa Sikaiduard oag. Ta Sikawpatra autd dev anokAeiovtal oUte
neplopiCovtal and v napouoa eyyunon. Enopévwg, unopefte va evepyomnolr|oeTe Kal TIG UNOAOLTEG CUMPATIKEG 1) VOUILEG ASIICEIG 0aG amévavTl
ota avtiotolya umeBuva pgpn. MNa mapddetypa, TUXSV a&ldoelg mou rpokUrntouv and Tn vopobeoia nepl eubivng Adyw eAATTWHATIKWY TPOIdVTwY
Sev Biyovtal ané v napoloa eyyunon.

Mo ouykekpipgva, WG ayopaotng SlatnpefTe T duvatdTnTa va EVEPYOTIOCETE Kal TIG TUXOV CUMBATIKEG afldoelg eyyUnong amnd Tov €Umnopo mou
oag mpounBeuce to mpoidv. Emopgvamg, unopeite yia napddetypa va emdld&ete v avaipeon TG oUHPAONG MWANCNG €vavTt Tou MWANTY), aAAd Oyl
evavtiov TG OC oto mhaiolo ¢ napoloag eyyunong.

2. ZupBarAopevol kal MPoUNoBETELS yia TNV eyyunon

Mdpoyoc g eyyunong eivat n OC. Aikalolyog tng eyyudnong eival ke tehikdg meAdng nou mpopnBeletal péow EO0UCIOBOTNUEVOU QVTITIPOOWITOU
gva kawvoupylo Tpoidv yia ISk Xprjon. H ayopd anodekvietal pe mpooksépion e anddeléng ayopds. H ayopd npoopiletat yia STkt Xprion
étav To mpoldv €xel ayopactel and Gpuolkd MPACWO Kal XPNOLUOTOLETAL Yia OKOTIOUG H EUMOPIKNG 1) EMAYYEAUATIKAG PUCEWG.

Av SlamiotwOel nepintwon nou kaAdnteTar and v eyyunon, n afiwon npénel va yvwotonondel oTov mdpoyo Tng eyyunong peca oe 800 Prves.
AladopeTikd ol aglwoelg yia eyyunon dev toxdouv. lNa opBaipodavr eAatrtdpara, n npobeopia apyiCel and tnv napaiaPn tou npoidviog. Emnopgvag,
n OC ouviotd va eetdlete AemTopepws To MPOIGV KaTtd TNV TapaAapr) Tou yia Tuxdv eAattopata.

3. Medio epappoynig

H eyyunon woxlet ané v nuepopnvia ayopdg Kat eival £ykupn oTIG MAPAKAT® MEPIMTHOEIS Kal epdoov dev udioTatal kapia mep{mTwor) arnokAel-
opoU oludwva pe to dpbpo 4 Tou mapdvtoc:

= 3émya my emopaktopévn odaipa (kdtw pEPOG Kal Kamdkt) wg mpog To evdexuevo $Bopds and okoupld.

= 3 &myla Ty ermopaAtwpeévn oxdpa Ymoipatog wg mpog to evdeyouevo $pBopdg and okouptd 1y and ) dwtid.

= 3£ém yla kdbe pépog and avoteidwto xdAuPa wg rpog To evdeydpevo pBopdg and okoupld 1) and T GwTid.

= Aotoyieg otV emopdATwon nplv and v mpwTn XPHon.

= 2 € yla OAeG TIG AAAEG AOTOY(EG KATAOKEUNG T) UAKOU.

2U0pdwva pe ta avwtepw, dev Bewpolvial wg actoyieg TUXOV avwpalies rou 6ev emmpeddouv T Aertoupyla kat eival QvekTEG yla Tov TEAATT), TUXOV

XPWHATIKEG BIAPOPEG OTNV EMIOUAATMON 1) AMEG HIKPEG a0TOY(EG TTOU odeiloval oe MapdyovIEG KATAOKEUNG 0Ta onueia oTrpIEng 0To kKdtw PEPOG

NG MEPIMETPOU TOU KaMaklou 1) oTa onpeia avapTnong.

Ze nepimwon oxUog e eyyunong,  OC pnopel kat' emAoyn TG va aviikataotioel 1) va ara&el Ta xaAaopéva 1) mpoBAnUatika pépn 1) oAOKANpo
10 mipoidv. Edpdoov elvar avektd yia tov mehdtn, 1) aviariayr| propel va yivel kat pe avaAoyo HovTEAO VESTEPNG KATAOKEUT|G 1) UE B1AB0YX0 HOVTEAO.
Eddoov Sev emnpedletal and eAdTtwpa n ASIToupyIKETnTa Tou mpoidvtog kat epocov eival avekTo yia Tov meAdn, uropel va npoodepBel avti ya
ETIOKEUT LA appoélouca OIKOVOUIKT) arolnuiwor).
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‘Oco Siapkel n dadikaoia g eyyunong (e&étaon kat evbeydpevn aviikardotaor) dev udiotatal Sikaiwpa aiwong ard myv OC yia avtaA\aKTIkd
npoidv 1) dAou eidoug anolnuiwon. H ektéleon unoypewoewv and v eyyunon dev empEpet olte enéktacr) oute enavévapén e didpkelag g
eyyunong. Ta e§aptipata nou avtikabiotavtal and aviaAakTikd nepvolv otny 1dloktnoia g OC. O ypdvog eyyunong enavekkiveitar pévo oty
nepinTwon aviikatdotaong Tou mpoiovTog.

H napouoa eyyunon dev Sikaohoyel mepartépw afiwoelg and Tov mdpoyo NG eyyunong. Qotéco, ot aflwoelg Twv MeAATwV Pe PAon GAAEG VOUIKES
artohoyroelg dev anokAeiovat oUte meplopiCovia and v napovoa eyyunon (BA. kat avwtépw, apdpo 1.).

4. EEapéoeig anod tnv eyyunon

Aev mapgyetal eyyunon yla TG e&RG MEPIMTWOELG:

= 2uviing $Bopd Adyw opbng xpriong kat eldikdtepa oe eEaptrpata ektebeipéva oe pBopd onwg 1 KoAdva, ol GAOYOKAAUTITPEG, O KAUOTHPAG, TO
BeppdpeTpo, n avadpredn kat n pnarapia, Ta nAektpddia, To KaAwdlo G avddpAedng, To AdaTixo uypaepiou, 0 pubuIOTHG TNG TieonG Tou agpiou,
10 BeppavTiké oToryeilo, 0 avakAaoTrpag, To MPOCTaTeUTIKO GUAAO aloupviou, ) oxdpa Pnoiuarog, n oxdpa yla Ta kdpBouva kai To Tdol yia ta
kdpPouva, n oxdpa MPOCAVAUUATOG Kal TO CUPTAPL CUAAOYNG AmavBpakmUEVWY Kal Jn Awy.

= BAdPec oty emiopdATwon xpnolpomonueVmy cUoKeUwv, epdoov Sev pmopel va amnodetytel 6Tt ) actoyia mpolmnrpxe mplv and v mpwTn Xpn-
on.

= Znuég kar/m) BAaPeg e€artiag eopaiugvng 1) akatdAnAng xpriong kat e8ikétepa Adyw pn THPNONG Twv odnylwv Xprong, Twv mpoduldiewv
aodaleiag kat Tewv odnyldv yia T Aettoupyia Kat Tn ouvtripnon (Tuy. Xprion CUOKEU®Y EEWTEPIKMV XWDPWY O ECWTEPIKOUG XWPOUG, (NUES amnd
e0PaAUEVT ouvappoASGynon, e0paruEvog Tpomog kabaplopol Tng emiopaAtwpévng emidpdvelas g Kohdvag 1) g oxdpag Pnoiuarog, apgiela
€AEYYOU TNG OTEYAVATNTAG OTIWG OUVIOTATAL OTIG 08NYIEG XPTIONG, XPNON EMBACRMY XNHIKGOY 0UCL®V, OKOTUHA SIaGOPETIKY| XPNOM K.0.K.).

= Znuég kar/m BAaPeg e€artiag mapepPdoewy 1) eTuokeumy mou gyvav and npdowna pn egouctodotnuéva and tny OC.

= Znuiég kan PAaReg eEartiag KATAOTPOGIKGOV PETEWPONOYIKGV GaVOpEV®Y (GMwG LY. XAAG( 1) KEPauVeg).

= Znuég ka/m BAdPeg eEartiag S6Aag {npiag 1| eEartiag okémupng dnpiag 1y gnuiag ané apglela nou Sev odeietar oty OC.

= Znuég ka1 BAAPeG rou mpokAnBnkav katd T petadopd npog Tov ayopaotr), epdoov 1) petadpopd dev €ylve pe eubivn Tou rmapdyou G
gyydnong

= ZnuiEg kav'm) PAGPeg Adyw avwtépag Blag.

= Znuég kav'n PAGReg eattiag g ¢Bopdg AGym enayyeAUATKNG XProng Yia ETUXEIPNHATIKG okoTtd (TLy. Xprion oe Eevodoyeia 1y oe Xwpoug eoti-
aong).

5. Aleknepainon T™ng eyyunong

Ma nepnteoels eyydnong, aneubuvbeite auéowg oty eTapeia pag 1 oe efouaiodotuévo avuinpdownd pag (otolyeia avinpoonnwy Ba Ppeite

ot Sievbuvon www.outdoorchef.com) kat SnAwote pag ) SletBuvor| oag, To TPoiGv 1) To EAPTNUA, TNV andSEelgn ayopdg, Tov apiBpé oelpds Kat

Tov apiBud tepayiou (Ba ta Ppeite kat ta 0o atnv eTkéTa SeSOPEVWY TNG GUOKEUN|G, PA. KAl TIPWTO HEPOG Twv 0dnyiwv Xpriong). Mepypdyte pag
N {nuid, oupnepihapBdvovtag epéoov pnopeite kal pia dwtoypadia. MNa tov EAeyxo ™G epappoyng e eyyunong napaxkahoUpe va napadwnoete
TN GUOKEUT| 0TIV ETAPEIA Mag 1) Tov avTimpoownd pag (eyydnon mpookOpong). Ze SIKAOAOYNHEVEG TIEPITTWOELG eyyUnong Ba avaldBoupe ka ta
anapafta £§oda uetadopdg kat anooTtolr|g, SlagopeTikd oag Ba oag emoTpEPoUpE TO TPoIdv He Sika oag £Eoda.

H katateBeipévn enwvupia OUTDOORCHEF eknpocwneital and tnv enixeipnon
Outdoorchef AG | Eggbiihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Mivakag e€ouclodoTnpévwy avIIMPOoWM®yY UTAPXEL OTOV I0TETOMS pag, ot SietBuvon OUTDOORCHERCOM
O apiBpdg oelpdg (Seriennummer) kat o aptBudg tepayiou (Artikelnummer) Bpiokovtal oty etikéta Sedopévav TG YPnotapldg
(oxetkd BA. kat mpdto pépog otig napovoeg OAHIIEX XPHIHE).

*k
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NAVOD K OBSLUZE

Pred uvedenim Vaseho kotlového grilu na dfevéné uhlf OUTDOORCHEF do provozu si prosim pozorné prectéte tento navod.

(c€0063 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate =Qn=
-

/

DULEZITE:

lhned si na zadnf stranu tohoto ndvodu k obsluze poznamenejte vyrobni islo svého kotlového grilu na dfevéné uhli. Toto Cislo naleznete na
podstavci grilu a na obalu. Vyrobni ¢islo je dilezité pro bezproblémovy pribéh pfi dotazech, objednavani nahradnich dild a pri pripadnych
nérocich na zéruku.

Viyrobnf &islo a ¢islo vyrobku je dilezité pro bezproblémovy priibéh pfi dotazech, objedndvani néhradnich dilGi a pfi pfipadnych narocich na
zéruku. UloZte navod k obsluze na bezpe¢ném misté. Obsahuje duileZité informaci tykajici se bezpe€nosti, provozu a Gdrzby.

UloZte navod k obsluze na bezpe¢ném misté. Obsahuje dllezité informaci tykajici se bezpecnosti, provozu a tdrzby. POZOR: Kotlovy gril na dre-
véné uhlf OUTDOORCHEF nelze pouzivat jako ohnisté.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Nedodrzeni téchto bezpecnostnich pokynd a preventivnich opatfeni mlze vést k zavaznym zranénim. Pfed uvedenim grilu do provozu si tedy
dukladné prectéte vSechny pokyny uvedené v tomto navodu.

= ,Nepouzivat v uzavienych prostorach!“

= ,VYSTRAHA! K zapalovani &i op&tovnému zapalovani nepouzivat lih ani benzin!
Pouzivat pouze podpalovace v souladu s EN 1860-3!“

= VYSTRAHA! Déti a domaci zvifata drzet z dosahu.”

= VYSTRAHA! Povrch rozné bude velmi horky, béhem provozu s nim nemanipulovat.“

= Nenechavejte gril za provozu nikdy bez dozoru.

= Gril pfed uvedenim do provozu umistéte tak, aby byl pokud mozno chrénén pred vétrem.

= Pouzivejte vyhradné bézné podpalovace a fidte se pokyny na obalu.

= Nikdy nedavejte tekuty podpalovac ani jim namocené uhli na horké nebo studené uhli.

= Dodrzujte bezpec¢nou vzdalenost 1,6 m od hoflavych materiald.

= Je-li spotfebic vybaven otocnymi kolecky, nevozte jej po nerovném podkladu nebo pres hrany!

= Popel odstranujte az po jeho Uplném vychladnuti.

= P¥i grilovanf a nastavovani ventilacnich otvord vzdy méjte nasazené grilovaci rukavice.

= Noste vhodné oblecenti. Dlouhé a volné rukavy se snadno vzniti.

=  OUTDOORCHEF doporucuje gril pfed prvnim pouzitim roztopit a palivo nechat Zzhavé nejméné 30 minut.

= Pro oteviené a uzaviené grily a také pro trvale instalované grily: ,Nepouzivejte grily v uzavienych a / nebo obytnych mistnostech,
Budovy, stany, karavany, motorové domy, lodé. Existuje nebezpeci Zivota kvili otravé oxidem uhelnatym,

X m)( X
!
il
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OPATREN

= Postavte kotlovy gril na dfevéné uhlf OUTDOORCHEF na rovny a stabilnf podklad.

- \ = Pred zapalenim uhli zkontrolujte, zda je spravné vloZzena miska na popel a zda jsou oteviené
( —d vSechny ventilacni stérbiny.
-

Poloha spodnich ventila¢nich otvord je snadno viditelnd podle ukazatele na misce na popel.

= Zér Ize bez probléma regulovat otevirdnim a zavirdnim ventilacnich otvor(: Otevienim se
teplota zvysi a zavienim se snizi.

= OUTDOORCHEF doporucuje: K podpéleni grilu nepouzivejte tekuty podpalovac, ale bézné
podpalovaci kostky a papir.

= ZaUcelem dosazeni vysoké a konstantnf teploty doporucujeme poufziti vysoce kvalitniho
drevéného uhli nebo briket OUTDOORCHEF. Ty skladujte na suchém misté.

= P¥i prvnim pouziti svij gril OUTDOORCHEF na dfevéné uhli naplite timto mnozstvim:

hd )
ﬁ 480 1000 gramu o000
o )
7o 1'500 gramd 000

Vhodné dfevéné uhli nebo brikety naleznete u svého prodejce OUTDOORCHEF.

PODPALENT GRILU NA DREVENE UHLI S PODPALOVACIM ROSTEM

1. PFed zapélenim odstrarite kompletni vnitini vybaveni grilu (grilovaci rost, trychtyf, misku na
tavu, rost na uhli), abyste zajistili dostate¢né mnozstvi vzduchu a tim optimalni hofent.

2. Vlozte do grilu maly podpalovaci rost, polozte na néj bézné podpalovaci kostky a zapalte je.
NepouZivejte vdak jako pomucku zadné kapaliny jako benzin, alkohol nebo podobné. Nikdy
nedavejte tekuty podpalovac ani jim namocené uhli na horké nebo studené uhli.

3. Nynfi do grilu nasufte rost na uhli a pokryjte jej dfevénym uhlim/briketami (viz po&atecni
plnéni v kapitole OPATRENI PRED ZAPALENIM). Davejte pozor, aby 7adné brikety
neleZely pfimo na kotli.

4. Nechejte uhli hofet s otevienym vikem po dobu cca 30-45 minut, dokud nebude

‘ SRt =y '

rovnomerne zhavé a nebude obklopeno bilou vrstvou.
Teprve poté mazete zacit grilovat.
5. ,Potraviny pfipravovat az na Zhavych uhlicich s vrstvou popela“
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DVA GRILY V JEDNOM: DIKY JEDINECNEMU SYSTEMU TRYCHTYRE EASY SLIDE

V ¢em spociva trik s uhlim: PInf se jen z jedné strany. Tak miZete na jednom grilu pracovat s vice teplotnimi zénami.
Diky systému trychtyfe EASY SLIDE muZete pfesouvat grilované potraviny jedinym pohybem ruky z pfimého do nepfimého Zaru.
Ventilacnim otvorem ve viku a na spodni strané kotle Ize Zar optiméalné regulovat.

W Vyklopitelny grilovaci rost umoZznuje pohodiné doplfiovéani uhli také béhem grilovan.

PRIMY ZAR NEPRIMY ZAR

Primé grilovani a vafen{ Pri nepfimém grilovani, vafeni a pecenf

©
O

Nastavte trychtyf EASY SLIDE tak, Otocte trychtyf EASY SLIDE smérem
aby otvor lezel nad uhlim. pry¢ od uhli a zavfete viko.
Grilované potraviny rozlozte pfimo nad otvorem. Nyni mizete celou grilovaci plochu

vyuzit k nepfimému grilovani.

NAVOD K OBSLUZE PRO K[]TLDVY GRIL NA DREVENE UHLI

Nyni rozloZte uhli tak, aby byla pokryta jen polovina misky na uhli, a misku na Stavu bylo
mozné vlozit doprostred. Druha polovina misky na uhli méa zlistat voln4, abyste béhem
grilovant:
a. zajistili optimaln{ pfisun vzduchu a tim dosahli maximéalntho Zaru a
b. mohli otd¢enim rostu snadno a rychle volit mezi nepfimym a pfimym Zarem
(viz DVA GRILY V JEDNOM: DiKY JEDINECNEMU SYSTEMU TRYCHTYRE
EASY SLIDE)
2. Nynf nasurite do stfedu rostu na uhli misku na $tavu a naplite ji pozadovanou kapalinou.
3. Teprve pak vlozte trychtyf a grilovaci rost. Dejte pozor, aby vyklopitelny dil rostu lezel nad
otvorem pro trychtyr tak, aby obé& zarazky pod grilovacim rostem bez probléma zapadly
do pfislusnych otvord v trychtyfi.

4. Otocte otvor pro trychtyr tak, aby se nachézel nad hoficim uhlim. Tim dosahnete
optimélnf cirkulace vzduchu. Teprve poté mizete zacit grilovat.

5. Pred prilozenim nového uhli vzdy sledujte Zér. Je potfeba davkovat opatrné, abyste
méli stale pod kontrolou zvySovani teploty. K zajisténi ochrany grilovanych potravin
a samotného grilu by nemélo byt dosazeno teploty 300 °C (626 °F). Pl vysoké teploty
mohou zpusobit deformaci souéésti grilu.

6. Vyklopitelny grilovaci rost usnadnuje dopliiovani uhli b&hem grilovéni. Otocte grilovact
rost tak, aby se jeho vyklopitelnd ¢ast nachézela nad otvorem pro trychtyr. Doplrite
brikety a vyckejte po dobu 5-10 minut pfi otevieném viku, dokud nebudou zcela
rozzhavené.
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S nepfimym zarem

*  Velké kusy pecené nebo celé kufata: Diky trychtyfi EASY SLIDE se jiz nemusf v&tsi kusy masa b&hem grilovani obracet. Zar ze zhavych uhliki
stoupa podél vnitfnich stén kotlového grilu a rozdéluje se rovnomérné v celém kotli.

= Polozte potraviny, které chcete grilovat, na pfedem rozehraty grilovaci rost nad uzavienou ¢ast trychtyfe EASY SLIDE a zavfete viko. Mezi
jednotlivymi kousky masa nechejte vzdy mensi mezery.

= Po uzavieni vika se grilované maso osmahne stejnomérné ze viech stran a Stava zistane uvnitf.

= Neponechejte nic ndhodé! Pro dosazenfi perfektnich vysledkl doporu¢ujeme OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - teplomér k mérenf
teploty uvnitf masa.

S pfimym zarem

= Mensi kousky masa jako steaky, kotlety a klobasy: Grilované maso se umisti na predehraty grilovaci rost nad otevieny trychtyf EASY SLIDE
a kratce se osmahne s otevienym vikem. Otocte trychtyf EASY SLIDE tak, aby grilované potraviny nelezely nad zhavym uhlim, a dogrilujte je
se zavienym vikem.

* Pro docilenf optimalniho vysledku pfi prudkém osmahnuti doporucujeme DVOUDILNY LITINOVY ROST od OUTDOORCHEF.

= Kdyz je viko grilu horké, nepokléadeite je na travnik. U modell bez kloubového zavésu na viko, popf. drzéku vika pouzivejte hak, ktery se na-
chézi na vnitini strané vika — za tento hék zavéste viko na okraj spodnf poloviny grilu.

= Davejte pozor na to, aby v misce na zachycovani tuku byla vzdy tekutina.

= TIP: Abyste zabranili vysuSeni masa, mlzete do misky na Stavu pfidat vodu, ktera se pfi grilovani bude odpafovat. Misto vody miZete také
pouZzit ovocné stavy i aromatické dfevo, jako napf. révu nebo jablon atd, které jidlu dodaji lepsi chut.

= Poloha spodnich ventila¢nich otvord je snadno viditelna podle ukazatele na misce na popel. POZOR: Posuvny ovladac ventilace na viku musf
po celou dobu grilovani z(istat otevieny (viz také NAVOD K OBSLUZE PRO KOTLOVY GRIL NA DREVENE UHLI)

= OUTDOORCHEF doporucuje zavfit pfi grilovani viko. Proudénim vzduchu uvnit grilu se zkracuje doba grilovan{ az o tfetinu.

= P¥i grilovani a nastavovani ventilacnich otvord vzdy méjte nasazené grilovaci rukavice. K otaceni grilovanych potravin pouzivejte misto vidlicky
dobré a dostatecné dlouhé klesté na maso, abyste maso nenapichli a aby zistalo Stavnaté.

= Se sprévnym pfisluenstvim je grilovani s Vasim OUTDOORCHEF jesté zdbavnéjsi. At uz grilujete, vafite nebo pecete: Nechejte volny pribéh
své kreativité a potéSeni z experimentovant.

= VSechny druhy pfisluSenstvi pro Vas gril naleznete na adrese OUTDOORCHEFRCOM

CISTENI A UDRZBA

Kdyz chcete po grilovani nechat uhli udusit, nasadte viko a zavfete véechny ventilaéni otvory. NepouZivejte vodu.
= Pred dalsim grilovanim vZdy odstrante vechny zbytky popela.
= K gisténf jednotlivych rodtd pouzivejte kartac na Cisténi grilu s mosaznymi dréatky (nepouZzivejte ocelové dratky). Nepouzivejte ostré predméty
ani agresivnf Cisticl prostfedky. Misku na zachycovéni tuku ¢istéte mydlovou vodou nebo ¢isticem OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.
= Pro co nejdelsi potéSeni z Vaseho grilu doporu¢ujeme nésledujici:
Chrarite sv{j gril po GpIném vychladnuti vhodnym vikem OUTDOORCHEF pied povétrnostnimi vlivy.
Pro zabranéni hromadénf vihkosti viko po desti sundejte. Viko je k dostani u Vaseho prodejce grilti.

POUZITI CISTICIHO PROSTREDKU OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

DULEZITE: Gril nesmi byt béhem pouzivani &isticiho prostiedku OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER v provozu.

Na ochranu rukou pouzivejte rukavice, pokud mozno méjte nasazené i bryle. Gril nebo pfislusenstviv jesté mirné teplém stavu dikladné postrikejte
a nechejte plsobit 15-30 minut. Znecisténé plochy postiikejte jesté jednou, diikladné oplachnéte vodou a nechejte oschnout.

POZOR: OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER se nesmi pouzivat na préskové lakované povrchy.

POUZITI CISTICIHO PROSTREDKU OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

DULEZITE: Gril nesmi byt béhem pouiiti &isticiho prostfedku OUTDOORCHEF CHEF CLEANER v provozu.

Pouzivejte pro ochranu rukavice a bryle. Gril nebo pfislusenstvi jesté v mirné zahratém stavu postfikejte a nechte prostredek pusobit 10 minut,
dokud se péna nerozpusti.

V pfipadé potfeby znecisténou plochu vycistéte vhodnym karta¢em na gril nebo nylonovou houbou. Potom gril nebo pfislusenstvi dikladné omyjte
vodou a osuste.

POZOR: Prostfedek nenfvhodny na dfevéné, plastové, praskoveé stfikané a lakované povrchy.
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SPOTREBITELSKA ZARUKA

1. Zaruka a vztahy k ostatnim pravim kupujiciho
Nékupem tohoto produktu OUTDOORCHEF u autorizovaného prodejce jste ziskali jako soukromy koncovy zékaznik (spotfebitel) zaruku vyrobce
Outdoorchef AG (,0C¥).

Zaruka vyrobce Vam zajistuje zarucni naroky vici poskytovateli zaruky podle pravidel této dohody. Zaruéni naroky jsou platné souc¢asné s Vasimi
smluvnimi nebo zékonnymi préavy. Tato ostatni prava nejsou touto zarukou vylou¢ena ani omezena. Proto mlzete proti pfisluSnému povinnému
uplatnit i Vase ostatni smluvni nebo zdkonné naroky. Tato zéruka se tak nedotyka napt. nérokl podle zékona o odpovédnosti za produkt.

Jako kupujicimu je Vam zvlasté umoznéno uplatiovat smluvnf zaruéni naroky vici VaSemu prodejci. Tak mizete napfiklad realizovat pfipadné
odstoupeni od kupni smlouvy jen vici prodejci, nikoliv vSak v rdmci této zéruky vaci OC.

2. Ugastnici a podminky zaruky

Poskytovatelem zaruky je OC. Na zaruku ma narok kazdy koncovy zékaznik, ktery zakoupi v autorizovaném obchodé novy produkt pro soukromé
Ucely. Zakoupenf se prokazuje dokladem o nakupu. O zakoupeni pro soukromé UGcely se jedna tehdy, jestlize produkt zakoupf fyzicka osoba k Gce-
lam, které neni mozno pfifadit pfevazné k podnikatelskym ¢innostem ani k ¢innostem samostatné vydélecnym.

Pokud nastane zarucnf pfipad, musi byt zaruéni naroky uplatnény v prdbéhu dvou mésicl u poskytovatele zaruky. V opacném pfipadé jsou Vase
naroky plynouci ze zaruky vylouéeny. Pro zjevné vady za¢ind bézet tato vylu¢ovaci Ihita okamzikem obdrzeni produktu. OC proto doporucuje
zkontrolovat mozné zavady produktu ihned po obdrzeni.

3. Rozsah

Zaruka platf od data zakoupenf a poskytuje se v nésledujicich pfipadech, pokud neexistuje Zadna okolnost pro vylou¢eni podle bodu 4:

= 3roky na smaltovany kotel (spodni &ast a viko) proti prorezavéni

= 3 roky na smaltovany grilovaci rost proti prorezavéni nebo propalent

= 3 roky navsechny dily z nerezové oceli proti prorezavéni nebo propélent

= vady smaltu pfed prvnim pouzitim

= 2 roky na viechny zbyvajici vyrobni/materidlové vady

Za zavady se pfitom nepovazuji pro funkci nepodstatné a pro Vas jako zdkaznika Gnosné nerovnosti, barevné odchylky smaltu nebo mald vadna
mista, jako napfiklad vyrobou podminéné sty¢né mista na spodnim okraji vika nebo na zévésech.

V pfipadé uplatnéni zaruky OC poskozené nebo vadné dily nebo cely produkt podle svého uvézeni vyméni nebo nahradi. Pokud je to pro Vés jako
zakaznika Gnosné, je mozno provést také vymenu za srovnatelny model novéjsi konstrukce, naprt. za model nasleduijici. Pokud zédvada negativné
neovliviiuje funkénost produktu a pokud je to pro Vs jako zakaznika Gnosné, mlze Vam byt misto opravy nabidnuto také pfimérené finanénf
vyrovnant.

Po dobu trvani vyfizeni zaruéniho pfipadu (kontrola a eventudlni vyména) neni OC povinna poskytovat nahradni produkt ani jiné odskodnént. Pro-
vedenf zarucniho plnénf neprodluZuje zaruku a zaruka nezacne bézet od zac¢atku. Vymeénéné dily prechazi do vlastnictvi OC. Zaru¢ni doba zacina
od zac¢étku pouze pfi vyméné produktu.

Dalsi naroky vuci poskytovateli zaruky nejsou touto zarukou opodstatnény. Vade néroky z ostatnich zdkonnych divodu tim vSak nejsou vylouceny
ani omezeny (viz také bod 1. vy3e).

4. lylouéeni

Zéruka je vylou€ena v nasledujicich pfipadech:

= BeéZné opotrebeni pfi fadném uzivani, zvlasté béznych spotfebnich dild jako trychtyre, stfiSky na ochranu proti plamenidm, hofaky, teploméry,
zapalovani a baterie, elektrody, zapalovaci kabely, plynové hadice, plynovy tlakovy regulétor, topny prvek, reflektor, hlinikové ochranna félie,
grilovaci rost nebo rost na uhli, zapalovaci rost nebo miska na zachycenf tuku.

= Poskozeni smaltu u pouzitych pfistrojd, pokud poSkozeni prokazatelné neexistovalo iz pfi prvnim pouziti.

= Zévady a/nebo Skody z divodu pouzivani v rozporu s urenim, zvlasté nedodrzovani ndvodu k obsluze, bezpecnostnich pokynl nebo pokynu
k provozu/ddrzbé (jako napiiklad pouzivani venkovnich pfistroji v interiéru, poskozenf chybnou montézi nebo neodbornym ¢isténim smalto-
vaného povrchu kuzelového néstavce nebo grilovactho rostu, neprovéadéni kontroly tésnosti, pokud je doporuéena v navodu k obsluze, pouZitf
Skodlivych chemikalif, pouziti k jinému nez uréenému Gcelu atd.).

= Zavady a/nebo Skody, pokud byly zptsobeny zasahy nebo opravami, které provedly osoby bez opravnéni OC.

= Zavady a/nebo skody zpusobené nic¢ivymi povétrnostnimi vlivy (napfiklad kroupy nebo zasah blesku).

= Zévady a/nebo Skody zplsobené timyslnym poskozenim nebo zdmérnym nebo nedbalym poskozenim, pokud za to nenf odpovédné OC.

= Zévady a/nebo Skody, které vznikly pfi pfepravé ke kupujicimu, pokud tato pfeprava nebyla zadana poskytovatelem zaruky.

= Zavady a/nebo Skody z divodu vy$si moci.

Zavady a/nebo $kody zplisobené opotiebenim pfi profesionalnim pouzivani k podnikatelskym G&eltim (napf. pouziti v hotelech nebo gastronomii).
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5. Vyfizeni zaruéniho pfipadu

V piipadé uplatnéni zaruky se prosim co nejdfive obratte na naseho autorizovaného prodejce (ovéfeni obchodniho zéstupce na
www.outdoorchef.com) a spolu s Vasi adresou podle moznosti uvedte produkt / &ast produktu, doklad o zakoupenti, vyrobni &islo a &islo vyrobku
(oboji najdete na typovém stitku nalepeném na Vasem grilu; viz prvni oddil navodu k obsluze). Popiste nam zavadu, budeme radi, kdyz prilozite
také fotografii. Ke kontrole zaruéniho pfipadu predejte produkt obchodnimu zastupci nebo nam (zaruka Bring-In). V opravnénych pfipadech Vam
uhradime nutné a nezbytné naklady na pfepravu a odeslani, jinak produkt zasleme na Vase naklady zpét.

Registrovana znacka OUTDOORCHEF je zastupovana nasledujicim podnikem:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Potvrzeni prodejce naleznete na nasi webové strance outdoorchef.com.
Vyrobni ¢islo a také ¢islo vyrobku naleznete na nélepce s udaji na Vasem grilu.
(viz prvnf oddfl tohoto NAVODU K OBSLUZE).

*k
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HASZNALATI UTMUTATO

Figyelmesen olvassa el az Gtmutatét, mielétt Gzembe helyezi az OUTDOORCHEF faszenes gombgrillt.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

[CE0063

Typ; Serial No.:
Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Catl,, Catl_,, Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Total rate =Qn=
-

/

FONTOS:
El6szor jegyezze fel a faszenes gdmbagrillnek a hasznalati Gtmutatd hatoldalan feltiintetett sorozatszamat. A grill allvanyan és a csomagolé-
son taldlja a szamot. A sorozatszam fontos informécié, ha kérdezni kivén, alkatrészt rendel és garancidlis igény esetén.

A sorozatszam és a cikkszam kérdés, alkatrészrendelés és garancidlis Ugyintézés sorén fontos informécié. Biztonsagos helyen tartsa az
Gtmutatét, mert fontos biztonsdgi, hasznalati és gondozési informacidkat tartalmaz.

Biztonsagos helyen tartsa az Utmutatét, mert fontos biztonsagi, hasznalati és gondozasi informécidkat tartalmaz.
FIGYELEM: Az OUTDOORCHEF faszenes gémbgrill nem hasznélhaté tlizraké helyként.

BIZTONSAGI UTASITASOK

A biztonségi utasitasok és évintézkedések figyelmen kiviil hagyésa silyos sériilést okozhat. Ezért a grillkészilék hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el az Utmutaté utasitasait.

»Tilos zart térben hasznalni!”

+sFIGYELEM! Tilos a gyujtashoz illetve az ujragyujtashoz barmilyen alkoholt vagy benzint hasznalni! Csak az EN 1860-3 szabvany
kovetelményeinek eleget tevé gyujtos hasznalata engedélyezett!”

~FIGYELEM! Gyermekektél és haziallatoktdl tavol tartando?”

~FIGYELEM! A grillsiité forro, ezért siités alatt azt tilos mozgatni?”

Haszndlat kézben ne hagyja felligyelet nélkiil a grillezét!

Hasznalatba vétel el6tt lehetdleg széltél védett helyre tegye a grillt.

Kizarélag kereskedelemben kaphaté grillgydjtét hasznéljon és kévesse a csomagoléson talélhaté utasitasokat.

Soha ne éntson gyujtéfolyadékot vagy gyujtéfolyadékkal titatott szenet forré vagy meleg szénre.

Gyulékony anyagoktdl tartson 1,5 méter biztonségi tavolsagot.

Ne tolja a vezet6gorgds készilléket egyenetlen talajon vagy aljzaton!

Csak akkor tavolitsa el a hamut, ha teljesen kih(ilt.

Grillezés és a szell6zényilasok bedllitasa kdzben viseljen mindig grillkeszty(it.

Viseljen megfeleld ruhdzatot. A hosszul ujju ruha gyorsan tiizet fog.

Az OUTDOORCHEF javasolja, hogy a grillkészlléket els6 haszndlat el6tt flitsék fel és a tiizel6anyagot legaldbb 30 percen at hagyjék izzani.
Nyitott és zart grillekhez és allandéan beépitett grillekhez is: ,Ne miikddtesse a grillet zart és /vagy lakhaté helyiségekben, Epiiletek,
satrak, lakdkocsik, motorhdzak, csénakok. A szénmonoxid mérgezés miatt életveszély all fenn,

X m)( X
y:
il
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FELFUTES ELOTTI FELADATOK

Vizszintes. stabil aljzatra helyezze az OUTDOORCHEF faszenes gémbgrillt.

A szén meggyujtésa el6tt Ugyelien rd, hogy helyesen be legyen rakva a hamugydijté és
minden szell6zényilas nyitva legyen.

Az als6 szell6z6nyilasok helye a hamugy(jté jelzésével 6l lathato.

A hé a szell6znyilasok nyitaséval és zarasaval gond nélkil szabélyozhaté: Ha kinyitja,
névekszik a h6mérséklet, ha bezarja, csdkken.

Az OUTDOORCHEF javaslata: Gyuijtéfolyadék helyett hasznaljon kereskedelemben
kaphaté gyujtékockat és papirt a grill meggyujtasara.

A tartésan magas hémérséklet eléréséhez kivalé min6ségli OUTDOORCHEF faszén vagy
brikett haszndlatat javasoljuk. A faszenet tarolja szaraz helyen.

Az OUTDOORCHEF faszenes goémbgrilljéhez kezdéskor a kdvetkezé mennyiségeket
hasznélja:

hd )
ﬁ 480 1000 gramm o000
o )
.ﬁ. 570 1'600 gramm 000

Megfelel6 faszén vagy brikett az OUTDOORCHEF keresked6tél szerezhetd be.

GYUJTORACSOS, FASZENES GRILL FELFUTESE

‘ SRt =y '

Felf(ités el6tt tavolitsa el a grill dsszes tartozékat (grillracs, tolcsér, csepegtetd tal, széntartd
tal), hogy elég legyen a levegd és biztositott legyen az optimalis égés.

Rakja be a kis gyujtéracsot, tegye ra a kereskedelemben kaphaté gyujtékockakat és
gyUjtsa meg. Ne hasznéljon hozza benzint, spirituszt vagy hasonlé, folyékony, gyulladast
segit6 folyadékot! Soha ne dntson gyujtéfolyadékot vagy gyuijtéfolyadékkal titatott szenet
a forré vagy meleg szénre.

Tegye be a széntarté talat és faszénnel / brikettel boritsa be (lasd a FELFUTES ELOTTI
FELADATOK ) fejezet kezd§ téltémennyiségét). Ugyeljen ra, hogy ne legyen brikett a
gémbon.

Nyitott tet6 mellett kb. 30-45 percig égesse a szenet addig, hogy egyenletesen izzon és
fehér réteg legyen rajta.

Csak ekkor kezdje el a grillezést.

»Csak akkor helyezze fel a grillezni valé ételt, ha a tlizel6anyagot hamuréteg
boritja”
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KETTO AZ EGYBEN GRILL: AZ EGYEDULALLO EASY SLIDE TOLCSERRENDSZERNEK
KOSZONHETOEN

A tritkk a szénnel: Csak az egyik oldalra tegyen szenet. Igy egy grillel kiilonboz6 hémérsékleti zénak hozhatdk létre.
M Az EASY SLIDE télcsérrendszernek készénhetéen egyetlen mozdulattal a grillezésre varé élelmiszer a kdzvetlen hétél a kozvetett
‘ ! hére tolhatd. A tetén 1évs szelepnyildson at és a gomb alsé oldalan optimélisan szabélyozhaté a hé.

A felhajthaté grillracs grillezés kozben is lehetévé teszi a szén kényelmes berakésat.

KOZVETLEN HO KOZVETETT HO

Kozvetlen grillezés és f6zés Kozvetett grillezéskor, f6zéskor és sltéskor

©
O

Az EASY SLIDE tolcsért Ggy helyezze el,
hogy nyilasa a szén fol6tt legyen.

Az EASY SLIDE tolcsér nyilasat forditsa
el a széntdl és zérja be a tetdt.
A grillezend6 ételt a nyilas f6l6tt teritse szét. Az egész grillfelilet most kézvetett

grillezésre hasznalhato.

FASZENES GOMBGILL HASZNALATI UTMUTATO

Ugy teritse szét a szenet, hogy az csak széntarté 4l egyik fele alatt legyen és a
csopogteto talat kozépre helyezhesse. A tal masik fele maradjon Uresen, hogy grillezés
kozben:
a. optimdlis legyen a leveg6 adagolasa, igy maximalis h6fejl6dést érjen el, és
b. a racs kénnyd, gyors elforditaséval vélaszthasson a kozvetett és a kézvetlen hé
kézott (lasd KETTO AZ EGYBEN GRILL: AZ EGYEDULALLO EASY SLIDE
TOLCSERRENDSZERNEK KOSZONHETOEN)

2. Most helyezze a csopogtetd talat a szénrdcs kdzepére és dntse bele a kivant folyadékot.

3. Csak ezutdn tegye be a tolcsért és a grillracsot. Ugyeljen ra, hogy a racs felhajthaté
része a tolcsérnyilas f616tt legyen, hogy a grillrécs alatti két bitykét gond nélkil legyen
beilleszthesse a télcsér megfeleld nyilésaiba.

4. Ugy forditsa a tlcsér nyflasat, hogy az ég6 szén f6lé kertiljon. Igy optimalis lesz a levegd
keringése. Csak ekkor kezdje el a grillezést.

5. Folyamatosan figyelje a grill hjének valtozasat, mielétt szenet ad hozza. Azért szlikséges
az évatos adagolés, hogy kontroll alatt tarthassa a hémérséklet ndvekedését. Az étel és
a grillkészulék védelmére ne legyen a hémérséklet 300° C-nal (626° F) magasabb. A tdl
magas hémérséklet deformélhatja a grill alkatrészeit.

6. A felhajthaté grillrdcs megkonnyiti a szén berakésat grillezés kézben. Forditsa a
grillrécsot dgy, hogy a felhajthaté rész a tdlcsér nyilasa folé keriljon. Tegyen be szenet,
majd vérjon kb. 5-10 percet nyitott tet6 mellett, hogy a szén izz6 allapotba keriljon
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TIPPEK ES TRUKKOK

Kozvetett hével

= Nagyobb husszeletek vagy egész csirke: Az EASY SLIDE tdlcsér segitségével nem kell grillezés kdzben forgatni a nagyobb hisszeleteket. Az
izz6 szén héje a grillgémb belsejében felemelkedik és az egész gdmbben egyenletesen eloszlik a hé.

= Helyezze az élelmiszert a forré grillrdcsra az EASY SLIDE télcsér zart része f6lé, majd csukja be a tet6t. Mindig hagyjon kevés helyet a hisz-
szeletek kozott.

= Atet6 lezérdsaval a his minden oldala egyenletesen sl és a benne marad a szaft.

= Ahhoz, hogy a nagyobb darabok siitése se a véletlenen miljon, az OUTDOORCHEF GOURMET CHECK maghémérséklet méré hasznalatét
javasoljuk a tokéletes eredmény elérésére.

Kozvetlen hével

= Kisebb hisok, pl. steak, karaj, kolbasz: Tegye a hust a forré grillrédcs kézepére, helyezze el nyitott EASY SLIDE felett és nyitott teté mellett
hirtelen sisse meg. Forditsa az EASY SLIDE tolcsért Ggy, hogy ne kerliljén a his az izz6 szén f6lé, hanem zért teté mellett slisse készre.

*  Ahhoz, hogy optimélisan megsiiljén a hirtelensilt, javasoljuk az OUTDOORCHEF KETRESZES ONTOTTVAS RACSAT.

= Ne tegye a forré grilltetét a flre. A tetézsanér, ill. tet6tarté nélkiili modelleknél hasznélja a teté belsé oldalan talélhaté, az alsé grillgémb
szélére beakasztashoz szlikséges horgot.

» Ugyelien ra, hogy mindig legyen folyadék a csepegtets talban.

= JAVASLAT: Ahhoz, hogy megvédije a hist a kiszaradéstdl, tegyen vizet a télba, ahonnan grillezés kdzben elpérolog. Viz helyett gylimolcslé
vagy aromas tlzifa, pl. almafa vagy szél6venyige is hasznalhaté, amelytél kilonleges ize lesz az ételnek.

= Azalsé szell6z6nyilasok helye a hamugydijté jelzésével jél lathaté. FIGYELEM: A tetén 1év6 szell6z6tolézar grillezés kdzben mindig maradjon
nyitva (4sd FASZENES GOMBGRILL HASZNALATI UTMUTATOJA)

= Az OUTDOORCHEEF azt javasolja, hogy grillezés kdzben zarjak le a tet6t. A grill belsejében keringé levegé akar 1/3-4ra csokkenti le a grille-
zéshez szlikséges id6t.

= Grillezés és a szell6z&nyilasok beadllitasa kdzben viseljen mindig grillkeszty(t. A siilt megforditaséhoz villa helyett hasznaljon megfelelé hosz-
szUsagu husfogdt, hogy ne kelljen megszirni a hist és szaftos maradhasson.

= A megfelel§ tartozékokkal még tébb éréme lesz az OUTDOORCHEF hasznélatdban. Legyen sz6 grillezésrél, f6z&srél vagy sttésrél, engedje
szabadjara kreativitasat és kisérletezé kedvét.

= Agrillhez gyartott valamennyi tartozékot megtalalja az OUTDOORCHEFRCOM oldalon.

TISZTITAS £S GONDOZAS

Ha grillezés utan el akarja fojtani a szenet, tegye fel a tetét és zérja el az dsszes szellézényilast. Ne haszndljon vizet.
= Akovetkez6 grillezés el6tt tavolitsa el az el6z6 hamut.
= Rézsortés (és nem acélsortés!) grillkefével tisztitsa meg a racsokat. Ne haszndljon éles targyat vagy agressziv strolészert. Szappanos vizzel
mossa el a csepegtets télcat vagy OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER-rel tisztitsa meg.
= Ahhoz, hogy hosszu ideig a készlilékkel a grillezés 6romeit, a kdvetkezéket javasoljuk:
Teljes kih(lés utdn megfelel6 OUTDOORCHEF takarétetével letakarva védie a grillt a kdrnyezet hatasaitol.
A nedvességtorlddas kikliszobdlésére esé utan vegye le a takardtetdt. A grillkeresked6tél szerezhet6 be megfelel6 takarétetd.

AZ OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER ALKALMAZASA

FONTOS: a grillt az OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER hasznélata kézben nem szabad tGzemeltetni.

Keze védelmére hasznaljon keszty(t, szeme védelmére pedig lehetbleg viseljen szemiveget. A grillt vagy tartozékait még langyos allapotban ala-
posan permetezze be és 15-30 percig hagyja hatni a szert. Az er6sen szennyezett feltleteket jbdl permetezze be, majd vizzel gondosan dblitse le
és hagyja megszaradni.

FIGYELEM: Az OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANERt nem szabad porfestett felliletre hasznélni.

AZ OUTDOORCHEF CHEF CLEANER ALKALMAZASA

FONTOS: Az OUTDOORCHEF CHEF CLEANER hasznalata kozben nem szabad lzemeltetni a grillt.

Viselien védbkeszty(t és szemiiveget. A grillt és a tartozékait még meleg dllapotban permetezze be és 10 percig hagyja hatni, amig feloldédik a hab.
Szilkség esetén megfeleld grillkefével vagy szivaccsal segitse a tisztitast. Majd vizzel alaposan oblitse le és széritsa meg.

FIGYELEM: Nem alkalmas fa-, mianyag-, porfestett- és festett feliiletekre.
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FOGYASZTOI GARANCIA

1. Garancia és a vevé egyéb jogaihoz valé viszony
Az OUTDOORCHEF elnevezés(i termék engedélyezett kereskedénél végzett vasarlasaval On végvevsként (fogyasztéként) a Outdoorchef AG
(,OC") gyartéi garancidjat kapja.

A garanciaadéval szembeni gyartéi garancia a jelen megéllapodas szerint biztosftja Onnek a garancidlis igényeket. A garancidlis igényekhez
tartoznak még az egyéb szerz6déses vagy torvényi jogok is. Az egyéb jogokat a jelen garancia nem zarja ki és nem korlétozza. Ezért egyéb,
szerzédéses vagy torvény &ltal biztosftott, a mindenkori kdtelezettel szembeni igényeit is érvényesitheti. Igy pl. a termékfelelésségi torvény szerint
a jelen garancia éltal biztosftott igényeket a fenti rendelkezések nem érintik.

Vevéként On mindenekel6tt az eladéval szembeni, szerzédéses szavatossagi igényeit érvényesitheti. Példaul az adasvételi szerz6dés csak az
eladéval szemben vonhaté vissza, azonban a jelen garancia keretében a OC-val szemben nem.

2. Erdekelt felek és a garancia feltételei

A garancia adéja a OC. A garancia jogosultja az a végvevé, aki az Uj terméket az engedéllyel rendelkez6 kereskedelmi egységben magancélra
megszerzi. A termék megszerzését a vasérlasi bizonylat igazolja. Magéncélra térténé szerzésrél beszéllink, ha a terméket természetes személy
olyan célra szerzi be, amely sem ipar(izési, sem 6ndll6 foglalkozasi tevékenységhez nem rendelheté hozza.

Ha garancidlis eset jelentkezne, Onnek garanciaigényét két hénapon beliil kell érvényesitenie a garanciaadénal. Minden egyéb garancilis igény
kizart. A lathaté hianyossagokra a kizérasi hatdridé a termék atvételével kezdddik. Ezért a OC azt ajanlja, hogy a terméket kézhezvétel utdn
haladéktalanul ellenérizzék.

3. Tartalom

A garancia a véasarlas datumatél érvényes, és a kdvetkezd esetekben biztositott, amennyiben nem éall fenn a 4. pont szerinti kizarés tényallasa:
= 3 évazomancbevonatd gémb (alsé rész és tetd) rozsdasodésara.

= 3 évazoméancbevonati grillracs rozsdasodésara vagy elégésére.

= 3 év minden nemesacél alkatrész rozsdasodésara vagy elégésére.

= Elsé haszndlat el6tti zomanchiba

= 2 év minden egyéb gyartasi- és anyaghibara

Nem tekinthet6k hidnyossagnak a funkcié szempontjabél nélkiilézhetetlen és a vev6 szdméra ésszerli egyenetlenség, zoméncbevonati
szinkildnbségek latsz6 eltérések vagy kisebb hibak, pl. gyartas kdzben kialakulé zoménchiény a fedd alsé szélén vagy a felfliggesztéseken.
Garancia esetén a OC joga elddnteni, hogy a hibds vagy hidnyos anyagot, terméket visszacseréli vagy visszaveszi. Ha a vevé elfogadja az Gjabb
gyartasi tipusu, 6sszehasonlithaté modellt, pl. kévetkezé modell is széba johet csereként. Amennyiben a hidnyossag nem csokkenti a termék
haszndlhatéségat és a vevd szdmadra ez megfeleld, javitas helyett méltanyos pénziigyi ellentételezés is felkinélhaté.

A garancidlis Ugyintézés (vizsgélat és esetleg csere) idejére a OC-val szemben nem tarthat igényt helyettesit6 termékre vagy més egyéb
kartalanitasra. A garanciédlis teljesitések végrehajtdsa nem eredményezi a garancidlis id6 meghosszabbodasat vagy Ujrakezdését. A kicserélt
anyagok a OC tulajdonéba mennek at. Csak termékcsere esetén kezd8dik Ujra a garancidlis id6.

Garanciaadéval szembeni tovabbi igényeket a jelen garancia nem alapoz meg. Azonban egyéb jogcimen fennallé igényeit nem zarja ki és nem
korlatozza (Iasd a fenti 1. pontot).

4. Kizaras

A garancia a kévetkez6 esetekben kizart:

= Szokdsos elhasznélédés rendeltetésszer(i haszndlattdl, kiiléndsen az dltaldnosan kopé részeken, pl. télcsér, langfeds, égé, héméré, gyujtd,
elem, elektréda, gydjtokabel, gdzvezeték, gdznyomds-szabdlyozé, fiitéelem, reflektor, aluminium védéfélia, grill- vagy szénrdcs, tal, gydjtérécs,
valamint szén- és zsirfelfogd télca.

= Hasznélt késziilékek zomanchibai, ha nem igazolhatd, hogy a hiba mar az elsé hasznalat el6tt fennéllt.

= Meghibésodott és/vagy szakszer(tlen vagy nem rendeltetésszer(i hasznélat altal el8idézett karok, kiildndsen a kezelési itmutato, a
biztonsagi el6irasok vagy az tizemeltetési és karbantartasi utasitasok figyelmen kiviil hagydsa (példaul kiiltéri késztlékek hasznélata
beltérben, hibas dsszeszerelés, tlcsér vagy a grillrdcs zoméncozott feliletének szakszer(tlen tisztitédsa éltal okozott sériilések, tomitettséget
ellenérz6 teszt elmulasztéasa, amennyiben javasolja a kezelési Gtmutatd, kart okozé vegyszerek hasznélata, eltulajdonitas stb. kévetkeztében).

= Meghibdsodésok és/vagy karok, amennyiben ezek a OC &ltal nem engedélyezett személyek beavatkozasatél vagy javitasatél keletkeztek.

= Rendkiviili id6jaras éltal okozott meghibasodésok és/vagy karok (pl. jéges6 vagy villamesapas).

= Széndékos rongdlas vagy gondatlansdg okozta meghibdsodésok és/vagy karok esetén, feltéve, hogy a OC-nak nem réhatdk fel.

= Avevbhoz végzett szallitas kozben keletkezé meghibdsodasok és/vagy karok, feltéve, hogy a széllitdst nem a garanciaadé intézte.

= Vis maior meghibasodasok és/vagy karok.

= Ipar(izési célra, hivatasos hasznélat soran felmerilé kopés okozta meghibdsodésok és/vagy karok (pl. szélloda- és vendéglatsiparban vagy
vendéglatasban t6rténé hasznélat).
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5. Garancialis lGgyintézés

Garancia esetén kérjiik, a lehet6 leghamarabb forduljon hozzank vagy altalunk engedélyezett keresked6hoz (engedélyezett kereskeddk listaja:
www.outdoorchef.com), és cime mellett adja meg résziinkre a termék/alkatrész nevét, a vasarlasi nyugta azonosité szamat, a cikkszamot és

a sorozatszamot (ezt a két szamot a grill tipustablajan taldlja; lasd még az tzemeltetési Gtmutatoé 1. fejezetét). Ha méd van ra, a meghibasodas
leirasahoz mellékeljen fotdt is. A garancidlis eset kivizsgéldsara kérjiik, adja at a terméket a kereskedének vagy véllalatunknak (személyes
eljuttatas a gyartéhoz). Indokolt garancidlis esetben megtéritjik a sziikséges széllitasi kéltségeket, egyéb esetekben az On kéltségén kiildjik
vissza a terméket.

Az OUTDOORCHEF bejegyzett markanevet a kévetkezé vallalat képviseli:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* Termékeink kereskedéinek nyilvantartasat honlapunkon is megtalélja: OUTDOORCHERCOM
** A sorozatszamot és a cikkszamot a grillkészulék adatlapjan talélja.
(I4sd a KEZELESI UTMUTATO els§ fejezetét).
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INSTRUKCJA OBSKUGI

Przed rozpoczeciem uzytkowania grilla kulistego na wegiel drzewny OUTDOORCHEF nalezy zapozna¢ sie doktadnie z niniejsza instrukcja obstugi.

(c€0063 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l . Cat.| .
Total rate =Qn=
-

J

WAZNE:

Na ostatniej stronie niniejszej instrukciji obstugi nalezy zanotowa¢ numer seryjny swojego egzemplarza grilla kulistego na wegiel drzewny.
Numer ten znajduje sie na podwoziu grilla i na opakowaniu. Numer seryjny jest wazny, aby bezproblemowo uzyska¢ odpowiedz na pytania,
zaméwi¢ cze$ci zamienne lub przeprowadzi¢ postepowanie gwarancyjne.

Numer seryjny i numer artykutu sg wazne, aby bezproblemowo uzyska¢ odpowiedz na pytanie, zamoéwi¢ czesci zamienne lub przeprowa-
dzi¢ postepowanie gwarancyjne. Instrukcje obstugi nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczenstwa, uzytkowania i konserwacji.

Instrukcje obstugi nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu. Zawiera ona wazne informacje na temat bezpieczefistwa, uzytkowania i konser-
wacji. UWAGA: Grill kulisty na wegiel drzewny OUTDOORCHEF nie moze by¢ stosowany jako palenisko.

PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

Nieprzestrzeganie niniejszych instrukcji bezpieczenstwa i srodkéw ostroznosci moze prowadzi¢ do powstania groznych urazéw. Dlatego przed
uruchomieniem grilla nalezy doktadnie przeczyta¢ wszystkie wskazéwki, zawarte w tej instrukgji.

= ,Nie uzywaé w pomieszczeniach zamknietych!”

=  L,UWAGA! Do podpalenia lub ponownego rozpalenia grilla nie stosowac¢ spirytusu ani benzyny! Stosowac¢ tylko podpatke do grilla
zgodng z norma EN 1860-3!”

= L,UWAGA! Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny zbliza¢ sie do grilla”

= L,UWAGA! Grill bardzo sie nagrzewa. Nie nalezy przenosi¢ rozpalonego grilla”

= Nie zostawia¢ wtgczonego grilla bez nadzoru.

= Przed wiaczeniem grilla, ustawi¢ go w miejscu dobrze ostonietym od wiatru.

= Stosowac wytacznie standardowe podpatki do grilla i przestrzegac instrukcji zawartych na opakowaniu.

= Nigdy nie dodawac cieczy palnej ani nie uktada¢ wegla nasaczonego palna ciecza na goracym lub cieptym weglu.

= Nalezy zachowa¢ 1,5 m odlegtoéci bezpieczeristwa od materiatéw palnych.

= Nie przestawia¢ urzadzer wyposazonych w obrotowe kétka na nieréwnych podtozach lub stopniach!

= Wysypac popiét dopiero wéwczas, kiedy catkowicie ostygnie.

= Przy grillowaniu i przy nastawie otworéw wentylacyjnych stale mie¢ zatozone rekawice grillowe.

= Nosi¢ odpowiednie ubranie. Dtugie swobodne rekawy moga sie tatwo zapalic.

=  OUTDOORCHEF zaleca, aby przed pierwszym uzyciem rozgrza¢ grill i wyzarza¢ paliwo co najmniej przez 30 minut.

= W przypadku otwartych i zamknigtych grzybéw, a takze na state zainstalowane grille: ,Nie wolno obstugiwa¢ grilla w zamknietych
i/lub mieszkalnych pomieszczeniach, Budynki, namioty, przyczepy kempingowe, domy motorowe, todzie. Istnieje niebezpieczenstwo zycia
ze wzgledu na zatrucie tlenkiem wegla,

‘ X m)( ){2*\/
&
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DZIALANIA PRZED ROZPALENIEM

Ustawi¢ grill kulisty na wegiel drzewny OUTDOORCHEF na réwnym i bezpiecznym podto-
zu.

Przed podpaleniem wegla upewnic¢ sig, ze szuflada na popiét jest prawidtowo wiozona,

a wszystkie otwory wentylacyjne sg otwarte.

Potozenie dolnych otworéw wentylacyjnych jest widoczne poprzez wskaznik na szufladzie
na popidt.

Temperature mozna bez problemu regulowac¢ poprzez otwieranie i zamykanie otworéw
wentylacyjnych. Otwieranie zwieksza temperature, a zamykanie zmniejsza ja.
OUTDOORCHEF zaleca: Do rozpalenia grilla stosowac¢ podpatke i papier. Nie uzywac
palnych cieczy.

W celu uzyskania wysokiej i statej temperatury zalecamy stosowanie wysokiej jako$ci wegla
drzewnego lub brykietéw OUTDOORCHEF. Nalezy go przechowywaé w suchym miejscu.
W grillu kulistym na wegiel drzewny OUTDOORCHEF nalezy stosowaé nastepujace iloéci

poczatkowe:
. )
1 480 1000 graméw o000

D

(K )
lsm0 1500 graméw 000

Odpowiedni wegiel drzewny lub brykiety dostepne sg w punkcie sprzedazy OUTDOORCHEF.

ROZPALANIE GRILLA NA WEGIEL DRZEWNY Z RUSZTEM ZAPYONOWYM

‘ SRt =y '

Przed rozpaleniem usunaé wszelkie elementy wewnetrzne grilla (ruszt, lej, pojemnik na
sok, pojemnik na wegiel), by zagwarantowac doptyw odpowiedniej ilosci powietrza, a tym
samym optymalng wydajno$¢ spalania.

. Wtozy¢ maty ruszt zaptonowy, utozy¢ na nim podpatke i podpali¢ ja. Nie stosowac przy tym

cieczy takich jak benzyna, spirytus lub poréwnywalnych cieczy. Nigdy nie nalewaé palnej
cieczy ani nie uktada¢ wegla nasaczonego palng ciecza na gorgcym lub cieptym weglu.

Nastepnie zamontowaé pojemnik na wegiel i utozy¢ w nim wegiel drzewny / brykiety (por.
iloé¢ poczatkowa w czeéci CZYN NOSCI PRZED ROZPALENIEM). Upewni¢ sie, ze
brykiet nie przylega do kuli grilla.

Pozostawi¢ palacy sie wegiel i otwarty grill przez ok, 30-45 minut, az bedzie sie
réwnomiernie zarzy¢ i widoczna stanie sie biata otoczka.

Dopiero wéwczas przystapi¢ do grillowania.

,,Zywnoé(: przeznaczona do grillowania ktasé na grilla dopiero wtedy, gdy paliwo
pokryje sie warstwa popiotu”
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DWA GRILLE W JEDNYM: DZIEKT JEDYNEMU W SWOIM RODZAJU UKLADOWI LEJA
EASY SLIDE

Sztuczka z weglem: Wegiel wsypuje sie tylko z jednej strony. Dzieki temu jeden grill moze by¢ eksploatowany z réznymi strefami

@ temperaturowymi.

‘ ! Przy wykorzystaniu systemu leja EASY SLIDE mozna jednym ruchem reki przechodzi¢ od podgrzewania bezpoéredniego do

poéredniego i na odwrét. Poprzez otwér wentylacyjny w pokrywie i w dolnej cze$ci kuli mozna optymalnie regulowaé temperature.

Naktadany ruszt grilla umozliwia komfortowe dodanie wegla takze podczas grillowania.

Tryb grzania bezposredniego

Tryb grzania posredniego

, o o ) Przy grillowaniu, gotowaniu i pieczeniu w trybie grzania
Bezposrednie grillowanie i gotowanie

()

poéredniego

RADY | WSKAZOWK|

W trybie podgrzewania posredniego

wigksze porcje pieczeni lub cate kurczaki: Dzieki lejowi EASY SLIDE podczas grillowania nie ma potrzeby obracania wiekszych kawatkéw
miesa. Temperatura zarzacego sie wegla podnosi sie wewnatrz grilla kulistego do gory i rozktada réwnomiernie w catej przestrzeni kuli.
Potozy¢ produkty do grillowania na rozgrzanym ruszcie grilla powyzej zamknietej czeéci leja EASY SLIDE i zamkna¢ pokrywe. Pomiedzy
poszczegdlnymi porcjami migsa nalezy pozostawi¢ odstepy.

Dzigki zamknigciu pokrywy, produkty sa opiekane réwnomiernie z kazdej strony, a pieczen pozostaje soczysta.

W celu uzyskania znakomitych wynikéw i petnej kontroli wigkszych kawatkéw migsa zalecamy stosowanie OUTDOORCHEF GOURMET
CHECK - urzadzenia do pomiaru temperatury wewnetrzne;.

W trybie podgrzewania bezposredniego

Mniejsze porcje miesa, takie jak steki, kotlety i kietbasy: Utozy¢ produkty na podgrzanym ruszcie grilla powyzej otwartego EASY SLIDE, a na-
stepnie krétko przyrumieni¢ przy otwartej pokrywie. Obréci¢ EASY SLIDE tak, aby grillowane produkty nie byty potozone bezpoérednio nad
zarzacym sie weglem i piec je przy zamknietej pokrywie.

W celu uzyskania optymalnych wynikéw przy krétkim grillowaniu, polecamy DWUCZESCIOWY RUSZT ZELIWNY OUTDOORCHEF.

Nie odktada¢ goracej pokrywy grilla na trawniku. W modelach bez zawiasu pokrywy lub bez uchwytu na pokrywe korzystac z haka, ktéry
znajduje sie w wewnetrznej czeSci pokrywy, w celu zawieszenia pokrywy na krawedzi dolnej kuli grilla.

Upewnic sie, ze w szufladzie na tuszcz zawsze znajduje sie ciecz.

WSKAZOWKA: W celu zabezpieczenia migsa przed wysuszeniem mozna dodaé do szuflady wody, ktéra podczas grillowania bedzie parowac.
Zamiast wody mozna stosowac takze soki owocowe i aromatyczne gatunki drewna, np. z winoroéli lub jabtoni itp., ktére nadadza potrawom
oryginalny posmak.

Potozenie dolnych otworéw wentylacyjnych jest widoczne poprzez wskaZnik na szufladzie na popiét. UWAGA: Zasuwa wentylacyjna przy
pokrywie musi pozostawaé otwarta podczas catego grillowania (patrz takze INSTRUKCJA OBSLUGI GRILLA KULISTEGO NA WEGIEL

O

DRZEWNY)

lej EASY SLIDE ustawi¢ w taki sposob, aby otwor OUTDOORCHEEF zaleca zamykanie pokrywy podczas grillowania. W wyniku cyrkulacji powietrza wewnatrz grilla czas grillowania zmniejsza

znajdowat sie nad weglem.

Odwréci¢ otwér leja EASY SLIDE od wegla i .

zamkna¢ pokrywe. sie do jednej trzeciej.

Roztozy¢ grillowana zywnos¢ bezposrednio nad Teraz cata powierzchnia grilla moze by¢ stosowana = Przy grillowaniu i przy nastawie otworéw wentylacyjnych stale mie¢ zatozone rekawice grillowe. Do przewracania grillowanych produktow

otworem. dla grillowania w trybie po$rednim.

INSTRUKCJA 0BSEUGI GRILLA KULISTEGU NA WEGIEL DRZEWNY

Wegiel nalezy roztozy¢ w taki sposéb, by pokrywat tylko potowe pojemnika na wegiel i by

zamiast widelca stosowa¢ odpowiednie i wystarczajgco dtugie szczypce do migsa, aby mieso nie zostato przebite i pozostato soczyste.

= Wybdr odpowiedniego wyposazenia dodatkowego OUTDOORCHEF pozwala uzyskac wiecej przyjemnosci z grillowania. Podczas grillowania,
gotowania czy pieczenia — moga Pafstwo da¢ ujscie wiasnej kreatywnosci i przyjemnoséci eksperymentowanial

= Wszystkie akcesoria do grilla mozna znaleZ¢ na stronie OUTDOORCHEFR.COM

mozna byto zamontowac¢ na srodku pojemnik na sok. Druga potowa pojemnika powinna
CZYSZBZENIE | UTRZYMANIE

W celu sttumienia palgcego sie wegla po grillowaniu podnie$¢ pokrywe i zamkna¢ wszystkie otwory wentylacyjne. Nie stosowa¢ wody.

zostac pusta, by podczas grillowania:
a. osiagna¢ optymalny doptyw powietrza, a tym samym maksymalne goraco,
b. szybko i bezproblemowo przechodzi¢ miedzy trybem grzania bezpoéredniego
i posredniego poprzez obrét rusztu (patrz DWA GRILLE W JEDNYM: DZIEKI
JEDYNEMU W SWOIM RODZAJU UKLADOWI LEJA EASY SLIDE)
2. Umiesci¢ szuflade na $rodku rusztu weglowego i napetni¢ ja odpowiednig ciecza.

= Przed kolejnym grillowaniem zawsze wyjmowac¢ wszystkie pozostatoSci popiotu.

= Oczyscié rézne ruszty szczotka do grilla z mosieznym wiosiem (nie wiosiem stalowym). Nie stosowac ostrych przedmiotéw ani agresywnych
$rodkéw czyszczacych. Umy¢ szuflade na ttuszcz woda z mydtem lub oczysci¢ ja rodkiem OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

= Aby mogli Pafistwo dtugo cieszy¢ sie niezawodno$cig grilla, zalecamy nastepujace czynnosci pielegnacyjne:

<o:o:o ).

3. Nastepnie wiozy¢ lej i ruszt grilla. Upewnic sie, ze naktadana czeé¢ grilla znajduje sie ) ) o } ) ) o
. . : ) . . Ochrona grilla, po jego ostygnieciu, przed czynnikami zewnetrznymi za pomoca odpowiedniej pokrywy OUTDOORCHEF
powyzej otworu leja, aby obie krzywki pod rusztem grilla mozna byto bezproblemowo ] ) , ) o R ) ) i )
. . . . Po silnych opadach deszczu nalezy otworzy¢ pokrywe w celu zapobiegania zbieraniu sie wilgoci. Pokrywe mozna nabyé w sklepach sprzedaja-
wprowadza¢ w przewidziane dla nich otwory w leju. il
4. Obrécic¢ otwdr leja tak, by znalazt sie nad palacym sie weglem. Pozwoli to osiagnac cyeh grite.
optymalna cyrkulacje powietrza. Dopiero wéwczas przystapi¢ do grillowania.
5. Stale obserwowac rozgrzewanie sie grilla i odpowiednio do tego dodawac¢ dalszy wegiel.
Ostrozne dozowanie jest konieczne, aby wzrost temperatury pozostat pod kontrola.
W celu zapewnienia ochrony grillowanych produktéw i samego grilla temperatury
nie powinny by¢ wyzsze niz 300 °C (626 °F). Wyzsze temperatury moga powodowac
odksztatcenia czesci grilla.
6. Naktadany ruszt grilla utatwia dodawanie wegla drzewnego podczas grillowania. Obréci¢
ruszt grilla tak, aby naktadana czes¢ znalazta sie powyzej otworu leja. Doda¢ brykiet

i poczekac ok. 5-10 minut przy otwartej pokrywie, az bedzie sie on w cato$ci zarzy¢.
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STOSOWANIE PREPARATU OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

WAZNE: Podczas stosowania érodka czyszczacego OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER grill nie moze by¢ rozgrzany.

Dbajac o zdrowie dtoni, zatozy¢ rekawice, w miare mozliwosci takze okulary. Nalezy gruntownie spryskac jeszcze lekko ciepty grill i pozostawi¢ na
15-30 minut. Zabrudzone miejsca ponownie spryskaé, po czym gruntownie sptuka¢ woda i osuszy¢.

UWAGA: Srodka OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER nie wolno uzywaé na powierzchniach powlekanych proszkowo.

STOSOWANIE PREPARATU OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

WAZNE: Podczas czyszczenia preparatem OUTDOORCHEF CHEF CLEANER grill nie moze byé rozgrzany.

Nalezy uzywac rekawic i okularéw ochronnych. Spryska¢ grill lub akcesoria, dopdki sa jeszcze ciepte, i odczeka¢ 10 minut, az preparat zacznie dzia-
ta¢, a piana opadnie.

W razie potrzeby doczysci¢ odpowiedniag szczotka do grilla lub gabka nylonowa. Nastepnie doktadnie sptuka¢ woda i osuszyé.

UWAGA: Preparat nie nadaje sie do czyszczenia powierzchni drewnianych, z tworzyw sztucznych, a takze malowanych proszkowo i lakierowanych.

GWARANCJA KONSUMENCKA

1. Gwarancja i stosunek do pozostatych praw nabywcy
Wraz z nabyciem niniejszego produktu OUTDOORCHEF u autoryzowanego sprzedawcy, klient, jako nabywca koricowy (konsument), otrzymuije
gwarancje producenta od Outdoorchef AG (,OC").

Gwarancja producenta zapewnia nabywcy zaspokojenie roszczern gwarancyjnych przeciwko gwarantowi stosownie do ustalen niniejszego poro-
zumienia. Roszczenia gwarancyjne utrzymane sg przy tym w mocy obok pozostatych praw nabywcy wynikajacych z umowy lub obowigzujacego
prawa. Niniejsza gwarancja nie wytacza ani nie ogranicza pozostatych praw. Nabywca moze zatem dochodzi¢ przeciwko danemu zobowigzanemu
réwniez pozostatych swoich praw, wynikajacych z umowy lub obowigzujacego prawa. Niniejsza gwarancja nie narusza na przykfad roszczer wyni-
kajacych z ustawy o odpowiedzialnoéci cywilnej za produkt.

Klient jako nabywca ma w szczegélno$ci réwniez mozliwo$¢ wysuwania przeciwko sprzedawcy roszczeh umownych z tytutu rekojmi. Mozliwe
anulowanie umowy kupna-sprzedazy na przyktad, moze byc¢ realizowane wytacznie wobec sprzedawcy, jednak nie w ramach niniejszej gwarancji
wobec OC.

2. Strony i warunki gwarancji

Gwarantem jest OC. Uprawnionym do korzystania z gwarancji jest kazdy klient koficowy, nabywajacy dla celéw prywatnych nowy produkt w han-
dlu autoryzowanym. Nabycie nalezy przeprowadzi¢ za wydaniem dowodu kupna. Nabycie dla celéw prywatnych wystepuje wtedy, kiedy produkt
nabywa osoba fizyczna dla celéw, ktére w wigkszoSci nie moga by¢ przypisane jej dziatalnoéci gospodarczej ani tez samodzielnej dziatalno$ci
zawodowej.

Roszczen gwarancyjnych nalezy dochodzi¢ u gwaranta w ciagu dwéch miesiecy od wystapienia przypadku objetego gwarancja. W przeciwnym ra-
zie sg one wykluczone. Dla wad jawnych okres wykluczenia zaczyna biec w momencie otrzymania produktu. OC zaleca zatem zbadanie produktu
pod wzgledem wad i usterek natychmiast po jego otrzymaniu.

3. Zakres

Gwarancja obowigzuje od daty nabycia i udzielana jest w nastepujacych przypadkach, o ile nie dojdzie do wykluczenia zgodnie z punktem 4:

= 3 lata nardze emaliowanych czesci kuli (cze$¢ spodnia i pokrywa)

= 3 lata nardze lub przepalenie emaliowanego rusztu grilla

= 3 lata nardze lub przepalenie wszystkich elementéw ze stali nierdzewnej

= wady emalii przed pierwszym uzyciem

= 2 lata na wszystkie pozostate wady produkcyjne i materiatowe

Wadami nie sg przy tym nieréwno$ci, réznice w kolorze emalii lub mniejsze usterki, takie jak uwarunkowane produkcja punkty oparcia na dolne;
krawedzi pokrywy lub zawieszeniach, ktére sg bez znaczenia dla funkcjonowania i mozliwe do przyjecia dla klienta.

W przypadku gwarancji OC wedtug wtasnego uznania wymieni i zastapi uszkodzone lub wadliwe czesci albo caty produkt. Jesli jest do przyjecia
dla klienta, produkt moze by¢ réwniez wymieniony na podobny model nowszego typu lub na kolejny model serii. O ile wada nie narusza funk-
cjonalnoéci produktu i jezeli jest to do przyjecia dla klienta, zamiast naprawy nabywcy mozna zaoferowaé réwniez stosowne odszkodowanie
finansowe.
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W czasie realizacji roszczen gwarancyjnych (badanie i ewentualna wymiana) nabywca nie ma prawa wymagaé od OC udostepnienia produk-

tu zastepczego ani tez zadnego innego odszkodowania. Udzielenie $wiadczer gwarancyjnych nie wptywa na przedtuzenie, badZ ustanowienie
nowego okresu gwarancji. Wymienione czesci produktéw przechodza na wtasnoé¢ OC. Okres gwarancji naliczany jest od nowa tylko w przypadku
wymiany produktu.

Niniejsza gwarancja nie uzasadnia dalej idgcych roszczen wzgledem gwaranta. Nie wyklucza to jednak ani nie ogranicza roszczer nabywcy wyni-
kajacych z innych podstaw prawnych (patrz réwniez powyzej punkt 1).

4. Wykluczenie

Wyklucza sig gwarancje w nastepujacych przypadkach:

= typowe zuzycie przy zastosowaniu zgodnym z przeznaczeniem, w szczegdlnoéci wystepujace na czgéciach podlegajacych zuzyciu takich jak
lejek, daszki do ptomieni, palnik, termometr, zapton i bateria, elektroda, kabel zaptonu, przewdd gazowy, regulator ci$nienia gazu, element
grzewczy, reflektor, aluminiowa folia ochronna, ruszt grilla lub weglowy i pojemnik na wegiel, ruszt zaptonowy i pojemnik na ttuszcz.

= wady emalii w przypadku urzgdzen uzywanych, o ile nie mozna udowodnic, ze wada istniata juz przed pierwszym uzyciem.

= wady i/lub uszkodzenia na skutek uzycia nieodpowiedniego lub niezgodnego z przeznaczeniem, szczegdinie wskutek nieprzestrzegania
instrukeji obstugi, wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa lub wskazari dotyczacych eksploatacji/konserwacji (na przyktad uzytkowanie urza-
dzeh przeznaczonych do uzywania na zewnatrz w pomieszczeniach zamknietych, uszkodzenia powstate wskutek btednego montazu, nieodpo-
wiedniego czyszczenia powierzchni emaliowanej lejka lub rusztu grilla, nieprzeprowadzenia testu szczelno$ci, o ile zalecany jest on w instrukcji
obstugi, wskutek uzywania szkodliwych chemikaliéw, wykorzystania do innych celéw itd.).

= wady i/lub uszkodzenia powstate wskutek ingerencji lub napraw przez osoby nieautoryzowane przez OC.

= wady i/lub uszkodzenia powstate wskutek niszczacego oddziatywania warunkéw atmosferycznych (np. grad lub uderzenie pioruna).

= wady i/lub uszkodzenia powstate wskutek umys$inego uszkodzenia lub wskutek uszkodzenia zamierzonego albo spowodowanego nieuwaga,
o ile odpowiedzialnoéci za nie ponosi OC.

= wady i/lub uszkodzenia powstate podczas transportu do klienta, o ile transport nie zostat zorganizowany przez gwaranta.

= wady i/lub uszkodzenia powstate na skutek dziatania sity wyzszej.

= wady i/lub uszkodzenia powstate na skutek zuzycia podczas profesjonalnego uzytkowania w celach gospodarczych (np. uzytkowanie w hote-
larstwie lub gastronomii).

5. Realizacja roszczen gwarancyjnych

W przypadku objetym gwarancjg prosimy zwréci¢ sie mozliwie natychmiast do nas lub jednego z naszych autoryzowanych punktéw sprzedazy
(wykaz punktéw sprzedazy na www.outdoorchef.com) i poda¢ obok swoich danych adresowych, jeéli to mozliwe, réwniez nazwe produktu/jego
cze$cei, paragon kasowy, numer serii i numer artykutu (dane mozna znalezé na opisie danych na grillu; patrz réwniez pierwsza cze$¢ instrukcji
obstugi). Prosimy opisa¢ wade, zdjecie mile widziane. Prosimy przekazaé¢ produkt do punktu sprzedazy lub bezpo$rednio nam (gwarancja w przy-
padku dostarczenia) dla zbadania przypadku gwarancji. W uzasadnionym przypadku gwarancji zwracamy konieczne i wymagane koszty transportu
i wysytki, w innym przypadku ode$lemy produkt na koszt klienta.

Zarejestrowana marka OUTDOORCHEF reprezentowana jest przez nastepujgce przedsiebiorstwo:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Lista naszych punktéw sprzedazy znajduje sie na naszej stronie internetowej OUTDOORCHEF.COM
Numer seryjny oraz numer artykutu znajduje sie na opisie danych zamieszczonym na grillu
(patrz pierwsza cze$¢ niniejszej INSTRUKCJI OBSLUGI).

*k
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MANUAL DE UTILIZAGAD

Leia com atencéao estas instrugcoes antes de utilizar o barbecue oval a carvao OUTDOORCHEF.

fc€00 6 3 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=

J

IMPORTANTE:

Comece por tomar nota do nimero de série do barbecue oval a carvao na contracapa deste manual de utilizagéo. Esse nimero encontra-se
na estrutura do seu barbecue e na embalagem. O ndmero de série é essencial para resolver facilmente eventuais problemas, para enco-
mendar acessdérios ou para validar a garantia.

Tanto o nimero de série, quanto o nimero de artigo séo importantes para um processamento correto em caso de ddvidas, para a encomen-
da de pecas sobressalentes e eventuais reivindicagdes de garantia. Guarde o manual do utilizador num local seguro. Este contém informa-
¢Oes relativas a seguranga, ao funcionamento e a manutengéo.

Guarde este manual do utilizador num lugar seguro. Este contém informacées relativas a seguranca, ao funcionamento e a manutencao.
Atencéo: O barbecue oval a carvdo da OUTDOORCHEF néo pode ser utilizado como lareira.

INSTRUGOES DE SEGURANGA

O incumprimento das instru¢des de seguranca e das medidas de seguranca pode resultar em ferimentos graves. Por isso, antes da colocagéo

em funcionamento, leia com atencao todas as instrucdes contidas neste manual.

“Nao utilizar em espacos fechados!”

“Atencao! Para acender ou reacender nao utilizar alcool ou gasolina! Utilizar apenas acendalhas de acordo com a norma
EN 1860-3!”

“Atencao! Manter criancas e animais domésticos longe”

“Atencao! Este grelhador aquece muito e ndao pode ser deslocado durante o funcionamento”

Nunca deixe o barbecue em funcionamento sem vigilancia.

Antes de colocar o barbecue em funcionamento, proteja-o o melhor possivel contra o vento.

Utilize exclusivamente acendalhas comuns e observe as instrugdes na respetiva embalagem.

Nunca deite liquidos para acender, nem carvéo embebido em liquidos, sobre o carvao quente.

Mantenha uma distancia de seguranca de 1,5 m em relacéo aos materiais inflamaveis.

Os aparelhos equipados com rodizios orientéveis ndo devem ser movidos sobre superficies irregulares ou elevacdes!
Remova as cinzas sé depois de terem arrefecido por completo.

Use sempre luvas ao grelhar e ao ajustar as aberturas de ventilacao.

Use vestuario adequado. Mangas compridas soltas apanham rapidamente fogo.

A OUTDOORCHEF recomenda que, antes da primeira utilizagdo, se aqueca o grelhador e se deixe o material combustivel queimar durante,

pelo menos, 30 minutos.
Para grelhas abertas e fechadas e também para grades instaladas permanentemente: “No opere a grelha em salas fechadas e /
ou habitaveis, Edificios, tendas, caravanas, autocaravanas, barcos. Existe um perigo de vida devido & intoxicacéo por monéxido de carbono®

X m)( X
54
R
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MEDIDAS PARA ACENDER 0 FOGO

Coloque o barbecue oval a carvao OUTDOORCHEF sobre uma base plana e segura.
Antes de incendiar o carvdo, certifique-se de que o coletor de cinzas esté devidamente
colocado e que todas as grelhas de ventilagdo estao abertas.

A posicao das aberturas de ventilagéo inferiores é facilmente visivel através de uma indica-
cao no coletor de cinzas.

O calor pode ser regulado sem problemas, abrindo e fechando as aberturas de ventilagéo:
abrir, aumenta a temperatura e fechar, reduz a temperatura.

A OUTDOORCHEF recomenda: Utilize acendalhas comuns e papel acender o fogo do
seu barbecue, em vez de um liquido.

Para atingir um nivel de calor elevado e constante, recomendamos o uso de carvao vegetal
ou briquetes OUTDOORCHEF de alta qualidade. Armazene-os num local seco.

Utilize as seguintes quantidades iniciais para o seu barbecue oval a carvao
OUTDOORCHEF:

e (X
.ﬁ. 480 1'000 gramas 000

i o0
.ﬁ. 570 1'600 gramas 000

O carvdo ou os blocos adequados podem ser encontrados no seu distribuidor
OUTDOORCHEF.

ACENDER 0 FOGO DO BARBECUE A CARVAO COM GRELHA

‘ SRt =y '

Antes de acender, retire todo o contetdo interior (grelha, funil, tabuleiro dos molhos,
tabuleiro do carvéo) do grelhador, para que exista ar suficiente e, assim, seja garantido um
melhor desempenho de combustao.

Néo coloque a grelha, coloque acendalhas comerciais e acende-os. Nao utilize liquidos,
como gasolina, dlcool ou outros produtos de queima liquidos semelhantes. Nunca deite
tais liquidos ou carvéo embebido em tais liquidos sobre carvéo quente.

Insira entdo o tabuleiro do carvéo e cubra-o com carvéo vegetal/briquetes (para

tal, consulte a quantidade de enchimento inicial no capitulo MEDIDAS ANTES DE
ACENDER). Certifique-se de que ndo ficam blocos assentes no fundo do barbecue.
Deixe o carvdo com a tampa aberta durante aproximadamente 30-45 minutos, até que
incendeiem uniformemente e fiquem cobertos por uma camada branca.

Comece primeiro por grelhar.

“Colocar os alimentar apenas quando o carvao estiver coberta de uma camada
de cinza”

OUTDOORCHER.COM




DOIS BARBECUES EM UM: GRACAS AQ SISTEMA DE CRIVO UNICO EASY SLIDE

O trugque com o carvéo: S6 foram enchidos num lado. Assim pode trabalhar no mesmo barbecue com diferentes zonas de tempe-

ratura.

Gracas ao sistema de crivo EASY SLIDE, os alimentos podem ser deslocados com apenas um movimento de méo do calor direto
W para o calor indireto. Através de uma abertura de vélvula na tampa e na parte inferior do barbecue oval, o calor pode ser regulado

de formaideal. A grelha dobravel também permite durante o processo de grelhar um reabastecimento confortavel do carvao.

AQUECIMENTO DIRETO AQUECIMENTO INDIRETO

Grelhar e cozinhar diretamente Ao grelhar, cozinhar e assar indiretamente

©
O

Colocar o funil EASY SLIDE em posicéo de modo Rodar a abertura do funil EASY SLIDE fora do
a que a abertura se encontra por cima do carvéo. carvdo e fechar a tampa.
Distribuir os alimentos diretamente por cima da Toda a grelha pode ser utilizada agora para o
abertura. processo de grelhar indireto.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAD PARA 0 BARBECUE OVAL A CARVAD

Distribua o carvéo de forma que somente uma metade do respetivo tabuleiro fique

ocupada e que o tabuleiro dos molhos possa ser colocado no meio. A segunda metade

do tabuleiro deve ficar vazia, de forma que ao grelhar:

a. atingir uma entrada de ar ideal e assim um desenvolvimento maximo do calor e

b. selecionar de forma fécil e rapida entre o calor indireto e direto rodando a grelha
(veja para isso DOIS BARBECUES EM UM: GRACAS AO SISTEMA DE CRIVO
UNICO EASY SLIDE)

2. Coloque agora a bacia de liquido no meio da grelha de carvéo e enche-a com o liquido
desejado.

3. Coloque sé depois o funil e a grelha do grelhador. Preste atencéo para que a parte
dobréavel da grelha se encontra por cima da abertura do funil para que os dois cames
por baixo da grelha do grelhador possam ser introduzidos sem problemas nos furos do
funil previsto para tal.

4. Rode a abertura do funil de modo a que se encontram por cima do carvao a arder. Assim
atinge uma circulacéo de ar ideal. Comece primeiro por grelhar.

5. Observe sempre como o calor se desenvolve no grelhador, antes de adicionar mais
carvio. E necessério um doseamento cuidadoso, para que se possa manter sob controlo
0 aumento da temperatura. Para proteger os alimentos e o barbecue, ndo devem ser
atingidas temperaturas superiores a 300° C (626° F) Temperaturas muito elevadas
podem deformar as pecas do barbecue.

6. A grelha do grelhador dobravel facilita o reabastecimento do carvao durante o processo
de grelhar. Rode a grelha do grelhador de modo a que a parte dobrdvel se encontra por
cima da abertura do funil. Reabasteca os blocos e espere cerca de 5 a 10 minutos para

abrir a tampa. Espere até que estejam completamente quentes.
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SUGESTOES E TRUQUES

Com aquecimento indireto

= Para pecas de carne com osso ou frangos inteiros: Gracas ao funil EASY SLIDE deixa de ser necessario virar as porgdes maiores de carne
durante o respetivo tempo de cozedura. O calor do carvdo quente aumenta nos lados interiores do barbecue oval, distribuindo-se uniforme-
mente pelo mesmo.

= Coloque os alimentos em cima da grelha do grelhador por cima da parte fechada do funil EASY SLIDE e feche a tampa. Deixe sempre algu-
ma distancia entre cada uma das porcoes de carne.

= Ao fechar a tampa, os alimentos sé&o cozinhados uniformemente por todos os lados e os sucos permanecem no assado.

= Parando deixar que as por¢des maiores sejam cozinhadas ao acaso, recomendamos a utilizacdo do aparelho de medicéo da temperatura
central, OUTDOORCHEF GOURMET CHECK, para obter resultados perfeitos.

Com aquecimento direto

= Para pegas de carne pequenas, como bifes, salsichas: Os alimentos s&o posicionados por cima do EASY SLIDE aberto e sao cozinhados por
breves momentos com a tampa aberta. Rode o EASY SLIDE de modo a que os alimentos j& ndo se encontram por cima do carvdo quente e
coze-os com tampa fechada.

= Para obter um resultado ideal em termos da cozedura répida, recomendamos a utilizacdo da GRELHA EM FERRO FUNDIDO DE 2 PECAS
da OUTDOORCHEF.

= Nao coloque a tampa do barbecue quente sobre a relva. Nos modelos sem dobradica na tampa ou suporte da tampa, utilize o gancho que se
encontra no interior da tampa, para fixa-la no bordo da metade inferior do barbecue oval.

= Preste atencéo para que se encontra sempre liquido na bacia coletora de gordura.

= SUGESTAO: Para evitar que a carne seque muito, pode encher dgua na bacia de liquido que vaporiza durante o processo de grelhar. Em vez
de 4gua também pode utilizar sumos de fruta ou madeira aromatizada que criam um sabor delicioso.

= A posicédo das aberturas de ventilagdo inferiores é facilmente visivel através de uma indicacéo no coletor de cinzas. Atencdo: A abertura de
ventilagdo na tampa deve permanecer sempre aberta enquanto os alimentos grelham (consulte também as INSTRUGOES DE UTILIZA-
CAO DO BARBECUE OVAL A CARVAO).

= OUTDOORCHEF recomenda de fechar a tampa durante a cozedura. A circulacdo de ar no interior do barbecue reduz o tempo de cozedura
a um terco.

= Use sempre luvas ao grelhar e ao ajustar as aberturas de ventilacdo. Para virar os alimentos, em vez de garfo, use uma boa pinca para a
carne com comprimento suficiente, para que a carne ndo seja perfurada e mantenha-se suculenta.

= Com o acessério certo é possivel tirar mais partido do seu barbecue OUTDOORCHEF. Grelhar, cozinhar ou assar: Dé asas a sua criatividade
e faga novas experiéncias.

= Encontra todos os acessérios para o seu barbecue em OUTDOORCHEFRCOM

LII\/IPEZA E MANUTENGAD

Caso queira apagar o carvdo depois de grelha, coloque a tampa e feche todas as aberturas de ventilacao. N&o utilize dgua.

= Antes de voltar a utilizar o barbecue, retire todos os residuos de cinza.

= Limpe as diferentes grelhas com uma escova apropriada com cerdas de latdo (ndo de ago). N&o utilize objetos afiados nem agentes de lim-
peza agressivos. Lave o tabuleiro coletor de gordura com 4dgua e detergente ou limpe-o com o OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

= Para que possa desfrutar do seu barbecue durante muito tempo, recomendamos o seguinte:
Apds o seu arrefecimento completo, cubra o barbecue com uma capa protetora OUTDOORCHEF adequada contra influéncias climatéricas.
Para evitar a acumulagdo de humidade, remova a capa protetora apés uma forte chuva. As capas protetoras podem ser adquiridas junto do
distribuidor de barbecues.
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UTILIZAGAO DO PRODUTO DE LIMPEZA OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

IMPORTANTE: o barbecue n&o deve encontrar-se em funcionamento durante a aplicacéo do produto de limpeza OUTDOORCHEF BARBECUE
CLEANER. Usar luvas de protecéo nas maos e, se possivel, 6culos de protecéo. Aplique o produto no barbecue ou nos acessérios, estando estes
ainda ligeiramente quentes, e deixe atuar durante 15-30 min. Aplique novamente o produto nas superficies sujas, lave completamente com agua
e deixe secar.

ATENGAO: O OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER nzo pode ser utilizado em superficies com revestimento pulverizado.

UTILIZAGAO DO PRODUTO DE LIMPEZA OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

IMPORTANTE: o grelhador néo deve estar em funcionamento durante a aplicacéo do produto de limpeza OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.
Para sua protecao, utilize luvas e 6culos. Aplique o produto no grelhador ou nos acessérios, estando estes ainda ligeiramente quentes, e deixe
atuar durante 10 min. até a espuma desaparecer.

Em caso de necessidade, utilize uma escova prépria para grelhadores ou um esfregao de nylon. Enxague depois bem com &gua e deixe secar.
ATENGAO: nzo adequado para componentes com revestimento em madeira, plastico e tinta pulverizada.

GARANTIA AQ CONSUMIDOR

1. Garantia e relagcdo com outros direitos do comprador
Com a compra deste produto OUTDOORCHEF junto de um distribuidor autorizado, recebera como cliente final particular (consumidor) uma
garantia por parte do fabricante Outdoorchef AG (‘OC”).

A garantia do fabricante concede-lhe direito a reivindicacdes de garantia contra o emitente da garantia, em conformidade com o presente acor-
do. As reivindicacdes de garantia sdo aplicaveis juntamente com outros direitos contratuais ou legais do consumidor. Tais outros direitos ndo séo
excluidos nem limitados por esta garantia. Portanto, o consumidor também pode fazer valer as suas outras reivindicagdes contratuais ou legais
contra os respetivos devedores. Assim, por exemplo, reivindicagdes ao abrigo da Lei de Responsabilidade do Produto ndo séo afetadas por esta
garantia.

Enquanto comprador, o consumidor também tem a possibilidade, em particular, de fazer reclamacdes de garantia contratuais contra o vendedor.
Assim, por exemplo, uma possivel resciséo do contrato de compra apenas pode ser intentada contra o vendedor, mas néo contra OC, no ambito
desta garantia.

2. Participantes e condicoes de garantia

O emitente da garantia é a OC. O beneficiario da garantia € qualquer cliente final que adquira um novo produto num distribuidor autorizado, para
fins privados. A aquisicao é realizada mediante a apresentagéo do comprovativo de compra. Uma aquisicéo para fins privados ocorre quando o
produto é adquirido por uma pessoa singular para fins que essencialmente ndo podem estar associados a sua atividade comercial nem a sua
atividade profissional independente.

Se for reconhecido um caso de garantia, o consumidor deve fazer valer as reivindicacdes da garantia, no prazo de dois meses, junto do emitente
da garantia. Caso contrério, as reivindicacdes de garantia serdo excluidas. Para defeitos ébvios, esta limitagdo do perfodo comeca no momento
de rececéo do produto. A OC recomenda ao consumidor que verifique o produto quanto a defeitos imediatamente apés a sua recegéo.

3. Ambito

A garantia é vélida a partir da data da compra e é concedida nos seguintes casos, desde que ndo existam factos de excluséo, nos termos do n.° 4:
= 3anos para a cafeteira esmaltada (base e tampa) contra ferrugem.

= 3 anos para a grelha esmaltada contra corroséo ou queimadura.

= 3 anos para todas as pegas de aco inoxidavel contra corrosdo ou queimadura.

= falha do esmalte antes da primeira utilizacéo

= 2 anos para todas as restantes anomalias de fabrico/material

Irregularidades, diferencas de cor do esmalte ou defeitos minimos insignificantes para o funcionamento e razoéveis para o consumidor enquanto
cliente, tais como pontos de apoio relacionados com a producéo na borda inferior da tampa ou nas pegas, ndo sao considerados defeitos.

Num caso de garantia, a OC substituird, por sua prépria escolha, as pegas danificadas ou defeituosas na totalidade, ou o produto. Na medida do
razodvel para o consumidor enquanto cliente, pode-se efetuar a substituicdo por um modelo comparavel de tipo de construcao mais novo, por
exemplo, por um modelo sucessor. Se a funcionalidade do produto nédo for afetada por um defeito e, na medida do razodvel para o consumidor
enquanto cliente, também pode ser oferecida uma compensagéo financeira adequada em vez da reparagéo.

Durante o periodo de duracéo do processamento da garantia (verificacéo e eventual substitui¢ao), ndo ha qualquer direito de reivindicar a OC
um produto de substituicdo ou outra compensacéo. A execugdo da garantia ativa ndo causa um prolongamento nem um reinicio do periodo de
garantia. As pecas trocadas passam a ser propriedade da OC. Apenas em caso de substitui¢do do produto, o periodo de garantia é reiniciado.
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Quaisquer outras reivindicagdes contra o emitente da garantia ndo séo cobertas por esta garantia. No entanto, as reivindicagées do consumidor
com base noutros fundamentos juridicos, ndo séo excluidas nem limitadas (ver também o n.° 1 acima).

4. Exclusao

A garantia é excluida nos seguintes casos:

= Desgaste normal sob condi¢ées normais de utilizacéo, especialmente para pecas gerais de desgaste, como funil, tocha, termémetro, ignicdo
e bateria, elétrodo, cabo de igni¢do, mangueira de gas, regulador de pressdo do gés, aquecedor, refletor, pelicula protetora de aluminio,
grelhador ou grelha e tabuleiro do carvao, grelha de ignicéo e tabuleiro coletor de carvao e gordura.

= Danos no esmalte durante a utilizacao de aparelhos, desde que se comprove que os danos nédo existiam antes da primeira utilizacéo.

= Defeitos e/ou danos devido a uma utilizagéo incorreta ou ndo conforme as prescri¢des, em particular devido a inobservancia do manual, de
utilizacéo, das instrugdes de seguranca ou das instrucdes de operacdo/manutencéo (por exemplo, utilizacdo de aparelhos ao ar livre em
espacos fechados, danos resultantes de instalacdo incorreta, limpeza inadequada da superficie esmaltada do funil ou do grelhador, pela
néo realizacao de um teste de estanqueidade, desde que recomendado nas instrugdes de utilizacao, por utilizagéo de substancias quimicas
nocivas, por utilizacdo abusiva, etc.).

= Defeitos e/ou danos que tenham sido feitos por meio de intervencdes ou reparacdes por pessoas néo autorizadas pela OC.

= Defeitos e/ou danos causados por influéncias meteorolégicas destrutivas (por exemplo, granizo ou relampagos).

= Defeitos e/ou danos devidos a atos de vandalismo ou devido a dano intencional ou negligente, desde que ndo sejam atribufveis a OC.

= Defeitos e/ou danos ocorridos durante o transporte para o comprador, nos casos em que o transporte néo tenha sido providenciado pelo
emitente da garantia.

= Defeitos e/ou danos por razées de forga maior.

= Defeitos e/ou danos devido ao desgaste por utilizagéo profissional para fins comerciais (por exemplo, utilizagdo na hotelaria ou restauracéo).

5. Processamento da garantia

Em caso de garantia, entre em contato o mais breve possivel connosco ou com um dos nossos distribuidores autorizados (comprovativo de
registo comercial disponivel em www.outdoorchef.com) e, além do seu endereco, indique se possivel, o produto/a pega do produto, o recibo de
compra, 0 nimero de série e o nimero de artigo (ambos podem ser encontrados no autocolante com as caracteristicas técnicas do seu gre-
Ihador; para tal, consulte a primeira se¢io do manual de utilizagio). Descreva-nos o defeito incluindo também uma foto. Para verificar o caso de
garantia, entregue o produto ao distribuidor ou & OC (garantia de entrega). Nos casos de garantia validos, reembolsamos os custos de transpor-
te e envio necessérios e exigidos, caso contrério, enviaremos o produto s suas custas.

A marca registada OUTDOORCHEF é representada pelo seguinte grupo empresarial
Outdoorchef AG | Eggbihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirrich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* Encontra uma lista de distribuidores no nosso website em OUTDOORCHEFCOM.
** O ndmero de série e o nimero de artigo podem ser consultados no autocolante de dados afixado ao barbecue
(para isso veja o primeiro paragrafo deste MANUAL DE UTILIZAGAO).
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de a pune in functiune gratarul dvs. cu bazin sferic cu mangal, tip OUTDOORCHEF.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

([CE0063

Typ Serial No.:
Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Catl,, Catl_ Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Total rate Qn=

J

IMPORTANT:

Incepeti prin a nota numérul de serie al gratarului dvs. cu bazin sferic cu mangal de pe verso, pe acest manual de utilizare. Puteti gasi acest
numar pe suportul gratarului si pe ambalaj. Numarul de fabricatie este important pentru desfasurarea fara probleme a consultarilor, comen-
zilor de piese de schimb si a eventualelor cereri de garantie.

Numarul de serie si codul articolului sunt importante pentru a evita problemele |a obtinerea de informatii, la comandarea pieselor de schimb
si in cazul cererilor de garantie. Pastrati manualul de utilizare intr-un loc sigur. Acesta contine informatii importante privind siguranta, utiliza-
rea si intretinerea.

Pastrati manualul de utilizare intr-un loc sigur. Acesta contine informatii importante privind siguranta, utilizarea si intretinerea.
ATENTIE: Gratarul cu bazin sferic cu mangal OUTDOORCHEF nu trebuie folosit ca si vatra pentru foc.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Nerespectarea acestor instructiuni de siguranta si a masurilor de prevedere poate duce la raniri grave. De aceea, inainte de punerea in functiune

a gratarului dvs,, cititi cu atentie toate indicatiile cuprinse in aceste instructiuni.

»Nu-l utilizati in spatii inchise”

LATENTIE! Nu utilizati alcool sau benzina pentru aprindere sau re-aprindere! Utilizati aprinzatoare in conformitate

cu EN 1860-3".

LATENTIE! indepartati copiii si animalele de gratarul pentru prajit”

SATENTIE! Gratarul pentru prajit va fi foarte firbinte, nu-I mutati in timpul functionarii!”

Nu lasati gratarul nesupravegheat in timpul functionarii.

Inainte de utilizare, asezati gratarul, pe cat posibil, intr-un loc ferit de vant.

Folositi numai substante de aprinderea gratarului din comert si respectati indicatiile de pe ambalaj.

Nu addugati niciodata lichid de aprindere sau carbune imbibat cu lichide de aprindere peste carbunele fierbinte sau cald.

Pastrati o distanta de siguranta de 1,5 m fata de materialele inflamabile.

Aparatele care sunt echipate cu rotile nu vor fi deplasate pe suprafete denivelate sau peste praguri!

Indepartati cenusa numai dupa ce s-a racit complet.

In timpul prajirii si la reglarea deschiderilor pentru aer, purtati intotdeauna manusi de grétar.

Purtati haine corespunzatoare. Manecile lungi si largi iau foc repede.

OUTDOORCHEF recomanda ca, inainte de prima utilizare, gratarul sa fie incalzit si combustibilul sa fie aprins cu cel putin 30 de minute
inainte.

Pentru gratare deschise si inchise, precum si pentru gratare instalate permanent: ,Nu utilizati gratarul in incaperi inchise si/ sau in
locuinte, Cladiri, corturi, rulote, rulote, barci. Exista un pericol de viata din cauza otrévirii cu monoxid de carbon,

Fi
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MASURI INAINTE DE INCALZIRE
S A
—

Asezati gratarul cu bazin sferic cu mangal OUTDOORCHEF pe o baza dreapta si siguréa.
Inainte de aprinderea carbunelui, aveti grija de cuva pentru cenusa s fie introdus& corect
si toate fantele de aerisire sa fie deschise.

Pozitia deschiderilor de aerisire inferioare se poate vedea printr-o indicatie pe cuva pentru
cenusa.

Caldura poate fi reglata fara probleme prin deschiderea si inchiderea deschiderilor pentru
ventilatie: deschiderea mareste temperatura, iar inchiderea o micsoreaza.
OUTDOORCHEF recomanda: folositi cuburi de aprindere din comert si hartie pentru incéal-
zirea gratarului, in locul lichidului de aprindere.

Pentru a obtine o temperatura inalta si constantd, recomandam utilizarea carbunilor sau
brichetelor OUTDOORCHEF de inalta calitate. Pe acestea, depozitati-le intr-un loc uscat.
Pentru gratarul cu bazin sferic cu mangal OUTDOORCHEF folositi urmatoarele cantitati de
umplere pentru pornire:

hd )
1 480 1.000 grame o000
o o0
1 570 1,500 grame 000

Carbunele sau brichetele potrivite pot fi gasite la distribuitorul dvs. OUTDOORCHEF.

INCALZIREA PENTRU GRATARE CU CARBUNE CU GRATAR DE APRINDERE

1,
2
&)
4
...‘.
-0-0:0-0_
\— — 5.

Tnainte de aprinderea focului, indepértati tot ce este in interiorul gratarului (grilajul, palnia,
cuva de zeama, recipientul pentru carbune) pentru a exista suficient aer si, astfel, sa se
asigure o putere optiméa de ardere.

Introduceti micul grilaj de aprindere, incarcati-| cu mici cuburi de aprindere din comert si
aprindeti-le. Nu folositi lichide, cum ar fi benzina, spirt sau alte ajutoare de ardere lichide.
Nu adaugati niciodata lichid de aprindere sau carbune imbibat cu acesta peste carbunele
fierbinte sau cald.

Acum asezati recipientul pentru carbune si acoperiti-l cu carbuni/brichete (pentru
aceasta vezi cantitatea de umplere pentru pornire din capitolul MASURI INAINTE DE
INCALZIRE). Aveti griji ca brichetele s& nu stea pe sfera.

Lasati carbunele sa arda cu capacul deschis cca. 30-45 minute, pana cand arde
incandescent, uniform si este inconjurat de un strat alb.

Abia acum incepeti prajirea.

Jncepeti sa gatiti numai daca s-a format un strat de cenusa peste combustibil*
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DOUA GRATARE IN UNUL: DATORITA SISTEMULUI UNIC DE PALNIE EASY SLIDE

Secretul cu carbunele: el se umple numai pe o parte. Astfel se poate lucra in acelasi gratar cu doua zone de temperatura diferite.
Datorita sistemului de palnie EASY SLIDE, produsul pentru préjit se muta cu o singuré miscare cu mana, de la caldura directa la

Q caldura indirectd. Céldura poate fi reglata optim printr-o deschidere de ventilatie din capac si una din partea de jos a sferei.
W Grilajul rabatabil faciliteaza o completare comodé cu carbuni siin timpul prajirii.

CALDURA DIRECTA CALDURA INDIRECTA

Frigerea si fierberea directa La frigere, fierbere si coacere indirecta

©
O

Aduceti palnia EASY SLIDE intr-o pozitie Rotiti deschiderea palniei EASY SLIDE
in care deschiderea s fie deasupra carbunilor. de pe carbune si inchideti capacul.
Distribuiti produsul de prajit direct peste deschidere. Intreaga suprafata a grétarului poate fi folosita
acum pentru préjirea indirecta

MANUAL DE UTILIZARE PENTRU GRATARUL CU CARBUNE CU BAZIN SFERIC

Imprastiati carbunele astfel incat sa fie acoperita numai o jumétate a recipientului pentru
carbune, iar cuva de zeama sa poata fi agsezata in mijloc. A doua jumatate a recipientului
trebuie sa ramana libera, pentru ca, in timpul préjrii:
a. sa se atinga o alimentare optima cu aer astfel incat sa se dezvolte o caldura maxima
Si
b. s& se poata selecta simplu si rapid céldura directd sau cea indirecta prin
rotirea grilajului (pentru aceasta vezi DOUA GRATARE IN UNUL: DATORITA
SISTEMULUI UNIC DE PALNIE EASY SLIDE)

2. Acum asezati cuva de zeama in mijlocul grilajului de carbune si umpleti-o cu cantitatea
dorita se lichid.

3. Abia apoi introduceti palnia si grilajul gratarului. Aveti grija ca partea rabatabild a
grilajului s& stea deasupra deschiderii palniei, astfel incat cele doud came de sub grilajul
gratarului sa poata fi introduse fara probleme in gaurile din palnie prevazute pentru ele.

4. Rotiti deschiderea palniei astfel incat s& stea deasupra carbunelui care arde. Astfel
obtineti o circulatie optima a aerului. Abia acum incepeti préjirea.

5. Supravegheati permanent dezvoltarea caldurii in gratarul dvs. inainte de a mai completa
cu carbune. Este necesaré o dozare atentd pentru a putea tine sub control cresterea
temperaturii. Pentru a proteja produsul de prajit si gratarul, nu trebuie atinse temperaturi
mai mari de 300 °C (626 °F) Temperaturile prea mari pot deforma piesele gré’[arului

grlIaJuI gratarului astfel incat partea rabatabila sa stea deasupra deschiderii palmel.
Completati cu brichete si asteptati cca. 5-10 minute cu capacul deschis, pana cand
acestea au ajuns la incandescenta.

OUTDOORCHER.COM

RECOMANDARI SI TRUCURI

Cu caldura indirecta

= Bucéti de friptura mai mari sau pui intregi: Datoritd palniei EASY SLIDE, bucatile mai mari de carne nu mai trebuie sa fie intoarse in timpul
frigerii. Céldura carbunelui incandescent se ridica pe partile interioare ale gratarului cu bazin sferic si se distribuie uniform pe toata sfera.

= Asezali mancarea pregatita pentru gratar pe grilajul preincalzit al gratarului peste partea inchisé a palniei EASY SLIDE si inchideti capacul.
Lasati intotdeauna un spatiu intre bucétile separate de carne.

= Prininchiderea capacului, mancarea pregatita este uniform rumenita pe toate laturile si sucul rdméane in friptura.

= Pentru a nu lasa nimic la intamplare in ceea ce priveste bucatile mai mari, va recomandam OUTDOORCHEF GOURMET CHECK- aparatul
de méasura pentru temperatura din mijlocul carnii, pentru rezultate perfecte.

Cu caldura directa

= Bucéti de carne mai mici, cum sunt biftecul, cotletul si carnatii: Mancarea pregatita pentru gratar se pozitioneaza pe grilajul preincalzit al gra-
tarului, deasupra partii deschise EASY SLIDE si se préjeste putin cu capacul deschis. Rotiti EASY SLIDE in asa fel incat mancarea pregatita
s& nu mai stea deasupra carbunelui incandescent si prédjiti-o pana la final cu capacul inchis.

*  Pentru a obtine rezultate optime pentru alimentele prajite rapid, v recomandam GRILAJUL DE FONTA TURNATA CU 2 PARTI de la
OUTDOORCHEF.

= Nu asezati capacul fierbinte al gratarului pe gazon. La modelele fara balama pentru capac, resp. fara suport pentru capac, folositi carligul care
se gaseste pe partea interioara a capacului pentru a-l agata de marginea jumatétii inferioare a bazinului sferic.

= Aveti grija cain cuva de captare a grasimii sa se gaseasca permanent lichid.

*  SFAT: pentru a proteja carnea de uscare, in cuva pentru zeama poate fi pusé apa care se evapora in timpul prajirii. In locul apei, poate fi
folosit suc de fructe si lemne aromatice, cum ar fi lemnul de vitd de vie sau de mar, care dau un gust delicios.

*  Pozitia deschiderilor de aerisire inferioare se poate vedea printr-o indicatie pe cuva pentru cenusa. ATENTIE: In schimb, cursorul de ventilatie
de pe capac trebuie sa ramana permanent deschis in timpul préjirii (vezi si MANUALUL DE UTILIZARE PENTRU GRATARUL CU BAZIN
SFERIC CU MANGAL)

*  OUTDOORCHEF recomandi s& inchideti capacul in timpul prajirii. Prin circulatia aerului In interiorul gratarului, impul de préjire se scurteaz
pana la o treime.

= In timpul préjirii si la reglarea deschiderilor pentru aer, purtati intotdeauna manusi de gratar. Pentru intoarcerea alimentelor nu folositi furculita,
ci un cleste pentru carne bun si suficient de lung, pentru a nu trebui sa intepati carnea, iar aceasta sa raméana zemoasa.

= Cu accesoriile potrivite, OUTDOORCHEF este si mai distractiv. Indiferent daca este vorba despre frigere, gatire sau coacere: Lasati creativi-
tatea si pasiunea pentru experimentare sa zburde libere.

= Puteti gasi toate accesoriile pentru gratarul dvs. la OUTDOORCHEFRCOM

CURATAREA SI INTRETINEREA

Daca doriti sa inabusiti carbunele dupa prajire, puneti capacul si inchideti toate orificiile de ventilatie. Nu folositi apa.
= Inainte de urmatoarea prajire, indepartati intotdeauna toate resturile de cenusa.
= Curatati diversele grilaje cu o perie de gratar cu peri de alama (nu peri de otel). Nu folositi obiecte ascutite sau detergenti agresivi. Spalati
cuva de captare a grasimii cu apa cu sapun sau curatati-o cu OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.
= Pentru ava bucura cat se poate de mult de gratarul dvs,, va recomandam urmatoarele:
Protejati gratarul, dupa ce acesta s-a réacit complet, cu un capac OUTDOORCHEF potrivit, impotriva intemperiilor.
Pentru a evita acumularea umiditatii, indepartati husa dupa incetarea ploii. Husele pot fi comandate la distribuitorul de gréatare.

APLICAREA OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

IMPORTANT: Gratarul nu trebuie sa functioneze in timpul curatarii cu OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

De dragul méinilor, purtati manusi si, eventual, ochelari. Pulverizati bine produsul pe gratarul sau accesoriile caldute si lasati-| sa actioneze timp de
156-30 de minute. Mai pulverizati o data pe suprafetele murdare, clatiti bine cu apa si lasati sa se usuce.

ATENTIE: Produsul OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER nu trebuie folosit pentru curatarea suprafetelor grunjoase.

APLICAREA OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

IMPORTANT: Gratarul nu trebuie sa functioneze in timpul utilizarii OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.

Purtati manusi si ochelari de protectie adecvati. Stropiti gratarul sau accesoriile cand sunt usor calde si ldsati s reactioneze timp de 10 minute,
pana cand spuma se dizolva.

Daca este necesar, utilizati o perie de gratar adecvata sau un burete de nailon. Apoi clatiti bine cu apa si uscati.

ATENTIE: Produsul nu este potrivit pentru suprafete din lemn, plastic, acoperite cu pudra sau vopsite.
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GARANTIE PENTRU CONSUMATOR

1. Garantie si raport cu privire la diversele drepturi ale cumparatorului
Prin achizitionarea acestui produs OUTDOORCHEF de la un distribuitor autorizat, in calitatea dvs. de client final privat (consumator) veti primi
o garantie de producétor de la Outdoorchef AG (,0C*).

Garantia producatorului va asigura dreptul de a solicita garantie de la garant, in conformitate cu prezentul acord. Dreptul de solicitare a garantiei
se adauga la celelalte drepturi contractuale sau legale. Aceste drepturi suplimentare nu sunt excluse sau limitate prin aceasta garantie. Prin
urmare, va puteti exercita celelalte drepturi contractuale sau legale in fata respectivei persoane raspunzatoare. Asadar, de exemplu cerintele
conforme cu legea privind rdspunderea pentru produse nu sunt afectate de aceasta garantie.

In calitatea dvs. de cumpérator, aveti posibilitatea, in mod special, s ridicati pretentii de garantie contractuald impotriva vanzatorului. De exemplu,
este posibila rezilierea contractului de vanzare-cumpaérare, dar numai cu vanzatorul, nu si a contractului cu OC, in baza acestei garantii.

2. Partile si conditii de oferire a garantiei

Garantul este OC. Beneficiarul garantie este orice client final, care cumpara un produs nou de la comerciantul autorizat, in scopuri personale. Do-
vada achizitiei se face prin prezentarea chitantei. Achizitie in scop personal inseamna ca produsul este cumparat de o persoana fizica, in scopuri
care, in principal, nu sunt asociate cu activitati comerciale sau cu activitati profesionale independente.

In cazul unei cereri de garantie identificabile, trebuie sa revendicati garantia in termen de dous luni, de la garant. In caz contrar, nu veti beneficia
de garantie. Pentru defectele evidente, aceasta perioada limitata incepe de la primirea produsului. Prin urmare, OC recomanda sa examinati
produsul pentru defecte, imediat dupa primire.

3. Domeniu

Garantia este valabild de la data cumpaérarii si se acorda in urmatoarele cazuri, cu conditia sé nu fie o situatie exceptatd, in conformitate cu
alineatul 4:

= 3anipentru sfera emailata (partea inferioara si capacul) pentru corodare.

= 3 anipentru grilajul emailat al grétarului, pentru corodare sau deteriorare prin ardere.

= 3 ani pentru toate piesele din otel inoxidabil pentru corodare sau deteriorare prin ardere.

= Defecte ale emailului, inainte de prima utilizare

= 2 ani pentru toate defectele de fabricatie/materiale

Nu este considerat defect de functionare sau defect semnificativ pentru dvs,, in calitate de client, neregularitétile rezonabile, diferentele cro-
matice ale emailului sau defectiunile minore, precum punctele de sprijin folosite in timpul productiei pe marginea inferioara a capacului sau pe
elementele de suspendare.

Intr-un caz de garantie, OC va inlocui, la propria discretie, piesele deteriorate sau defecte sau produsul integral. In masura in care acest lucru
este rezonabil pentru dvs, in calitate de client, un model poate fi inlocuit cu o varianta mai nous, de exemplu cu modelul ulterior. In masura in care
defectul nu afecteaza functionalitatea produsului si in masura in care acest lucru este rezonabil pentru dvs,, in locul reparatiilor vi se pot oferi
compensatii financiare adecvate.

Pe durata procesarii garantiei (verificare si o eventuald inlocuire), OC nu este obligat s& ofere un produs de schimb sau alte compensatii. Efectu-
area lucrarilor de garantie nu are ca efect nici prelungirea, nici reinnoirea perioadei de garantie. Piesele inlocuite trec in proprietatea firmei OC.
Numai in cazul inlocuirii produsului, perioada de garantie se reinnoieste.

Orice alte pretentii fatd de garant nu sunt acoperite de aceasta garantie. Prin urmare, pretentiile dvs. din alte motive nu sunt excluse sau limitate
(consultati si punctul 1 de mai sus).

4. Neacordarea garantiei

Garantia nu se acorda in urmatoarele cazuri:

= Uzura normald in conditii normale de utilizare, in special pentru piesele de uzura generale, cum ar fi palnia, protectia impotriva flacérilor, arza-
torul, termometrul, aprinderea electrica si bateria, electrodul, cablul de aprindere, furtunul de gaz, regulatorul de presiune a gazului, radiatorul,
reflectorul, folia de protectie din aluminiu, grilajul gratarului sau grilajul si recipientul pentru carbune, grilajul de aprindere, precum si tava de
colectare a grasimii.

= Defecte ale emailului la dispozitivele uzate, cu conditia sa se demonstreze ca defectul era acolo inainte de prima utilizare.

= Defecte si/sau pagube din cauza utilizarii incorecte, a utilizarii necorespunzatoare, in special ca urmare a nerespectarii instructiunilor de uti-
lizare, a instructiunilor de siguranté sau a instructiunilor de operare/intretinere (de exemplu, utilizarea de echipamentelor de exterior in spatii
interioare, daunele cauzate de instalarea gresitd, de curatarea necorespunzatoare a suprafetei emailate a palniei sau a grilajului de gratar,
de neefectuarea unui test de etanseitate, in masura in care acesta este recomandat in instructiunile de utilizare, de utilizarea unor substante
chimice nocive, de utilizarea in alt scop).

= Defecte si/sau pagube generate de interventia sau reparatiile efectuate de catre persoane neautorizate de OC.

= Defectele si/sau pagubele cauzate de conditii meteorologice distructive (de exemplu, grindina sau fulgere).
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= Defectele si/sau pagubele provocate de vandalism sau prin deteriorarea intentionatd sau din neglijenta, in masura in care acestea nu sunt
cauzate de OC.

= Defectele si/sau pagubele aparute in timpul transportului catre cumparator, cu exceptia cazului in care transportul a fost organizat de catre
garant.

= Defectele si/sau pagubele produse ca urmare a evenimentelor de fortd majora.

= Defectele si/ sau pagubele din cauza utilizarii in mod profesional, in scopuri comerciale (de exemplu,. utilizarea la hotel sau restaurant).

5. Procesarea garantiei

In caz de solicitare de garantie sunati-ne cat mai curénd posibil sau contactati unul dintre distribuitorii nostri autorizati (lista cu distribuitori o gasiti
la www.outdoorchef.com) si comunicati-ne, pe langa adresa dvs,, dacé este posibil, produsul/piesa produsului, chitanta de achizitionare, numa-

rul de serie si numarul articolului (ambele pot fi gasite pe autocolantul de pe gratar; in acest scop, consultati prima sectiune a instructiunilor de
utilizare). Descrieti-ne defectul, prin intermediul unei fotografii. Pentru verificarea situatiei de garantie, aduceti produsul la distribuitor sau la noi
(garantie bring-in). In cazul in care este un caz de acordare a garantiei, va vom rambursa costurile de transport si transport maritim necesar si
obligatoriu, in caz contrar va vom trimite produsul inapoi, pe cheltuiala dvs.

Marca inregistrata OUTDOORCHEF este reprezentata de urmatoarea companie
Outdoorchef AG | Eggbuihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirrich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

O lista de parteneri comerciali puteti gasi pe siteul nostru web, la adresa OUTDOORCHEF.COM
Numarul de serie, precum si codul articolului le gasiti pe eticheta cu specificatii tehnice de pe gratarul dvs.
(a se consulta in acest sens prima sectiune a acestor INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE).

*k
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

PaZljivo procitajte uputstvo, pre nego $to stavite u rad va§ OUTDOORCHEF kuglasti rostilj na ¢umur.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

([CE0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl,
Total rate Qn=

J

VAZNO:

Zapisite kao prvu stvar serijski broj Vaseg kuglastog rostilja na ¢umur na poledini ovog uputstva za upotrebu. Broj mozete naci na podvozju
Vaseg rostilja i na ambalazi. Serijski broj je vazan za neproblemati¢no odvijanje upita, narucivanje rezervnih delova te u slucaju bilo kakvih
garancijskih potrazivanja.

Serijski broj i broj artikla su vazni za neproblemati¢no odvijanje upita, narucivanje rezervnih delova te u slucaju bilo kakvih garancijskih
potrazivanja. Drzite uputstvo za upotrebu na bezbednom mestu. Ono sadrze vazne informacije o sigurnosti, radu i odrzavanju.

Drzite uputstvo za upotrebu na bezbednom mestu. Ono sadrze vazne informacije o sigurnosti, radu i odrzavanju.
PAZNJA: Kuglasti rogtilj na éumur od OUTDOORCHEF, ne sme se koristiti kao ognjiste.

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Nepostovanje ovih bezbednosnih uputstava i upozorenja moze dovesti do ozbiljnih ppvreda. Molimo pazljivo procitajte pre upotrebe Vaseg rostilja

sva uputstva sadrzana u ovom prirucniku.

"Ne koristiti u zatvorenim prostorijama!"

"PAZNJA! Za potpaljivanije ili raspaljivanje nemojte da koristite alkohol ili benzin! Koristite samo pomoéna sredstva u skladu sa
EN 1860-3!"

"PAZNJA! Udaljite decu i kuéne ljubimce"

"PAZNJA! Ovaj rostilj se jako zagreva tokom rada i tada ne sme da se pomera"

Ne ostavljajte rostilj za vreme rada bez nadzora.

Postavite rostilj pre pustanja u rad po moguénosti da bude zaklonjen od vetra.

Koristite iskljucivo standardni upalja¢ za rostilj i pratite uputstva na pakovanju.

Nikada ne stavljajte zapaljivu te¢nost ili ugalj natapljen sa zapaljivom te¢nosti na toplo ili topao ugalj.

Drzite bezbednu udaljenost od 1,5 m od zapaljivih materijala.

Uredaje koji su opremljeni sa tocki¢ima, ne gurajte preko neravnog poda ili odlomakal

Uklonite pepeo samo kada je hladan.

Kod rostiljanja i kod podesavanja otvora za provetravanje nosite rukavice za rostiljanje.

Nosite odgovaraju¢u ode¢u. Dugi labavi rukavi hvataju brzo plamen.

OUTDOORCHEF preporucuje, da se rostilj pre prve upotrebe zagreje i da se gorivo zagreva najmanje 30 minuta.

3a oTBOpeHe U 3aTBOPEHe POLUTH/bE Kao U 3a TpajHo yrpaheHe polwTube: "Hemojte KOPUCTUTU POLLTUIL Y 3aTBOPEHNM U /
WNK HaMmjeLwTeHnm npocTopujama, 3rpaze, LaTopu, KkapasaHu, ayTo Kyhe, yamun. [ocTojn onacHOCT of #MBoTa 360r TpoBaHba yribeH
MOHOKCHAOM"
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MERE PRE ZAGREVANJA

Postavite OUTDOORCHEF kuglasti rostilj na ¢umur na ravnu i sigurnu podlogu.

Pred paljenje uglja pripazite na to, da je posuda za pepeo pravino postavljena i da su
otvoreni svi prorezi za provetravanje.

Polozaj donjih otvora za provetravanje je vidljiv kroz prikaz na posudi za pepeo.

Toplota se moze bez problema regulisati otvaranjem i zatvaranjem otvora za provetravanje:
Otvaranje poveéava temperaturu i zatvaranje je smanjuje.

OUTDOORCHEF preporucuje: Koristite obi¢ne kocke za potpaljivanje i papir za zagrevanje
vaseg rostilja umesto tecnosti za potpaljivanje.

Da bi se postigla visoka i konstantna toplota, preporuc¢ujemo koris¢enje visokokvalitetnog
OUTDOORCHEF ¢umura ili briketa. Drzite na suvom mestu.

Koristite za va§ OUTDOORCHEF kuglasti rostilj na ¢umur sledece pocetne koli¢ine

punjenja:
. )
1 480 | 1000 grama o000
e o0
.ﬁ. 570. 1'600 grama 00

Odgovarajuéi cumur ili brikete moZzete naéi kod vaseg OUTDOORCHEF prodavaca.

ZAGREVANJE ZA ROSTILJE NA CUMUR SA RESETKOM ZA PALJENJE

‘ SRt =y '

1. Uklonite sve iznutra pre zapaljenja (resetka za rostiljanje, levak, posuda za kapljevinu,
posuda za ugalj) unutar rostilja, tako da se osigura dovoljno vazduha i tako optimalna snaga
sagorevanja.

Postavite malu reSetku za paljenje, postavite je sa obic¢im kuglama za podpaljivanje

i zapalite ih. Ne koristite te¢nosti kao $to su bezin, alkohol ili slicne te¢nosti za potpaljivanje.
Nikada ne dajte tecnost za potpaljivanje ili natopljeni ugalj na vrudi ili topli ugalj.

Sada postavite posudu za ugalj i pokrijte je sa drvenim ugliem/ briketima (za to videti
startnu po&etnu koli¢inu iz poglavija MERE PRE ZAGREVANJA).

Pripazite na to, da nema briketa na kugli.

Dozvolite da ugalj gori sa otvorenim poklopcem oko 30-45 minuta, sve dok se ravnomerno
ne zazari i dok nije zaokruzen belim slojem.

Tek onda pocnite sa rostiljanjem:

"Hranu za rostilj stavite tek kada se gorivo pokrije slojem pepela"
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DVA GRILA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM SISTEMU LEVKA EASY SLIDE

Trik sa ugljem: Puni se samo na jednoj strani. Tako mozemo sa istim rostiljom raditi sa razli¢itim temperaturnim zonama.
Zahvaljujuéi EASY SLIDE sistemu levka pomeramo hranu sa jednim pokrtom ruke od direktne do indirektne toplote. Preko

ventilnog otvora u poklopcu i na donjoj strani kugle toplota se moze optimalno regulisati.
W Preklopiva resetka rostilja omogucuje i u toku rostiljanja ugodno naknadno punjenje ugljem.

DIREKTNA TOPLOTA

Direktno rostiljanje i kuvanje

@

EASY SLIDE levak postavite u

L

tako da otvor leZi preko uglja.
Hranu za rostilj rasporedite preko otvora.

INDIREKTNA TOPLOTA

Kod indirektnog rostiljanja kuvanja i pecenja

polozaj, Otvor EASY SLIDE levka okrenite
od uglja i zatvorite poklopac.

i«

Cela povrsina za rostiljanje sada se moze
koristiti za indirektno rostiljanje.

UPUTSTVO ZA KUGLASTI ROSTILJ NA CUMUR

Rasporedite ugalj tako da je samo polovina posude za ugalj obloZena, a posuda za

kapanje se moze postaviti u sredini. Druga polovina posude za ugalj treba ostati

slobodna, tako da se u toku rostiljanja ostvari:

a. optimalan protok vazduha i tako postigne maksimalni razvoj toplote i

b. jednostavno i brzo okretanje resetke za birati izmedu indirektne i direktne toplote (vidi
zato DVA ROSTILJA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM SISTEMU
LEVKA EASY SLIDE)

Postavite posudu za kapljevinu u sredinu resetke rostilja i napunite sa zeljenom tecnosti.

Tek onda postavite levak i reSetku rostilja. Pripazite na to, da deo reSetke rostilja koji

se moze preklopiti stoji preko otvora levka, tako da se oba grebena mogu postaviti bez

problema ispod resetke u zato predvidene rupe u levku.

Okrenite otvor levka tako, tako da stoji preko zapaljienog uglja. Sa tim se postize

optimalna cirkulacija vazduha. Tek onda pocnite sa rostiljanjem:

Pripazite na razvoj toplote u vasem rostilju, pre nego to date vise uglja. Pazljivo doziranje

je potrebno, tako da se podizanje temperature moZze drzati pod kontrolom. Da zastitite

hranu i rostilj, ne trebaju se dostizati temperature vise od 300 °C (626 °F). Prevelike

temperature mogu da preoblikuju delove rostilja.

Preklopiv rostilj olakSava naknadno punjenje ¢umura u toku rostiljanja. Okrenite reSetku

rostilja tako, tako da preklopivi deo stoji preko otvora levka. Napunite brikete i pricekajte

5 do 10 minuta kod otvorenog tovora, dok potpuno ne svetle.

OUTDOORCHER.COM

SAVETI I TRIKOVI

Sa indirektnom toplotom

= Vedi komadi pecenja ili celi pili¢i: Zahvaljuju¢i EASY SLIDE levku ne moraju da se viSe koriste veéi komadi mesa u toku rostiljanja. Toplota
usijanog uglja povecava se sa unutrasnjim stranama kugle rostilja i ravnomerno se rasporeduje po celoj kugli.

= Postavite hranu na predgrijanu resetku rostilja preko zatvorenog dela EASY SLIDE levka i zatvorite poklopac. Obavezno ostavite uvek malo
prostora izmedu pojedinih komada mesa.

= Zatvaranjem poklopca hrana se sa svih strana ravnomerno pece i sok ostaje u hrani.

= Dakod vedih delova nista ne ostane prepusteno slucaju, preporu¢ujemo OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - uredaj za merenje
centralne temperature za savrSene rezultate.

Sa direktnom toplotom

= Manji komadi mesa kao stekovi, kotleti ili kobasice: Hrana se pozicionira na predgrejanoj resetki rostilja preko otvorenog EASY SLIDE i
kod otvorenog poklopca kratko zagreje. Okrenite EASY SLIDE tako, tako da nakon toga hrana ne prelazi preko zazarenog uglja i pecite sa
zatovrenim poklopcem.

= Tako da postignete optimalni rezultat za kratko pecenje, preporucujemo 2 DELNU RESETKU OD GUSANOG CELIKA od OUTDOORCHEF.

= Ne stavljajte vruci poklopac rostilja na travu. Koristite kod modela bez Sarki poklopca odnosno kuku drzaca poklopca, koja se nalazi na
unutrasnjoj strani poklopca, da okacite na iivcu donje kugle rostilja.

= Pripazite na to, da se uvek nalazi tecnost u posudi za hvatanje masnoce.

= SAVET: Da se zastiti hrana od presusivanja, mozZe se dodati voda posudu za kapljevinu, koja isparava tokom rostiljanja. Umesto vode mogu
isto tako mogu se koristiti vo¢ni sokovi i aromatska drva kao vinova loza ili drvo od drveta jabuke itd, koji stvaraju ukusan ukus.

*  Polozaj donjih otvora za provetravanje je vidljiv kroz prikaz na posudi za pepeo. PAZNJA: Kliznik za ventilaciju na poklopcu za mora u toku
rostilja uvek ostati otvoren (vidi isto tako UPUTSTVO ZA UPOTREBU ZA KUGLASTI ROSTILJ NA CUMUR)

= OUTDOORCHEEF preporucuje, poklopac u toku rostiljanja da zatvorite. Kroz cirkulaciju vazduha u unutrasnjosti rostilja skracuje se vreme
rostilianja do jedne trecine.

= Kod rostiljanja i kod podeSavanja otvora za provetravanje nosite rukavice za rostiljanje. Koristite za okretanje hrane umesto viljuske, dobra i
dovoljno duga klesta, tako da se meso ne probija i da ostane socno.

= Sapravim priborom vas§ OUTDOORCHEEF je jos zabavniji. Da li rostiljanje, kuhanje ili pecenje: Dozvolite vasoj kreativnosti i slobodu
eksperimentisanja na volju.

= Svi pribori za vas rostilf mogu se na¢i pod OUTDOORCHEF.COM

CISCENJE | ODRZAVANJE

Kada vi nakon rostilja Zelite da ugusite ugalj, postavite poklopac i zatvorite otvore za provetravanje. Ne koristite vodu.
= Uklonite uvek pre sledeceg rostiljanja sve ostatke pepela.
= Ocistite razli¢ite reSetke sa Getkom za rostilj sa mesinganim &ekinjama (ne Celi¢ne Cetke). Ne koristite ostre predmete ili agresivna sredstva.
Saperite ostatke masnoce sa sapunom ili procistite sa OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.
= Tako da po moguénosti se mozete Sto duze radovati vasem rostilju, preporucujemo sledece:
Zaétitite vas rostilj, nakon to se ohladio, sa odgovarajuéom OUTDOORCHEF poklopcem od utecaja okoline.
Da izbegnete vlagu, uklonite poklopac nakon kise. Poklopce moZete nabavite kod vaSeg prodavaca.

UPOTREBA OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

VAZNO: rotilj ne sme biti u pogonu u toku upotrebe sa OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

min. Isprljane povrsine opet pospricati, pravilno sa vodom saprati i osusiti.
PAZNJA: OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER ne smije da se koristi na povréinama sa pulverom.

UPOTREBA OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

VAZNO: Prilikom kori$¢enja sredstva OUTDOORCHEF CHEF CLEANER, roétilj ne sme biti u funkciji

PAZNJA: Nije pogodno za povrsine od drveta, plastike, kao ni za plastificirane i lakirane povrsine.
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GARANCIJA ZA KUPCA

1. Garancija i odnos prema ostalim pravima kupca
Kupovinom ovog OUTDOORCHEF proizvoda od ovlaséenog prodavca, sti¢ete pravo da, kao privatni krajnji korisnik (kupac), dobijete fabricku
garanciju kompanije Outdoorchef AG (,O0C¥).

Fabricka garancija Vam omogucava da od davaoca garancije trazite garantna prava u skladu sa ovim sporazumom. Garantno pravo vazi uz
Vasa ostala ugovorna i zakonska prava. Ova ostala prava se ne iskljucuju niti ograni¢avaju ovom garancijom. To zna¢i da Vasa potrazivanja od
obavezane strane mogu biti uvazena u skladu sa ugovorom ili zakonom. Na primer, ova garancija ne umanjuje Vasa prava na osnovu Zakona

o zastiti potrosaca.

Vi, kao kupac, imate pravo da ispunjenje ugovorenih garantnih uslova zahtevate od prodavca. Na primer, u skladu sa ovom garancijom, u slu¢aju
eventualnog raskida kupoprodajnog ugovora, ispunjenje uslova garancije mozete zahtevati od prodavca, ali ne i od kompanije OC.

2. Ugovorne strane i garantni uslovi

Davalac garancije je kompanija OC. Pravo na garanciju ima svaki krajnji kupac koji novi proizvod kupi u ovlad¢enoj prodavnici za sopstvene
potrebe. Kupovina se dokazuje prilaganjem fiskalnog racuna. Kupovina za sopstvene potrebe predstavlja kupovinu proizvoda od strane fizickog
lica u svrhe koje pretezno nisu povezane sa njegovim komercijalnim niti profesionalnim samostalnim delatnostima.

Da bi Vam se priznalo pravo na reklamaciju, svoje reklamacione zahteve morate da podnesete davaocu garancije u roku od dva meseca.

U suprotnom, Vasa garantna prava nece biti uvazena. Za ocigledne nedostatke, ovaj rok za reklamaciju zapocinje od trenutka prijema proizvoda.
Zato kompanija OC preporucuje da po prijemu proizvoda odmah proverite da |i postoje nedostaci.

3. Obim garancije

Ova garancija vazi od datuma kupovine i daje se za sledece slucajeve (ukoliko ne dode do zastarevanja kako je navedeno pod tackom 4):

= 3-godisnja garancija na rupi¢astu koroziju za emajlirano loptasto kuéiste (doniji deo i poklopac).

= 3-godisnja garancija na rupicastu koroziju ili progorevanje za emajliranu rostilj reSetku.

= 3-godidnja garancija na rupic¢astu koroziju ili progorevanje za delove od nerdajuéeg Celika.

= Greska u emajlu pre prvog koris¢enja

= 2-godi$nja garancija na sve ostale greske u proizvodnji/materijalu

Manja odstupanja u funkcionalnosti i za Vas, kao kupca, prihvatljive nepravilnosti, razlike u boji emajla ili manji nedostaci, kao $to su mesta za
vesanje na donjoj ivici poklopca ili na vesanjima, pritom se ne smatraju nedostacima.

U slucaju reklamacije, OC ¢e po sopstvenom izboru zameniti oSteceni deo ili deo sa nedostatkom, ili ¢e zameniti kompletan proizvod. Ukoliko je
to za Vas, kao kupca, prihvatljivo, moze se izvrSiti zamena odgovarajuc¢im modelom novije proizvodnje, npr. narednim modelom. Ukoliko nedostatak
ne utice na funkcionalnost proizvoda i ukoliko je kupac saglasan sa tim, umesto popravke mu moze biti ponudena odgovaraju¢a novéana
nadoknada.

Za vreme reavanja reklamacionog zahteva (provera i eventualna zamena), OC nema obavezu da obezbedi zamenski proizvod niti pruzi bilo kakvo
obestecenje. Postupanja po osnovu garancije nece dovesti do produzenja niti obnavljanja garantnog roka. Zamenjeni delovi prelaze u vlasnistvo
kompanije OC. Garancija se obnavlja samo u slu¢aju zamene proizvoda.

U skladu sa uslovima ove garancije, sva ostala potrazivanja od davaoca garancije nece biti opravdana. Ovim se ne isklju€uju niti ograni¢avaju Vasi
zahtevi zasnovani na drugim pravnim osnovama (takode pogledajte navedeno pod 1.).

4. Odbacivanje odgovornosti

Garancija nece vaziti u sledeéim slu¢ajevima:

= Uobicajeno habanje pod normalnim uslovima upotrebe, a narocito potrosnih delova opSte namene, kao $to su levak, pokrivaci plamena,
gorionik, termometar, sistem za paljenje i baterija, elektroda, kabl za paljenje, crevo za gas, regulator pritiska gasa, grejac, aluminijumska
zastitna folija, rostilj reSetka ili reSetka za ¢umur i posuda za ugalj, reSetka za paljenje, kao i posuda za ¢umur/sakupljanje masti.

= Ostecenje emajla kod koris¢enih uredaja, ukoliko takav kvar nije bio primecen pri prvom korisc¢eniju.

= Kvarovi i/ili o8teéenja do kojih je doslo usled nepravilne ili nenamenske upotrebe, a posebno u slu¢aju nepostovanja uputstva za upotrebu,
bezbednosnih uputstava ili uputstava za rukovanje ili odrzavanije (na primer, koris¢enje Outdoor uredaja u zatvorenim prostorijama, ostecenja
zbog pogresne montaze, nepravilno ¢is¢enje emajliranih povrsina levka ili rostilj reSetke, neizvrSavanje provere zaptivenosti ukoliko je
preporucena u uputstvu za upotrebu, koriséenje Stetnih hemikalija, zbog zloupotrebe itd.).

= Kvarovi i/ili oteéenja ukoliko su nastala prilikom intervencija ili popravki od strane osoba koje nije ovlastio OC.

= Kvarovi i/ili osteéenja izazvana razornim vremenskim uslovima (npr. grad ili munja).

= Kvarovi i/ili oste¢enja do kojih je doslo usled vandalizma ili namernog ili nemarnog osteéenja, ukoliko to nije krivica kompanije OC.

= Kvarovi i/ili oStecenja do kojih je doslo tokom transporta do kupca, osim u slucaju da je transport organizovao davalac garancije.

= Kvarovi ili oSteéenja do kojih je doslo usled vise sile.

= Kvarovi ili odtecenja do kojih je doslo usled habanja pri profesionalnoj upotrebi u komercijalne svrhe (npr. upotreba u hotelima ili restoranima).
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5. Postupak u sluc¢aju reklamacije

Ako imate reklamaciju, obratite se nama ili nasem ovlaséenom prodavcu (informacije o prodavcima ¢ete naéi na www.outdoorchef.com) to je
moguce pre i uz svoju adresu dostavite, po mogucstvu, proizvod/deo proizvoda, fiskalni racun, serijski broj i broj artikla (oba ¢ete naci na nalepnici
sa podacima na rostilju; u vezi sa tim, pogledajte prvi odeljak uputstva za upotrebu. OpiSite nam nedostatak, a bilo bi dobro da prilozite i fotografiju
istog. U slucaju reklamacije, odnesite proizvod prodavcu ili nam vratite proizvod (Bring-In garancija) radi provere. Ako se radi o opravdanom
reklamacionom zahtevu, nadoknadi¢emo neophodne i opravdane troskove transporta i slanja; u suprotnom, proizvod ¢emo Vam vratiti sa
troskovima na Vas racun.

Registrovanu marku OUTDOORCHEF zastupa slede¢a kompanija:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Informacije o prodavcima moZete naéi na naSem veb sajtu na adresi OUTDOORCHEF.COM
Serijski broj kao i broj artikla mozete naci na nalepnici sa podacima na vasem rostilju
(pogledajte prvi deo ovog UPUTSTVA ZA UPOTREBU).

*k
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NAVOD NA OBSLUHU

Pred uvedenim vasho gulového grilu na drevené uhlie OUTDOORCHEF do prevadzky si pozorne precitajte tento névod.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbihlistrasse 28, 8050 Zurich

[CE0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION
G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH
c Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
at.l,. CahlaalP
Total rate Qn=
\_

J

DOLEZITE:

Ako prvé si na zadnu tohto nédvodu obsluhu zapiSte sériové Cislo vasho gulového grilu na drevené uhlie. Toto Cislo najdete na podvozku vas-
ho grilu a na obale. Sériové ¢islo je Gdaj dolezZity na bezproblémové spracovanie otézok, pri objedndvani nahradnych dielov a pri uplatfiovanf
pripadnych zaruénych narokov.

Sériové Cislo a ¢islo polozky su Udaje délezité na bezproblémové spracovanie otézok, pri objednévani nahradnych dielov a pri uplatiovanf
pripadnych zaruc¢nych narokov. OdloZte si ndvod na obsluhu na bezpeéné miesto. Obsahuje délezZité informécie tykajlce sa bezpecnosti,
prevadzky a Gdrzby.

Odlozte si névod na obsluhu na bezpecné miesto. Obsahuje délezité informécie tykajlce sa bezpecnosti, prevadzky a tdrzby.
POZOR: Gulovy gril na drevené uhlie od spol. OUTDOORCHEF sa nesmie pouzivat ako kozub.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Vysledkom nerespektovania tychto bezpec¢nostnych pokynov mézu byt vazne poranenia. Pred uvedenim vasho grilu do prevadzky si pozorne

precitajte vSetky upozornenia uvedené v tomto navode.

sNepouzivajte v uzatvorenych priestoroch!*

~POZOR! Na zapalovanie alebo opatovné zapalenie nepouzivajte lieh ani benzin! Pouzivajte len pomdcky na zapalovanie
zodpovedajuce norme STN EN 1860-3!“

~POZOR! Deti a domace zvierata udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti!”

~POZOR! Tento gril je velmi horuci a pocas prevadzky sa s nim nesmie pohybovat!*

Pocas prevadzky nenechavajte gril nikdy bez dozoru.

Pred uvedenim do prevadzky umiestnite gril podla moznosti na miesto chranené pred vetrom.

PouZivajte vyluéne beZné grilovacie zapalovace a reSpektujte pokyny uvedené na obale.

Na hortce alebo teplé uhlie nikdy nepridavajte tekuté zapalovace alebo nimi nasiaknuté uhlie.

DodrZiavajte bezpecnostnu vzdialenost 1,56 m od horlavych materidlov.

Neprestvajte zariadenia vybavené ovladanymi kolieskami po nerovnych podkladoch alebo schodoch!

Popol odstranujte az po Gplnom vychladnuti.

Pri grilovani a nastavovani ventilacnych otvorov noste vzdy grilovacie rukavice.

Noste vhodny odev. DIhé a volné rukavy mézu rychlo vzplandt.

Spol. OUTDOORCHEF odportca pred prvym pouzitim rozkurenie grilu a jeho ponechanie s rozzeravenym palivom minimélne 30 minut.
Pre otvorené a zatvorené grily a tiez pre trvalo inStalované grily: ,NepouZivajte gril v uzavretych a/ alebo obytnych miestnostiach,
Budovy, stany, karavany, motorové domy, ¢Iny. Existuje nebezpecenstvo Zivota v désledku otravy oxidom uholnatym,
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Postavte gulovy gril na drevené uhlie OUTDOORCHEF na rovny a bezpeény podklad.
Pred zapélenim uhlia dbajte na spravne zaloZenie zdsobnika na popol a otvorenie ventila¢-
nych Strbin.

Poloha spodnych ventilacnych otvorov je zrejmé podla ukazovatela na zasobniku na popol.
Sélavé teplo mozete vez problémov regulovat otvaranim a zatvaranim ventilacnych otvorov:
Pri otvoreni docielite zvySenie teploty a po zatvorenf jej znizenie.

Spol. OUTDOORCHEF odportca: Na zakdrenie vésho grilu pouzite namiesto tekutého
zapalovaca bezné kocky zapalovaca a papier.

Na dosiahnutie vysokej a konstantnej teploty odporic¢ame pouzivanie vysokokvalitného
dreveného uhlia alebo brikiet OUTDOORCHEF. Skladujte ich na suchom mieste.

Vo vasom gulovom grile na drevené uhlie OUTDOORCHEF pouzivajte nasledujlce inicia¢-

né naplne:
*® 0
Il 480 1000 g 000
= 0
Fls70 1500 g 000

Vhodné drevené uhlie alebo brikety najdete u vasho Specializovaného predajcu znacky
OUTDOORCHEF.

ZAKURENIE V GRILOCH NA DREVENE UHLIE SO ZAPALOVACIM ROSTOM

‘ SRt =y '

Pred zakdrenim odstrante vietky vnitorné stcasti grilu (grilovaci rost, kuzelovy nadstavec,
zbernd misku na Stavu, vanicku na uhlie), aby ste si zaistili dostatok vzduchu a teda
optimalny spalovaci vykon.

. VloZte maly zapalovaci rost ulozte nan bezné kocky zapalovaca a rozddchajte ich.

Nepouzivajte ale Ziadne kvapaliny, ako benzin, lieh alebo podobné, tekuté iniciatory horenia.
Na hortce alebo teplé uhlie nikdy nepridavajte tekuté zapalovace alebo nimi nasiaknuté
uhlie.

Vlozte vanicku na uhlie a napliite ju drevenym uhlim/briketami (blizsie informacie o
iniciaénej ndplni pozri v asti OPATRENIA PRED ZAKURENIM). Dbajte na to, aby sa
brikety neopierali o gulu.

Nechajte uhlie horiet cca 30 — 45 minut pri otvorenom veku, kym sa rovnomerne nerozpéli
a nepokryje sa bielou vrstvou.

Nésledne zacnite s grilovanim.

,Potraviny pripravené na grilovanie polozte az vtedy, ked sa na palive vytvori vrstva
popolal®
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DVA GRILY V JEDNOM: VDAKA JEDINECNEMU SYSTEMU KUZELOVEHO NADSTAVCA
FASY SLIDE

Trik s uhlim: Naplnite ho iba na jednu stranu. Takto mézete v jednom grile vytvorit rozne tepelné zény.
M Vdaka systému kuzelového nadstavca EASY SLIDE posuniete grilované potraviny jedinym pohybom ruky z priameho ohrevu do
‘Q’ nepriameho. Sélavé teplo dokaZete optimalne regulovat ventilaénym otvorom vo veku a na spodnej strane gule.

Vyklopny grilovaci rost vam umozni komfortné doplfianie uhlia aj po¢as grilovania.

PRIAMY OHREV NEPRIAMY OHREV

Priame grilovanie a varenie: Pri nepriamom grilovani, vareni a peceni

©
O

umiestnite kuzelovy nadstavec EASY SLIDE tak,
aby sa otvor nachédzal nad uhlim.

Otocte otvor kuzelového nadstavca
EASY SLIDE od uhlia a zatvorte veko.
Grilované potraviny rozlozte priamo nad otvorom. Celé grilovacia plocha sa moZze pouzivat iba
na nepriame grilovanie.

NAVOD NA OBSLUHU GULUVEHU GRILU NA DREVENE UHLIE

RozloZte uhlie tak, aby ste nim pokryli iba polovicu vanicky na uhlie a aby ste do stredu
mohli umiestnit zbernd misku na Stavu. Druht polovicu vanicky nechajte volnd, aby ste
pocas grilovania:
a. dosiahli optimalny privod vzduchu a teda maximéalny Gcéinok salavého tepla a
b. mohli otd¢anim rostu jednoducho a rychlo volit medzi nepriamym a priamym ohrevom
(blizsie informacie pozri v &asti DVA GRILY V JEDNOM: VDAKA JEDINECNEMU
SYSTEMU KUZELOVEHO NADSTAVCA EASY SLIDE)
2. Teraz umiestnite do stredu rostu na uhlie misku na Stavu a napliite ju Zelanou tekutinou.
3. Az potom vlozte kuzelovy nadstavec a grilovaci rost. Dbajte na to, aby sa vyklopna ¢ast
rostu nachédzala nad otvorom kuzelového nadstavca, aby sa oba dorazy pod grilovacim

rostom dali bez problémov zastvat do uréenych otvorov v kuzelovom nadstavci.

4. Otocte otvor kuzelového nadstavca tak, aby sa nachadzal nad horiacim uhlim.
Dosiahnete tak optimalnu cirkulaciu vzduchu. Nésledne zacnite s grilovanim.

5. Pred pridavanim dalSieho uhlia vzdy sledujte tvorbu sélavého tepla vo vasom grile.
Opatrné déavkovanie je nevyhnutné, aby ste dokazali udrzat zvySovanie teploty pod
kontrolou. Na ochranu grilovanych potravin a grilu by ste nemali dosahovat vy3sie teploty
ako 300 °C (626 °F). Pri prilis vysokych teplotach méze dojst j zdeformovaniu ¢asti grilu.

6. Vyklopny grilovaci rost vam ulah&f doplianie dreveného uhlia pocas grilovania. Otocte
grilovaci rost tak, aby sa vyklopené Cast nachédzala nad otvorom kuzelového nadstavca.
Doplnte brikety a pockajte cca 5 — 10 mindt pri otvorenom veku na ich kompletné
rozpalenie.
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TIPY A TRIKY

S nepriamym ohrevom

= Vacsie kusy pe¢eného mésa alebo celé kurcata: Vdaka kuzelovému nadstavcu EASY SLIDE uz pocas grilovania nemusite otacat velké kusy
masa. Teplo z rozzeraveného uhlia stlpa po vnutornych stenéch grilovacej gule nahor a rovnomerne sa rozdeluje v ramci celej gule.

= Umiestnite grilované potraviny na predhriaty grilovaci rost nad zatvorenu ¢ast kuzelového nadstavca EASY SLIDE a zatvorte veko. Medzi
dvoma kusmi masa vzdy nechajte medzeru.

= Po zatvoreni veka sa grilované potraviny opect rovnomerne zo vietkych strén a pecené maso si zachova svoju Stavu.

= Aby ste sa pri velkych kusoch nemuseli spoliehat na nahodu, odpori¢ame na dosiahnutie perfektnych vysledkov pouzivanie teplomeru na
meranie teploty vo vnitri mdsa OUTDOORCHEF GOURMET CHECK.

S priamym ohrevom

= Mensie kusy mésa, ako su steaky, kotlety a klobasy: Umiestnite grilované potraviny na predhriaty grilovaci rost nad otvoreny nadstavec EASY
SLIDE a kratko ich opecte pri otvorenom veku. Otoéte nadstavec EASY SLIDE tak, aby sa grilované potraviny nésledne nenachédzali nad
rozzeravenym uhlim a dogrilujte ich pri zatvorenom veku.

*  Na dosiahnutie optimalneho vysledku pri prudkom opekani odpordcame 2-DIELNY LIATINOVY ROST od spol. OUTDOORCHEF.

= Neukladajte hortce veko grilu na travnik. Na zavesenie na okraj spodnej grilovacej gule pouzite na modeloch bez zévesu veka, resp. drziaka
veka hak, ktory sa nachadza na vnitornej strane veka.

= Dbajte na to, aby bola miska na odkvapkavanie tuku vzdy naplnené kvapalinou.

= TIP: Na ochranu masa pred vysusenim mozete do misky na Stavu naliat vodu, ktord sa pocas grilovania odparf. Namiesto vody méZete pouzit
aj ovocné Stavy a aromatické druhy dreva, ako drevo z vini¢a alebo jablonf atd, ktoré dodaju pokrmom prijemnt chut.

= Poloha spodnych ventilacnych otvorov je zrejmd podla ukazovatela na zadsobniku na popol. POZOR: Ventilacné Supétko vo veku musf zostat
naproti tomu pocas celého grilovania otvorené (pozri aj NAVOD NA OBSLUHU PRE GULOVY GRIL NA DREVENE UHLIE)

= Spol. OUTDOORCHEF odportca zatvorenie veka pocas grilovania. Vdaka cirkuldcii vzduchu vo vnitri grilu sa doba grilovania skrati az
o tretinu.

= Pri grilovani a nastavovani ventilacnych otvorov noste vzdy grilovacie rukavice. Na otacanie grilovanych potravin pouzivajte namiesto vidlice
kvalitné a dostatocne dIhé klieste na méso, aby ste nemuseli méso napichovat, ktoré tak zostane Stavnaté.

= Sprévne prislusenstvo od spol. OUTDOORCHEF vam prinesie este viac zabavy. A je jedno, ¢i budete grilovat, varit alebo piect: Popustite uzdu
svojej kreativite a chuti experimentovat.

= Vsetko prislusenstvo pre vas gril ndjdete na stranke OUTDOORCHEFCOM

CISTENIEAUDRZBA

Na udusenie uhlia po grilovani nasadte veko a zatvorte vSetky ventilacné otvory. NepouZzivajte vodu.

= Pred nasledujicim grilovanim odstrante vSetky zvysky popola.

= Vycistite rozne rosty kefou na grily s mosadznymi $tetinami (nie s ocelovymi). NepouZivajte Ziadne ostré predmety alebo agresivne Cis-
tiace prostriedky. Poumyvajte misku na odkvapkavanie tuku mydlovou vodou alebo ju vycistite Cistiacim prostriedkom OUTDOORCHEF
BARBECUE CLEANER.

= Aby ste sa zo svojho grilu mohli teSit Co najdlhSie, odporicame nasledovné:
Chrante gril po Uplnom vychladnuti vhodnym ochrannym krytom proti poveternostnym vplyvom od spol. OUTDOORCHEF.
Na vyli¢enie hromadenia vlhkosti odstrante ochranny kryt po dazdi. Ochranné kryty si mézete kipit u vasho predajcu grilov.

POUZIVANIE CISTIACEHO PROSTRIEDKU OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

DOLEZITE: Pocas aplikdcie Eistiaceho prostriedku OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER nesmie byt gril zapaleny.

Na ochranu rik pouzite rukavice a podla moznosti noste okuliare. Dokladne postriekajte eSte trochu teply gril alebo prislusenstvo a nechajte pdso-
bit 15 = 30 mindt. Znovu postriekajte znecistené plochy, dokladne ich oplachnite vodou a nechajte ich vyschnit.

POZOR: Cistiaci prostriedok OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER sa nesmie pouzivat na plochy s praskovou povrchovou Gpravou.

POUZIVANIE CISTIACEHO PROSTRIEDKU OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

DOLEZITE: Pocas aplikécie &istiaceho prostriedku OUTDOORCHEF CHEF CLEANER nesmie byt gril zapéleny.

Na ochranu si nasadte rukavice a okuliare. Nastriekajte na gril alebo prislusenstvo, ktoré si este v mierne teplom stave, a nechajte pdsobit
10 minGt, kym sa pena nerozpust.

V pripade potreby docistite vhodnou kefou na gril alebo nylonovou Spongiou. Potom dékladne oplachnite vodou a vysuste.

POZOR: Nevhodné na drevené a plastové povrchy, povrchy s prasSkovym néstrekom a lakované povrchy.
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SPOTREBITELSKA ZARUKA

1. Zaruka a vztah k inym pravam kupujuceho
Kupou tohto vyrobku spol. OUTDOORCHEF u autorizovaného predajcu ziskavate ako stkromny, koncovy zakaznik (spotrebitel) zaruku vyrobcu
od spol. Outdoorchef AG (,0C¥).

Zaruka vyrobcu vam poskytuje narok na zaruku u poskytovatela zaruky v silade s touto dohodou. Narok na zaruku vam vznika navyse k ostatnym
zmluvnym alebo zakonnym prévam. Tieto ostatné prava nie si vylicené alebo obmedzené touto zarukou. Voci povinnej osobe si mézete uplatnit
aj vase dalSie zmluvné alebo zdkonné naroky. Touto zarukou nie su dotknuté napr. naroky podla zakona o zodpovednosti za Skodu spésobent
chybnym vyrobkom.

Ako kupujlci mate tiez moznost uplatnit si vo¢i svojmu predajcovi zmluvné néroky na poskytnutie zaruky. Napriklad k pripadnému zruseniu kipnej
zmluvy moéZze dojst len vo vztahu k predajcovi, nie viak v rémci tejto zaruky voci spoloénosti OC.

2. Zucastnené strany a podmienky zaruky

Poskytovatelom zaruky je spolo¢nost OC. Narok na zaruku mé kazdy koncovy zakaznik, ktory si u autorizovaného predajcu zakdpi novy vyrobok
na stkromné Gcely. Narok na zéruku ziskava po predlozeni dokladu o kipe. Kipa na stikromné Gcely znamend, Ze fyzick& osoba si vyrobok zaku-
pila na Gcely, ktoré prevazne nemozno priradit k jej komercnej ani samostatnej zarobkovej cinnosti.

V pripade vzniku néroku na uplatnenie zaruky si zaruku musite uplatnit u poskytovatela zaruky do dvoch mesiacov. Inak nemate narok na uplat-
nenie zaruky. Pri zjavnych nedostatkoch zac¢ina lehota na vylicenie plyndt nadobudnutim vyrobku. Spol. OC preto odportica preskimat pripadné
nedostatky vyrobku ihned po jeho zakupent.

3. Rozsah zaruky

Zaruka platf od datumu kipy a poskytuje sa v nasledujicich pripadoch pri predpoklade, Zze nejde o vylicenie podla bodu 4:

= 3roky na smaltovany gulovy gril (spodnu Cast a veko) proti prehrdzaveniu,

= 3 roky na smaltovany grilovaci rost proti prehrdzaveniu alebo prepéleniu,

= 3 roky na vsetky diely z nerezovej ocele proti prehrdzaveniu alebo prepéleniu,

= chyby vzniknuté pri smaltovani pred prvym pouzitim,

= 2 roky na vsetky ostatné vyrobné chyby/chyby materialu.

Za chyby sa pritom nepovazuji nedostatky, ktoré nemaji vplyv na fungovanie a st pre vas ako zékaznika nepodstatné, rozdiely vo farbe glaziry
alebo drobné chyby, ako st oporné body na spodnom okraji veka alebo na zdvesoch nevyhnutné pre vyrobu.

Spol. OC v pripade vzniku néaroku na uplatnenie zaruky podla vlastného uvazenia vymeni a nahradi poskodené alebo chybné casti alebo cely
vyrobok. Ak je to pre véas ako zakaznika prijatelné, je mozna aj vymena za porovnatelny model novsej série, resp. vymena za novy model. Pokial
nie je v dosledku chyby narusené funkénost vyrobku a pokial je to pre vés ako zakaznika prijatelné, méze vam byt namiesto opravy ponuknuté aj
primerané financné vyrovnanie.

Po dobu trvania realizacie zaruky (kontroly a pripadnej vymeny) nevzniké voci spol. OC Ziaden nérok na poskytnutie nahradného vyrobku alebo
iného od$kodnenia. Viykondvanie zaruéného servisu nepredstavuje predizenie ani novy zagiatok zarucnej doby. Vymenené diely sa stévaji majet-
kom spol. OC. Zaru¢né doba zacina znovu plynut iba v pripade vymeny vyrobku.

Tato zéruka nezaklada Ziadne dalSie naroky voci poskytovatelovi zaruky. Vade néroky vyplyvajice z inych pravnych dévodov viak tymto nie su
vylicené alebo obmedzené (pozri tiez vy$sie bod 1.).

4. lylucéenie zaruky

Zaruka je vylicené v nasledujucich pripadoch:

= Beiné opotrebovanie pri pouzivani v stlade s ur¢enim, najma na beznych dieloch podliehajicich opotrebeniu, ako st kuzelovy nadstavec,
ochrana plamena pred stekajicim tukom, horak, teplomer, zapalovanie a batéria, elektréda, zapalovaci kabel, plynova hadica, regulétor tlaku
plynu, vykurovaci ¢lanok, ziari¢, hlinfkova ochrannd félia, grilovaci rost alebo rost a vanicka na uhlie, grilovacia mriezka, ako aj zberna miska
tuku nad uhlim.

= Poskodenie glaziry na pouzivanych zariadeniach pri predpoklade, Ze chyba preukézatelne neexistovala pred prvym pouzitim.

= Chyby a/alebo Skody spdsobené nespravnym alebo neodbornym pouzivanim, najma z dévodu nedodrZiavania navodu na obsluhu, bezpec¢-
nostnych pokynov alebo pokynov na prevadzku/udrzbu (napriklad pouzivanie exteriérovych zariadeni v interiéri, Skody v dosledku nespravne;

montéze, neodborného Eistenia smaltovaného povrchu kuzelového nadstavca alebo grilovacieho rostu, nevykonanie kontroly tesnosti v stlade

s odportc¢aniami uvedenymi v navode na obsluhu, pouzivanim Skodlivych chemickych latok, pouZivanie na iny Gcel atd.).

= Chyby a/alebo $kody, ktoré vznikli zasahom alebo opravou osobami, ktoré nemaju opravnenie od spol. OC.

= Chyby a/alebo Skody spdsobené destruktivnymi poveternostnymi vplyvmi (napriklad krupobitim alebo bleskom).

= Chyby a/alebo $kody spdsobené v désledku vandalizmu alebo imyselného poskodenia ¢i poskodenia z nedbanlivosti, pokial neboli spésobe-
né spol. OC.

= Chyby a/alebo Skody, ktoré vznikli pocas prepravy k predajcovi, pokial dopravu nezabezpecil poskytovatel zaruky.
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= Chyby a/alebo Skody spdsobené vy$Sou mocou.
= Chyby a/alebo 3kody v désledku opotrebenia pri profesionalnom pouzivani na komeréné Gcely (napr. pouzivanie v hotelierstve alebo gastronémii).

5. Uplatnenie zaruky

Pri vzniku naroku na uplatnenie zaruky ¢o najskor kontaktujte nas alebo niektorého z nasich autorizovanych predajcov (zoznam predajcov néjdete
na stranke www.outdoorchef.com) a okrem vasej adresy podla moznosti uvedte informécie o vyrobku/&asti vyrobku, predajnom doklade, sériovom
Cisle a &isle polozky (obe sa nachadzaji na titku umiestnenom na vasom grile; pozri tiez prvy odsek navodu na obsluhu). Opiste chybu a pripadne
prilozte aj fotografiu. Na overenie naroku na uplatnenie zéruky odovzdajte vyrobok predajcovi alebo nam (Bring-In-Garantie). V oprévnenych
pripadoch vdm uhradime nevyhnutné a potrebné naklady na dopravu a zaslanie, inak pripade vam vyrobok zasleme spat na vase naklady.

Registrovanu ochranni znamku OUTDOORCHEF zastupuje nasledujuca spoloénost
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Zoznam predajcov ndjdete na nasej internetovej stranke OUTDOORCHEF.COM
Sériové Cislo a ¢islo polozky najdete na nalepenom Stitku umiestnenom na vasom grile
(pozri tiez prvy odsek tohto NAVODU NA OBSLUHU).

*k
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NAVODILA ZA UPORABD

Preden zacnete uporabljati vas okrogli Zar OUTDOORCHEEF na oglje, si pozorno preberite ta navodila.

(g CGO O 6 3 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbihlistrasse 28, 8050 Zurich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION
G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH
c Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
at.l,. CahlamP
Total rate Qn=
\_

J

POMEMBNO:

Najprej si zabeleite serijsko tevilko vaega okroglega Zara na lesno oglie, ki je na zadnji strani teh navodil za uporabo. Stevilko najdete
na ogrodju vasega Zara in na embalazi. Serijska Stevilka je pomembna za neproblemati¢no izvajanje poizvedb, naro¢anja rezervnih delov in
v primeru raznih reklamacij.

Serijska Stevilka in Stevilka izdelka sta pomembni za neproblematic¢no izvajanje poizvedb, narocanja rezervnih delov in v primeru raznih
reklamacij. Navodila za uporabo hranite na varnem mestu. Vsebujejo pomembne informacije v zvezi z varnostjo, delovanjem in vzdrzevanjem.

Navodila za uporabo hranite na varnem mestu. Vsebujejo pomembne informacije v zvezi z varnostjo, delovanjem in vzdrzevanjem. POZOR: Okrogli
zar OUTDOORCHEF na oglje ne smete uporabljati kot kurisce.

VARNOSTNI NAPOTKI

Neupostevanje teh varnostnih napotkov in ukrepov lahko povzro¢i hude telesne poskodbe. Pred prvo uporabo Zara si, prosimo, skrbno preberite
vse napotke v teh navodilih.

»Ne uporabljajte ga v zaprtih prostorih!«

»POZOR! Za priziganje ali ponovno priziganje ne uporabljajte $pirita ali bencina! Uporabljajte samo pripomocke za priziganje
v skladu z normo EN 1860-3!«

»POZOR! Ne uporabljajte v blizini otrok in domacih Zivalil«

»POZOR! Zar se zelo segreje, zato ga med delovanjem ne premikajte.«

Med delovanjem Zzara ne smete pustiti nenadzorovanega.

Pred zacetkom delovanja postavite zar na mesto, ki je dobro zasciteno pred vetrom.

Uporabljajte izklju¢no vzigalna sredstva za Zar, ki so v prosti prodaiji in pri tem upostevajte napotke na embalazi.

Nikoli ne dajte vzigalnih tekocin ali z njimi prepojenega oglja na vroce ali toplo oglje.

Ostajajte na varni razdalji 1,5 m od gorljivih materialov.

Aparatoy, ki so opremljeni s koleScki, ne smete vleci po neravnih tleh ali tleh s prekinitvami.

Pepel odstranite Sele, ko je popolnoma hladen.

Pri pecenju na Zaru in nastavljanju prezracevalnih odprtin vedno uporabljajte rokavice za Zar.

Nosite primerna oblacila. Dolgi ohlapni rokavi se lahko hitro vnamejo.

Podjetje OUTDOORCHEF priporoca, da zar pred prvo uporabo segrejete, pri ¢emer naj gorivo zari vsaj 30 minut.

Za odprto in zaprto zar in tudi za trajno names¢&ene Zari: »Ne uporabljajte Zara v zaprtih in/ ali bivalnih prostorih, Zgradbe, Sotori,
pocitniske prikolice, avtodomi, olni. Obstaja nevarnost za Zivljenje zaradi zastrupitve z ogljikovim monoksidom»

‘ X m)( ){2*\/
&
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UKREPI, KI JIH MORATE IZVESTI, PREDEN ZAKURITE

Okrogli Zar OUTDOORCHEF na oglje postavite na ravno in varno podlago.

Pred vzigom oglja poskrbite, da je pladenj za pepel pravilno vloZen in so vse prezracevalne
reze odprte.

Polozaj spodnjih prezracevalnih odprtin je enostavno viden na prikazu pladnja za pepel.
Stopnjo vrocine lahko brez tezav uravnavate z odpiranjem in zapiranjem prezracevalnih
odprtin: temperaturo lahko povecate z odpiranjem in zmanjsate z zapiranjem.

Podjetie OUTDOORCHEF priporoca: da zakurite zar, namesto vzigalne tekocine uporabite
vzigalno kocko in papir.

Da bi dosegli visoko in konstantno toploto, vam priporo¢amo uporabo visokokakovostnega
lesnega oglja ali briket OUTDOORCHEF. Shranjujte jih v suhem prostoru.

Za vas okrogli zZar OUTDOORCHEF na oglje uporabite naslednje zacetne koli¢ine:

Ustrezno lesno oglje ali brikete lahko najdete pri vasem lokalnem prodajalcu zarov
OUTDOORCHEF.

*® 0
ﬁ 480 1000 gram o000
S o0
Il 570 1500 gram 000

KURJENJE ZARA NA OGLJE Z NETILNO RESETKD

Pred kurjenjem iz zara odstranite vse notranje dele (reSetko za Zzar, lijak, posodo za sok,
posodo za oglje), da bo dovolj zraka za optimalno gorenje.

. Vstavite majhno netilno resetko, nanjo poloZite obi¢ajne vzigalne kocke, ki so na voljo

v prodajalnah in jih zanetite. Vendar pri tem ne uporabljajte tekocin, kot so bencin, pirit ali
drugih podobnih tekocih sredstev za zgorevanje. Nikoli ne dajte vzigalnih tekocin ali z njimi
prepojenega oglja na vroce ali toplo oglje.

Sedaj vstavite e posodo za oglje in jo po moznosti prekrijte z briketi (v zvezi s tem si
oglejte uporabljeno koli¢ino v poglavju UKREPI, KI JIH MORATE IZVESTI PREDEN
ZAKURITE). Pazite, da se nobena briketa ne dotika okroglega kotla.

Pustite, da oglje gori priblizno 30 — 45 minut pri odprtem pokrovu, dokler ne zazari
enakomerno in je obdano z belo plastjo pepela.

Sele nato za&nite s pecenjem na zaru.

»Zar nalozite Sele, ko je gorivo prekrito s plastjo pepela.«
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DVA ZARA V ENEM: ZAHVALJUJOC EDINSTVENEMU LIJACNEMU SISTEMU EASY SLIDE

Trik z ogljem: Polnite ga samo z ene strani. Tako je mogoce znotraj enega zara delati z razlicnimi temperaturami.
Zahvaljujo¢ lijacnemu sistemu EASY SLIDE lahko hrano za Zar z enim samim gibom prestavite z neposredne na posredno vrocino.
Z uporabo odprtine ventila na pokrovu in na spodniji strani kotla lahko optimalno regulirate vro¢ino.

W ZloZljiva reSetka za Zar omogoca enostavno dodajanje oglja tudi med pec¢enjem na Zaru.

NEPOSREDNA VROCINA POSREDNA VROCINA

Pecenje na Zaru in kuhanje nad neposredno vroc¢ino  Pecenje na Zaru, kuhanje in peka nad posredno vroc¢ino

©
O

Lijak EASY SLIDE postavite tako,
da je odprtina nad ogljiem.
Hrano za pecenje na zaru razporedite
neposredno nad odprtino.

Odprtino lijaka EASY SLIDE obrnite stran
od oglja in zaprite pokrov.
Sedaj lahko celotno povrsino za pecenje na zaru
uporabite za pecenje s posredno vrocino.

NAVODILA ZA UPORABC UKRUGLEGA [ARA NA OGLJE

Sedaj oglje razporedite tako, da je prekrita samo polovica posode za oglje in da lahko na

sredino vstavite posodo za sok. Druga polovica posode naj ostane prosta, da lahko med

pecenjem:

a. optimalni dovod zraka in tako tudi maksimalno kapaciteto vrocine ter

b. preprost in hiter prehod med neposredno in posredno vro¢ino z obracanjem reSetke
(v zvezi s tem si oglejte DVA ZARA V ENEM: ZAHVALJUJOC EDINSTVENEMU
LUACNEMU SISTEMU EASY SLIDE)

2. Sedaj na sredino resetke za oglje vstavite posodo za sok in jo napolnite z Zeleno
tekocino.

3. Sele nato vstavite lijak in redetko za zar. Pazite, da je zloZljivi del redetke postavijen nad
odprtino lijaka, tako da lahko oba nastavka pod reSetko za Zar enostavno vstavite v zanju
namenjeni odprtini na lijaku.

4. Odprtino lijaka obrnite tako, da stoji nad gorec¢im ogljem. Na ta nacin dosezete optimalno
krozenje zraka. Sele nato zac¢nite s pecenjem na Zaru.

5. Preden dodate ve¢ premoga, vedno opazujte stopnjevanje vrocine v vasem zaru.
Previdnost pri doziranju je nujna, saj lahko tako dvig temperature ohranite pod nadzorom.
Za za$¢ito hrane in Zara ne smete preseci temperature 300 °C (626 °F). Pri previsokih
temperaturah lahko pride do deformacije delov Zara.

6. Zlozljiva reSetka za zar olajSuje dodajanje oglja med pecenjem na zaru. ReSetko za
zar obrnite tako, da je dvignjeni pregibni del nad odprtino lijaka. Dodajte brikete in pri
odprtem pokrovu pocakajte priblizno 5 - 10 minut, da celotni briketi pri¢nejo zareti.
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S posredno vrocino

= Vecje kose pecenke ali cele pis¢ance: Zahvaljujo¢ lijacnemu sistemu EASY SLIDE vegjih kosov mesa ni ve¢ treba obracati med pecenjem na
zaru. VroCina zareCega olja se dviga po notranji strani okroglega kotla zara in se enakomerno porazdeli po celotnem kotlu.

= Hrano za pecenje na Zaru poloZite na segreto reSetko zara nad zaprti del lijaka EASY SLIDE in pokrijte s pokrovom. Med posameznimi kosi
mesa vedno pustite nekaj prostora.

= Pri zaprtem pokrovu hrana na zaru z vseh strani enakomerno porjavi, pecenka pa ostane socna.

= Da pri vegjih kosih ne bi prepuscali stvari nakljucju, vam priporo¢amo uporabo termometra OUTDOORCHEF GOURMET CHECK -
termometer za merjenje osrednje temperature za odlicne rezultate.

Z neposredno vrocino

= Manjsi kosi mesa, kot npr. zrezki, zarebrnice in klobase: Postavite hrano na segreto reSetko Zara nad odprtim EASY SLIDE in jo pri odprtem
pokrovu rahlo popecite. Zavrtite EASY SLIDE tako, da hrana ne lezZi ve¢ nad Zarecim ogljem in jo ob zaprtem pokrovu popecite do konca.

= Da bi dosegli optimalne rezultate za hitro peeno hrano, vam priporo¢amo DVODELNO LITOZELEZNO PLOSCO za aparat
OUTDOORCHEF.

= Vrocega pokrova za zar ne odlagajte na travo. Pri modelih brez tecaja oz. drzala za pokrov uporabite kavlje, ki so na notranji strani pokrova, da
ga lahko obesite na spodnji rob okroglega dela.

= Poskrbite, da bo v podstavku za prestrezanje masc¢obe zmeraj tekocina.

= NASVET: Da bi meso obvarovali pred izsusitvijo, lahko v posodo za sok dodate vodo, ki bo med pecenjem na Zaru izhlapevala. Namesto vode
lahko dodate tudi sadne sokove in aromaticni les, kot npr. trtni les ali jablovina, ki bodo mesu dali slasten okus.

= Polozaj spodnjih prezracevalnih odprtin je enostavno viden na prikazu pladnja za pepel. POZOR: Prezragevalne reze na pokrovu morate med
pedenjem na 7aru imeti stalno odprte (glejte tudi NAVODILA ZA UPORABO OKROGLEGA ZARA NA OGLJE)

= Podjetie OUTDOORCHEEF priporoca, da med pecenjem pokrov zapirate. S kroZenjem zraka v notranjosti Zara se skrajSa ¢as pecenja na Zaru
za eno tretjino.

= Pri peCenju na Zaru in nastavljanju prezracevalnih odprtin vedno uporabljajte rokavice za zar. Pri obracanju hrane namesto vilic uporabljajte
dobre in dovolj dolge kleS¢e za meso, da ne prebadate mesa, ki tako ostane socno.

= S pravo dodatno opremo je z OUTDOORCHEF $e bolj zabavno. Za zar, kuhanje ali pecenje: Kreativnosti in veselju pri eksperimentiranju dajte
proste roke.

= Vso dodatno opremo za vas$ Zar najdete na strani OUTDOORCHEF.COM

CISGENJE IN VZDRZEVANJE

Ce Zelite po pedenju na zaru zadusiti oglje, poloZite pokrov in zaprite vse prezradevalne odprtine. Pri tem ne uporabljajte vode.
Pred naslednjo uporabo zara vedno odstranite vse ostanke pepela.
Ocistite vse resetke s krtaco za zar z medeninastimi ¢etinami (ne uporabljajte tistih z jeklenimi $¢etinami). Pri tem ne uporabljajte

ostrih predmetov ali agresivnih ¢istil. Pladenj za odcejanje masti operite z milnico ali ga oistite s Cistilnim sredstvom OUTDOORCHEF
BARBECUE CLEANER.
= Da boste pri uporabi vasega zara karseda dolgo uzivali, vam priporo€amo, da naredite naslednije:
Ko se popolnoma ohladi, zar zascitite pred vplivi okolja z ustreznim pokrovom OUTDOORCHEF.
Da bi preprecili nabiranje kondenza, po dezevju odstranite pokrov. Pokrov lahko dobite pri lokalnih prodajalcih Zarov.

UPORABA CISTILNEGA SREDSTVA OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

POMEMBNO: pri uporabi Cistilnega sredstva OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER Zar ne sme delovati.

Pri tem morate nositi zad¢itne rokavice in po moznosti ocala. Zar ali $e nekoliko toplo opremo temeljito naprsite in pustite, da deluje 15 — 30 minut.
Umazane povrsine Se enkrat naprsite, jih temeljito sperite z vodo in pustite, da se posusijo.

POZOR: Cistilno sredstvo OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER ne smete uporabljati na povrsinah previecenih s prahom.

UPORABA CISTILNEGA SREDSTVA OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

POMEMBNO: pri uporabi Cistilnega sredstva OUTDOORCHEF CHEF CLEANER Zar ne sme delovati.

Za zaicito nosite rokavice in ocala. Zar ali pribor naprsite e, ko so topli, in pocakajte, da ucinkuje 10 minut in da se pena stopi.

Ce je treba, naknadno ogistite s primerno $&etko za 7ar ali najlonsko gobico. Nato temeljito izperite z vodo in pocakaite, da se posusi.
POZOR: Ni primerno za lesene in plasticne povrSine ter povrsine, premazane s praskom.
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GARANCIJA ZA UPORABNIKA

1. Garancija in razmerje do drugih pravic kupca
Z nakupom tega izdelka znamke OUTDOORCHEFpri pooblas¢enem prodajalcu prejmete kot zasebna konéna stranka (uporabnik) garancijo
proizvajalca Outdoorchef AG (»OC).

Garancija proizvajalca vam zagotavlja pravice do uveljavljanja garancijskih zahtevkov do izdajatelja garancije v skladu s tem dogovorom. Poleg
pravic do uveljavljanja garancijskih zahtevkov imate tudi ostale pogodbene in zakonske pravice. Ta garancija ne izkljucuje ali omejuje ostalih
pravic. Zato lahko uveljavljate tudi druge pogodbene ali zakonske zahtevke do odgovornega. Ta garancija npr. ne vpliva na zahtevke v skladu
z Zakonom o odgovornosti za proizvode.

Kot kupec lahko zlasti uveljavljate pogodbene zahtevke v okviru jamstva pri svojem prodajalcu. Tako npr. lahko uveljavljate zahtevke v primeru
preklica pogodbe o nakupu le do prodajalca, ne pa v okviru te garancije v razmerju do OC.

2. Udelezenci in garancijski pogoji

Izdajatelj garancije je OC. Upravi¢enec do garancije je vsaka kon¢na stranka, ki novi izdelek kupi pri pooblaséenem prodajalcu za zasebne
namene. Pri nakupu je treba predloZiti potrdilo o nakupu. Nakup za zasebne namene pomeni, da izdelek kupi fizicna oseba za namene, ki jih
pretezno ni mogoce pripisati njihovi poslovni ali samostojni poklicni dejavnosti.

Ce pride do garancijskega primera, je treba garancijske zahtevke uveljaviti pri izdajatelju garancije v roku dveh mesecey, sicer garancijski zahtevki
niso veljavni. V primeru ocitnih pomanijkljivosti zacne ta rok teci z nakupom izdelka. OC zato priporoca, da takoj po nakupu preverite, ali na izdelku

morda ni vidnih pomanjkljivosti.

3. Obseg

Garancija velja od datuma nakupa in je priznana v naslednjih primerih, ¢e ne obstaja izkljucitev v skladu s 4. tocko:

= 3 leta na emajlirani polkrozni element (spodnji del in pokrov) pred rjavenjem;

= 3 leta na emajlirani Zar pred rjavenjem in pregorevanjem;

= 3 leta navse dele iz nerjavnega jekla pred rjavenjem in pregorevanjem;

= napake emajla pred prvo uporabo;

= 2 leti navse ostale napake v proizvodnji/materialu.

Kot napake ne veljajo neravnine, razlike v barvi emajla ali manjSe napake, npr. podporne tocke na spodnjem robu pokrova ali elementih za
obesanije, ki niso pomembne za delovanje in so za vas kot stranko sprejemljive.

Ce pride do garancijskega primera, OC po lastni presoji zamenja ali nadomesti pogkodovane dele ali dele z napako oz. izdelek v celoti. Ce se
vam kot stranki zdi primerno, se lahko izdelek zamenja tudi s primerljivim novejgim modelom, npr. z naslednikom modela. Ce napaka ne zmanjsa
funkcionalnosti izdelka in se vam kot stranki zdi primerno, vam lahko namesto popravila ponudimo tudi primerno finan¢no nadomestilo.

V Casu obravnave garancije (preverjanje in morebitna zamenjava) ne morete uveljavljati zahtevkov do OC za nadomestni izdelek ali drugo
odskodnino. Zaradi izvajanja garancijskih storitev se garancijsko obdobje ne podaljsa niti ne zaéne ponovno teci. Zamenjani deli preidejo v last
OC. Garancijsko obdobje za¢ne ponovno teci samo v primeru zamenjave izdelka.

Ta garancija ne utemeljuje nadaljnjih zahtevkov do izdajatelja garancije. Vasi zahtevki iz ostalih pravnih razlogov s tem niso izkljuéeni ali omejeni
(glejte 1. tocko zgoraj).

4. 1zkljucitev

Garancija je izkljuéena v naslednjih primerih:

= obicajna obraba pri pravilni uporabi, zlasti na splosno hitro obrabljivih delov, kot so lij, gorilnik, termometer, element za vzig in baterija,
elektroda, vzigalni kabel, plinska cey, regulator plinskega tlaka, grelni element, reflektor, aluminijasta zas¢itna folija, reSetka za zar ali oglje,
reSetka za vzig in posodica za zbiranje mascobe in oglja.

= poskodbe na emajlu uporabljenih naprav, ce ni mogoce dokazati, da je bila napaka prisotna Ze pred prvo uporabo;

= napake in/ali poskodbe zaradi nepravilne oz. neustrezne uporabe, zlasti zaradi neupostevanja navodil za uporabo, varnostnih navodil ali
navodil za delovanje/vzdrzevanje (npr. uporaba zunanjih naprav v notranjih prostorih, poskodbe zaradi nepravilne montaze, neustreznega
¢is¢enja emajlirane povrsine lija ali reSetke za Zar, neizvedbe testa tesnjenja, Ce je ta priporo¢en v navodilih za uporabo, uporabe Skodljivih
kemikalij, uporabe v neustrezne namene itn.);

= napake in/ali poskodbe, ki nastanejo zaradi posegov ali popravil oseb, ki jih ni pooblastilo podjetje OC;

= napake in/ali poskodbe, ki nastanejo zaradi unicujo¢ih viemenskih razmer (npr. zaradi toce ali udara strele);

= napake in/ali poskodbe, ki nastanejo zaradi zionamerne poskodbe ali namerne oz. malomarne poskodbe, ki je ne povzroci OC;

= napake in/ali poskodbe, ki nastanejo pri prevozu do kupca, ¢e prevoza ni opravil izdajatelj garancije;

= napake in/ali poskodbe, ki nastanejo zaradi visje sile;

= napake in/ali poskodbe, ki nastanejo zaradi obrabe pri profesionalni uporabi v komercialne namene (npr. uporaba v hotelirstvu ali gostinstvu).
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5. Obravnava garancije

Ce pride do garancijskega primera, se ¢im prej obrnite na nas ali na naega pooblad¢enega prodajalca (seznam prodajalcev je na voljo na naslovu
www.outdoorchef.com) in nam poleg vasega naslova po moznosti sporocite ime izdelka/dela izdelka, stevilko racuna, serijsko Stevilko in Stevilko
artikla (oboje najdete na nalepki s podatki na vasem Zaru; glejte prvi del navodil za uporabo). Zazeleno je, da opisu napake dodate fotografijo.

Za preverjanje obstoja garancijskega primera izdelek predajte prodajalcu ali nam (garancija bring-in). Ce je garancijski primer upravi¢en, vam
nadomestimo potrebne prevozne in postne stroske, sicer pa vam izdelek posljemo nazaj na vase stroske.

Registrirano znamko OUTDOORCHEF zastopa naslednje podjetje:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Seznam prodajalcev je na voljo na nasi spletni strani OUTDOORCHEFR.COM.
Serijsko Stevilko in Stevilko izdelka lahko najdete na nalepki s podatki, ki je nalepljena na Zar.
(v zvezi s tem si oglejte prvi del teh NAVODIL ZA UPORABO).

*k
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GUIA DEL USUARIO

Lea con atencién estas instrucciones antes de encender su barbacoa redonda de carbén vegetal OUTDOORCHEF.

(c€0063 Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggblhlstrasse 28, 8050 Ziirich

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

c Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
at.l . Cat.laB/P

Total rate Qn=
-

J

IMPORTANTE:

En primer lugar, anote el nimero de serie de su barbacoa redonda de carbén vegetal en la contraportada de esta Gufa del usuario. Encon-
trard este nimero en el armazén de su barbacoa, asi como en el embalaje. El nimero de serie es importante para la adecuada tramitacion
de sus consultas, pedidos de recambios o posibles reclamaciones en virtud de la garantia.

El ndmero de serie y la referencia son importantes para la adecuada tramitacién de sus consultas, pedidos de recambios o posibles recla-
maciones en virtud de la garantia. Conserve la Gufa del usuario en un lugar seguro. Contiene informacién importante relativa a la seguridad,
el uso y la conservacion.

Conserve la Guia del usuario en un lugar seguro. Contiene informacién importante relativa a la seguridad, el uso y la conservacién.
ATENCION: La barbacoa redonda de carbén vegetal de OUTDOORCHEF no debe utilizarse como hoguera.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

El incumplimiento de estas advertencias de seguridad y medidas de precaucién puede dar lugar a lesiones graves. Por tanto, lea con atencién

todas las advertencias contenidas en este manual antes de la puesta en funcionamiento de su barbacoa.

iNo utilizar en locales cerrados!

iIATENCION! iNo use alcohol o gasolina para encender o avivar el fuego!

Utilice unicamente los combustibles de encendido conformes a la Norma EN 1860-3.

iIATENCION! iNo deje la barbacoa al alcance de los nifios y animales domésticos!

IATENCION! iEsta barbacoa se calentara mucho, no la mueva durante su utilizacién!

Nunca deje la barbacoa desatendida mientras la esté utilizando.

Antes de la puesta en funcionamiento, sitlie la barbacoa en un lugar que ofrezca la maxima proteccién posible contra el viento.

Utilice exclusivamente enciendefuegos de barbacoa de venta habitual en comercios y tenga en cuenta las advertencias del embalaje.
Nunca eche liquido de encendido ni carbén empapado en liquido de encendido sobre carbén caliente o encendido.

Mantenga una separacién de seguridad de 1,5 m con respecto a cualquier material combustible.

iNunca empuje los aparatos dotados con ruedas pivotantes sobre superficies irregulares ni escalones!

Retire primero la ceniza, cuando se haya enfriado totalmente.

Utilice siempre guantes para barbacoa al manipular la barbacoa y ajustar las aberturas de aireacién.

Lleve ropa adecuada. Las mangas largas y holgadas se prenden rapidamente.

OUTDOORCHEF recomienda encender la barbacoa y dejar arder el carbén durante al menos 30 minutos antes del primer uso.

Para parrillas abiertas y cerradas y también para parrillas instaladas permanentemente: «No utilice la parrilla en habitaciones cerra-
das y/o habitables, Edificios, tiendas de campafia, caravanas, autocaravanas, embarcaciones. Existe un peligro de vida debido a la intoxica-

‘ XX xk«
»
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MEDIDAS PREVIAS AL ENCENDIDO

Coloque la barbacoa redonda de carbén vegetal OUTDOORCHEF sobre un suelo llano y
estable.

Antes de encender el carbén, compruebe que el recipiente para cenizas esté correctamen-
te colocado y que todas las ranuras de ventilacién estén abiertas.

Gracias a una indicacién en el recipiente para cenizas, puede saber facilmente la posicién
de las aberturas de aireacién inferiores.

El calor puede regularse facilmente abriendo y cerrando las aberturas de aireacién: al abrir,
aumenta la temperatura y al cerrar, disminuye.

OUTDOORCHEF recomienda: utilizar para encender su barbacoa pastillas de encendido y
papel de venta habitual en comercios, en lugar de liquido de encendido.

Para alcanzar una temperatura alta y constante, le recomendamos que use el carbén vege-
tal de gran calidad OUTDOORCHEF o las briquetas. Guardelas en un lugar seco.

Utilice para su barbacoa redonda de carbén vegetal OUTDOORCHEF las siguientes
cantidades iniciales:

. )
1 480 1000 gramos o000

e LX)
.ﬁ. 570 1500 gramos 00

Encontrard el carbén vegetal o las briquetas ideales en su establecimiento OUTDOORCHEF.

ENCENDIDO DE LA BARBACOA DE CARBON VEGETAL CON REJILLA DE ENCENDIDO

‘ SRt =y '

Retire antes del encendido todo lo que haya en el interior de la barbacoa (parrilla, cono,
recipiente recoge grasas, bandeja para carbén) para dejar espacio suficiente y asegurar un
rendimiento éptimo de la combustion.

Coloque la rejilla de encendido pequefia, clbrala con pastillas de encendido de venta
habitual en comercios y enciéndalas. No utilice liquidos con gasolina, alcohol etilico ni
enciendefuegos liquidos similares. Nunca eche liquido de encendido ni carbén empapado
en liquido de encendido sobre carbén caliente o ardiente.

A continuacién, coloque la bandeja para carbén y reclbrala con carbén vegetal o briquetas
(véanse asimismo las cantidades iniciales en el capitulo MEDIDAS PREVIAS AL
ENCENDIDO). Asegurese de que las briquetas no estén en contacto con la esfera.

Deje arder el carbén con la tapa abierta aprox. 30-45 minutos, hasta que presente un
color incandescente uniforme y lo rodee una capa de color blanco.

A continuacién, empiece a asar en la parrilla.

«Antes de comenzar a cocinar, verifique que el combustible esta recubierto de
cenizas»
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DOS BARBACOAS EN UNA: GRACIAS AL EXCLUSIVO SISTEMA DE CONO EASY SLIDE

El truco del carbén: solo se echa en un lado. De esta forma, es posible trabajar en la misma barbacoa con distintas zonas de tem-

peratura.

Gracias al sistema de cono EASY SLIDE, con un solo movimiento de mano puede trasladar los alimentos del calor directo al calor
W indirecto. Mediante una apertura de vélvula en la tapa y en la parte inferior de la esfera, el calor puede regularse de forma 6ptima.

Ademas, la parrilla plegable permite echar mas carbén cémodamente mientras la barbacoa esté encendida.

CALOR DIRECTO CALOR INDIRECTO

Asar a la parrilla directamente y cocer Para asar a la parrilla indirectamente, cocer y hornear

©
O

Colocar el cono EASY SLIDE de forma que la Retirar del carbén la abertura del cono EASY SLIDE
abertura quede sobre el carbén. y cerrar la tapa.
Distribuir los alimentos directamente sobre la Ahora, toda la parrilla puede utilizarse para asar
abertura. indirectamente.

INSTRUCCIONES DE MANEJO DE LA BARBACOA REDONDA DE CARBON VEGETAL

Distribuya el carbén de forma que solo ocupe una mitad de la bandeja y que el

recipiente recoge grasas pueda colocarse en el centro. La otra mitad de la bandeja debe

quedar libre mientras asa para:

a. Lograr una ventilacién de aire 6ptima para una méaxima generacién de calor y

b. Poder elegir de forma facil y répida entre calor directo e indirecto girando la parrilla
(véase asimismo DOS BARBACOAS EN UNA: GRACIAS AL EXCLUSIVO
SISTEMA DE CONO EASY SLIDE)

2. Coloque el recipiente recoge grasas en el centro de la rejilla inferior para carbén y

(. ”‘ > llénelo con el liquido deseado.

\ J 3. A continuacién, coloque el cono y la parrilla. Aseglrese de que la parte plegable de la
parrilla quede sobre la abertura del cono para que las dos pestafias situadas bajo la
parrilla encajen facilmente en los orificios del cono previstos para ello.

4. Gire la abertura de cono hasta que quede sobre el carbén encendido. De esta forma,
conseguira una éptima circulacién de aire. A continuacién, empiece a asar en la parrilla.

5. Vigile constantemente la evolucién del calor de su barbacoa antes de afiadir més
carbén. Es necesaria una dosificacién prudente para poder mantener controlado el
aumento de temperatura. Para proteger los alimentos y la barbacoa, la temperatura
no debe superar los 300 °C (626 °F). Una temperatura mayor puede deformar los
componentes de la barbacoa.

6. La parrilla plegable permite echar mas carbdn vegetal con facilidad mientras la barbacoa
estd encendida. Gire la parrilla hasta que la parte plegable quede sobre la abertura del
cono. Eche las briquetas y espere aprox. 5—10 minutos con la tapa abierta hasta que
estén totalmente incandescentes.

OUTDOORCHER.COM

SUGERENCIAS Y TRUGOS

Con calor indirecto

= Piezas de carne grandes o pollos enteros: gracias al cono EASY SLIDE, ya no es necesario dar la vuelta constantemente a las piezas de
carne grandes durante su cocinado. El calor de las ascuas asciende por la cara interior de la esfera de la barbacoa y se distribuye uniforme-
mente por la totalidad de la esfera.

= Coloque los alimentos a cocinar en la parrilla previamente calentada, sobre la parte cerrada del cono EASY SLIDE, y cierre la tapa. Deje
siempre cierta distancia entre las distintas piezas de carne.

= Al cerrar la tapa, los alimentos se doran uniformemente por todos los lados y conservan todo su jugo.

*  Para no dejar nada al azar en el caso de las piezas mas grandes, le recomendamos el TERMOMETRO GOURMET OUTDOORCHEF, nues-
tro termdémetro de sonda para obtener unos resultados perfectos.

Con calor directo

= Piezas de carne pequefias, como bistecs, chuletas y embutidos para barbacoa: Situe los alimentos en la parrilla previamente calentada,
sobre el EASY SLIDE abierto, y cocine rédpidamente con la tapa abierta. Gire el EASY SLIDE para que los alimentos dejen de estar sobre las
ascuas y ase con la tapa cerrada.

= Para conseguir un resultado éptimo con los alimentos de cocinado rapido, le recomendamos utilizar la REJILLA DE HIERRO FUNDIDO DE
2 PIEZAS OUTDOORCHEF.
No coloque la tapa de la barbacoa caliente sobre el césped. En el caso de los modelos sin bisagra ni asa en la tapa, utilice el gancho que se
encuentra en la cara interior de la tapa para colgarla en el borde de la media esfera inferior de la barbacoa.

= Aseglrese de que siempre haya liquido en el recipiente recoge grasas.

=  SUGERENCIA: Para evitar que la carne se seque, puede verterse agua en el recipiente recoge grasas, que se evaporard durante su cocina-
do. En lugar de agua, también puede utilizarse zumo de frutas y maderas arométicas como madera de ébano, manzano, etc., que aportan un
delicioso sabor.

= Gracias a una indicacién en el recipiente para cenizas, puede saber facilmente la posicién de las aberturas de aireacién inferiores.
ATENCION: La vélvula de aireacion de la tapa, no obstante, debe permanecer abierta durante el cocinado (véase asimismo
INSTRUCCIONES DE MANEJO DE LA BARBACOA REDONDA DE CARBON VEGETAL).

*  OUTDOORCHEF recomienda cerrar la tapa durante el cocinado. Gracias a la circulacién de aire en el interior de la barbacoa, se reduce
hasta en un tercio el tiempo de cocinado.
Utilice siempre guantes para barbacoa al manipular la barbacoa y ajustar las aberturas de aireacién. Para dar la vuelta a los alimentos, utilice,
en lugar de un tenedor, unas buenas pinzas para carne suficientemente largas para no pinchar la carne y que mantenga su jugo.

= Con los accesorios idéneos, su OUTDOORCHEEF le daré alin més satisfacciones. Ya se trate de cocinar a la parrilla, cocer o asar: dé rienda
suelta a su creatividad y sus ganas de experimentar.

= Encontrard todos los accesorios disponibles para su barbacoa en OUTDOORCHEFRCOM.

LIMPIEZAYCDNSERVACIUN

Cuando quiera apagar el carbén después del cocinado, coloque la tapa y cierre todas las aberturas de aireacién. No utilice agua.

= Antes de preparar la siguiente barbacoa retire siempre cualquier residuo de ceniza.

= Limpie las distintas parrillas con un cepillo para barbacoas con cerdas de latén (no utilice cerdas de acero). No utilice objetos afilados ni
productos de limpieza agresivos. Lave el recipiente recoge grasas con agua jabonosa o con OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.

= Para que pueda disfrutar de su barbacoa durante mucho tiempo, le recomendamos lo siguiente:
Para proteger su barbacoa de las inclemencias climatolégicas, ctbrala con la funda protectora OUTDOORCHEF adecuada después de
dejar que se enfrie.
Para evitar la condensacién de humedad, retire la funda protectora después de las lluvias. Encontrard estas fundas protectoras en su esta-
blecimiento especializado en barbacoas.
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UTILIZACION DEL OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER

IMPORTANTE: La barbacoa no debe estar en funcionamiento en ningiin momento durante el uso del OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER.
Utilice guantes para protegerse las manos y, si es posible, utilice gafas. Pulverice toda la superficie de la barbacoa y los accesorios, aln ligera-
mente calientes, y deje actuar al producto durante 15-30 minutos. Pulverice nuevamente las superficies mds sucias, aclare bien con agua y deje
secar.

ATENCION: El OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER no debe utilizarse en las superficies pintadas con pintura en polvo.

UTILIZACION DEL OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

IMPORTANTE: La barbacoa no debe estar en funcionamiento en ningiin momento durante el uso del OUTDOORCHEF CHEF CLEANER.
Péngase guantes y gafas protectoras. Pulverice toda la superficie de la barbacoa y los accesorios, aln ligeramente calientes, y deje actuar el pro-
ducto durante 10 minutos hasta que la espuma se haya disuelto.

Si fuera necesario, cepille después con un cepillo para barbacoas o esponja de nailon adecuados. A continuacién, enjuague a fondo con aguja y
seque.

ATENCION: No es apto para superficies de madera, plastico o bien con recubrimiento de polvo o esmaltadas.

GARANTIA PARA EL CONSUMIDOR

1. Garantia y relacion con otros derechos del comprador
Con la compra de este producto OUTDOORCHEF a través de un establecimiento autorizado, usted adquiere en calidad de cliente final privado
(consumidor) una garantia de fabricante de Outdoorchef AG (en adelante, «<OC»).

La garantfa de fabricante le otorga derechos de garantia respecto del otorgante de la garantia de conformidad con las estipulaciones del pre-
sente acuerdo. Los derechos de garantia son complementarios a cualesquiera otros derechos contractuales o legales que le asistan. La presente
garantia no supone exclusién ni limitacién alguna de tales otros derechos. Por tanto, usted puede ejercer también cualesquiera otros derechos
contractuales y legales que le asistan frente a la parte responsable en cada caso. Por ejemplo, los derechos derivados de la Ley alemana de
responsabilidad sobre producto no se ven afectados por la presente garantfa.

En particular, en su calidad de comprador, usted tiene derecho a ejercer sus derechos contractuales de garantia frente a su vendedor. Por ejem-
plo, una posible rescisién del contrato de compraventa deberd ejercerse tnicamente frente al vendedor, pero no frente a OC en el marco de la
presente Garantfa.

2. Partes contratantes y condiciones de la garantia

El otorgante de la garantia es OC. El receptor de la garantia es cualquier cliente final que adquiera un producto nuevo para usos privados en un
establecimiento autorizado. La adquisicién deberd hacerse constar mediante una prueba de cobra. Se considera que existe adquisicién para uso
privado cuando el producto es adquirido por una persona fisica para fines que, predominantemente, no pueden atribuirse a un trabajo ni a una
actividad profesional auténoma.

En el supuesto de que se identificase un defecto cubierto por la garantia, el derecho a la garantia debera ejercerse ante el otorgante de la ga-
rantfa dentro de un plazo méximo de dos meses. En otro caso, se rechazard la reclamacién en virtud de la garantfa. Para los defectos claramente
visibles, este plazo de exclusién comienza en el momento de la recepcién del producto. Por tanto, OC recomienda examinar el producto en el
momento de la recepcién para detectar cualquier defecto.

3. Alcance

La garantfa entra en vigor en la fecha de compra y cubre los siguientes supuestos, siempre y cuando no se produzca exclusién alguna en virtud
del parrafo 4:

= 3 arios de garantia contra la perforacién por oxidacién en la esfera esmaltada (parte inferior y tapa).

= 3 afios de garantia contra la perforacién por oxidacién o perforacién por combustién en la parrilla esmaltada.

= 3 afos de garantia contra la perforacién por oxidacién o perforacién por combustién en los componentes de acero inoxidable.

= Defectos del esmaltado antes del primer uso

= 2 afios de garantia en cualquier otro defecto de fabricacién o materiales

A estos efectos, no se consideraran como defectos aquellas irregularidades, diferencias de color del esmaltado o pequefios defectos superfi-
ciales, tales como por ejemplo los puntos de apoyo asociados al proceso de fabricacién en el borde inferior de |a tapa o puntos de suspensién,
considerados como leves o que le resulten aceptables en su calidad de cliente.

En caso de una reclamacién de garantia, OC podr4, segiin OC considere oportuno, sustituir y reemplazar las piezas dafiadas o defectuosas,

o bien la totalidad del producto. Siempre y cuando usted en su calidad de cliente lo considere aceptable, el producto se podré sustituir por un
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modelo comparable de una construccién més reciente o por un modelo de nueva generacién. Siempre y cuando un defecto no perjudique a la
funcionalidad del producto y usted en su calidad de cliente lo considere aceptable, en lugar de la reparacién se le podra ofrecer también una
compensacién econémica razonable.

Durante el periodo de tramitacién de la reclamacion en garantia (evaluacién y en su caso sustitucién), OC rechaza toda obligacién de ofrecer un
producto de sustitucién o cualesquiera otras reclamaciones por dafos y perjuicios. La ejecucién de las prestaciones de la garantia no supondra
la prolongacién ni el reinicio del periodo de garantfa. Los componentes sustituidos pasarén a ser propiedad de OC. Unicamente en caso de
sustituirse el producto, el periodo de garantia comenzaré de nuevo.

La presente garantia no constituye base legal alguna para reclamaciones adicionales por parte del otorgante de la garantia. No obstante, el pre-
sente documento no supone exclusién ni restriccién alguna de cualesquiera otros derechos que le asistan (véase también la clausula 1 anterior).

4. Exclusiones de la garantia

Se excluye la garantia en los siguientes supuestos:

= Desgaste normal con un manejo correcto, en especial en las piezas de desgaste en general, tales como conos, cobertores de parrillas,
quemador, termémetro, encendido y pila, electrodo, cable de encendido, manguera de gas, regulador de presién de gas, elemento calefactor,
reflector, l&mina protectora de aluminio, parrilla o rejilla de carbén y para la barbacoa, rejilla de encendido o recipiente recoge grasas para
carbén.

= Darfios en el esmaltado de los aparatos usados, siempre y cuando no se demuestre que el defecto ya estaba presente antes del primer uso.

= Defectos y/o dafios debidos a un uso indebido o no acorde con las instrucciones, en especial los debidos a hacer caso omiso de la Gufa
del usuario, las advertencias de seguridad o las instrucciones de manejo/mantenimiento (por ejemplo utilizacién de aparatos para exteriores
dentro de espacios cerrados, dafios causados por un montaje defectuoso, limpieza inadecuada de la superficie esmaltada del cono o de
la parrilla, omisién de verificacién de estanquidad si esta se recomienda en la Guia del usuario, utilizacién de productos quimicos dafinos,
utilizacion para fines no previstos, etc.).

= Defectos y/o dafios, siempre y cuando se deban a intervenciones o reparaciones realizadas por personas no autorizadas por OC.

= Defectos y/o dafos causados por fenémenos atmosféricos dafiinos (tales como granizo o impacto de rayos).

= Defectos y/o dafios debidos a acciones deliberadas o dolosas, o bien negligencia, siempre y cuando no sean imputables a OC.

= Defectos y/o dafios causados por el transporte hasta el comprador, siempre y cuando el transporte no fuera contratado por el otorgante de
la garantfa.

= Defectos y/o dafos debidos a causas de fuerza mayor.

= Defectos y/o dafios debidos al desgaste por el uso profesional para fines de negocio (por ejemplo, uso en hosteleria o restauracién).

5. Proceso de reclamacion en garantia

En caso de una reclamacién en garantia, comuniquese a la mayor brevedad posible con nosotros o un establecimiento autorizado (encontrara
una relacién de establecimientos en www.outdoorchef.com), haciéndonos llegar ademés de su direccién si es posible el producto/parte del pro-
ducto, comprobante de compra, nimero de serie y referencia (ambos datos aparecen en el adhesivo de identificacién de su barbacoa; consulte
también a este respecto la primera seccién de la Guia del usuario). Describanos el defecto, adjuntando también una fotografia si asf lo desea.
Para la verificacién de la reclamacion en garantia, entregue el producto o bien al establecimiento o a nosotros (garantia sujeta a la entrega). En
el supuesto de que la reclamacién de garantia fuera aceptada, cubriremos los gastos imprescindibles y necesarios de transporte y envio; en caso
contrario, le remitiremos el producto a portes debidos.

La marca registrada OUTDOORCHEF esta representada por la siguiente compaiiia:
Outdoorchef AG | Eggbtihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Encontrara una relacion de establecimientos en nuestra web OUTDOORCHEFRCOM
**El'ndmero de serie y la referencia se encuentran en el adhesivo de identificacién de su barbacoa
(véase asimismo la primera seccién de esta GUIA DEL USUARIO).
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KULLANMA KILAVUZU

OUTDOORCHEF mangal komrli kiresel mangalinizi isletime almadan énce bu kilavuzu dikkatle okuyun.

Outdoorchef AG )
PIN 0063 BP 3505  Eggbuhlstrasse 28, 8050 Zurich

([CE0063

Typ Serial No.:

Article No.: ‘

Made in China

Butane / Propane _ DISTRIBUTION

G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH

c Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany
at.l . Cat.laB/P

Total rate £Qn=

J

ONEMLI:

ilk olarak mangal kémiirlii kiiresel mangalinizin seri numarasini bu kullanma kilavuzunun arka kismina not edin. Mangalinizin sasisi ve am-
balaj lizerinde numarayi bulabilirsiniz. Seri numarasi sorularinizda, yedek parca siparislerinde ve olasi bir garanti hizmeti talebinde sorunsuz
islemler icin dnemlidir.

Seri numarasi ve Urlin numarasi soru durumlarinda, yedek parca siparislerinde ve olasi bir garanti hizmeti talebinde sorunsuz islemler igin
énemlidir. Kullanma kilavuzunu giivenli bir yerde muhafaza edin. Glvenlik, isletim ve bakim ile ilgili énemli bilgiler icermektedir.

Kullanma kilavuzunu giivenli bir yerde muhafaza edin. Giivenlik, isletim ve bakim ile ilgili énemli bilgiler icermektedir. DIKKAT: OUTDOORCHEF
mangal kémrll kiresel mangal ocak olarak kullanilamaz.

GUVENLIK BILGILERI

Bu glvenlik uyarilarinin ve koruyucu énlemlerin dikkate alinmamasi ciddi yaralanmalara neden olabilir. Bu nedenle mangalinizi kullanmadan énce

bu talimatta yer alan tim uyarilarn eksiksiz olarak okuyun.

“Kapali ortamlarda kullanmayin
“DIKKAT! Tutusturmak veya tekrar tutusturmak icin ispirto veya benzin kullanmayin! Sadece EN 1860-3’e uygun tutusturma
yardimlari kullanin!”

“DiKKAT! Cocuk ve evcil hayvanlari uzak tutun”

“DiKKAT! Bu mangal cihazi cok isinir ve isletim esnasinda hareket ettirilmemelidir”

isletim esnasinda mangali kesinlikle gézetimsiz birakmayin.

Mangali isletime alma 6ncesinde mimkiin oldugunca i1zgara karsi korunacak bir sekilde konumlandirin.

Sadece piyasada bulunan mangal kavlarini kullanin ve ambalajindaki uyarilan dikkate alin.

Atesleme sivisi veya atesleme sivisina batirilmis kdmri sicak veya ilik kdmurln Gzerine kesinlikle koymayin.

Yanict maddelere 1,56 m'lik glivenlik mesafesi koyun.

Direksiyonla donatiimis cihazlari pliriizlii zeminler ya da cikintilar izerinden itmeyin.

Kl ancak tamamen sogumussa temizleyin.

Mangal yaparken ve havalandirma deliklerini ayarlarken daima mangal eldiveni giyin.

Uygun kiyafet giyin. Uzun bol kollar hemen alev alr.

OUTDOORCHEF, mangal cihazinin ilk kullanimdan énce isitiimasini ve yanma maddesinin en az 30 dakika boyunca kor halinde yanmasini
tavsiye etmektedir.

Acik ve kapali 1zgaralar icin ve kalici olarak kurulu i1zgaralar igin: “Izgaray! kapali ve / veya yasanabilir odalarda calistirmayin, Binalar,
cadirlar, karavanlar, motorlu deniz tasitlari, tekneler. Karbon monoksit zehirlenmesine bagl yasam tehlikesi var*

X m)( X
-
i

136

OUTDOORCHER.COM

YAKMA ONCESI ONLEMLER

OUTDOORCHEF mangal kémdrli kiresel mangali diiz ve glivenli bir zemin tzerine koyun.
Komurd tutusturmadan 6nce killigu dogru yerlestirmeye ve tim havalandirma kanallarinin
aclk olmasina dikkat edin.

Alt havalandirma deliklerinin konumu kdilligin bir konumu ile kolayca gérilebilmektedir.
Havalandirma deliklerini acarak ve kapatarak sicak sorunsuzca ayarlanabilir: Agiimasi
sicakligr arttinr ve kapatiimasi sicakligi azaltr.

OUTDOORCHEF'in dnerisi: Mangali yakmak icin ates yakma sivisi yerine piyasada bulaca-
giniz briketleri ve kagit kullanin.

Yiiksek ve sabit kalan bir isiya ulagsmak icin ylksek kaliteli OUTDOORCHEF kémiir ve
briketleri kullanmanizi dneririz. Bunlari kuru bir yerde depolayin.

OUTDOORCHEF mangal kémdrli kiiresel mangaliniz icin asagidaki baslangi¢ dolum
miktarlarini kullanin:

*® 0
ﬁ 480 1000 gram o000
S o0
Il 570 1500 gram 000

Uygun mangal kémdrlerini veya briketleri OUTDOORCHEF saticinizda bulabilirsiniz.

MANGAL KOMURLU MANGALLAR IGIN ATESLEME IZGARASI ILE YAKMA

‘ SRt =y '

. Yeterince havanin mevcut olmasi ve boylece en iyi yanma kapasitesinin saglanmasi igin

mangalin tim i¢ parcalanini (mangal 1zgarasi, huni, meyve kasesi, komur kasesi) tutusturma
isleminden 6nce cikarin.

Kiglk atesleme 1zgarasini yerlestirin, piyasada bulunan briketlerle doldurun ve bunlari
tutusturun. Benzin, ispirto veya benzeri sivi yakma yardimci maddelerini kullanmayin.
Atesleme sivisi veya buna batirlmig kdmiiri sicak veya ilik kémirin tizerine kesinlikle
koymayin.

Simdi kdmr kasesini yerlestirin ve kémir / briketlerle tizerini értiin (bunun igin
TUTUSTURMA ONCESINDE ALINACAK TEDBIRLER konusuna bakin).

Kiireye briket temas etmemesine dikkat edin.

Komir esit sekilde kor haline gelene kadar ve beyaz bir tabaka ile kaplanana kadar kémurl
kapak acikken yaklasik 30-45 dakika yakin.

Ancak bunun ardindan mangal islemine baglayin.

“Pisirilecek uriinii ancak yakit bir kil katmani ile kaplandiktan sonra yerlestirin”
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[KI MANGAL BIR ARADA: BENZERSIZ EASY SLIDE HUNI SISTEMI SAYESINDE

Koémiirle ilgili bir ipucu: Kémir sadece tek tarafta doldurulur. Ayni mangalda farkli sicaklik bélgeleriyle calisilabilir.
EASY SLIDE huni sistemi ile mangal trlinu tek bir el hareketi ile dogrudan sicakliktan dolayl sicakliga hareket ettirilir. Kapaktaki
ve kirenin alt tarafindaki bir vana deligi Gzerinden sicaklik en iyi sekilde ayarlanabilir.

W Disari acilabilir mangal izgarasi mangal islemi esnasinda da kdmdrlerin rahatlikla doldurulmasina imkan saglar.

DOGRUDAN ISI DOLAYLIISI

Dogrudan mangal ve pisirme Dolayli mangal, pisirme ve kizartma sirasinda

©
O

EASY SLIDE hunisini delik kdmrin lzerinde EASY SLIDE hunisinin deligini kdmirden uzaga
olacak konuma getirin. cevirin ve kapagi kapatin.
Mangal Grinuni dogrudan deligin Gzerine dagitin. Tum mangal yuzeyi artik dolayli mangal igin
kullanilabilir.

MANGAL KOMURLU KURESEL I\/IANGAL IGIN KULLANMA KILAVUZU

Kémiird, kdmir kasesinin sadece yarisi dolu olacak sekilde ve meyve kasesi ortaya

konulabilecek sekilde dagitin. Mangal islemi esnasinda asagida belirtilenleri yapabilmeniz

icin kasenin ikinci yarisi bos kalmalidir:

a. En iyi hava girisi ve bununla birlikte maksimum sicaklik artisi saglamak icin ve

b. Mangali kolay ve hizli bir sekilde dondlrerek dolayli ve dogrudan sicaklik arasinda
secim yapabilmek iin (bunun igin bkziKi MANGAL BiR ARADA: BENZERSIZ
EASY SLIDE HUNI SISTEMi SAYESiINDE)

3. Ancak bunun ardindan huniyi ve mangal izgarasini yerlestirin. Mangal 1zgarasinin
altindaki her iki tirnagin hunide bunun igin 6ngérilen deliklere sorunsuzca takilabilmesi
icin 1zgaranin katlanabilir pargasinin huni deliginin zerinde durmasina dikkat edin.

4. Huni deliginin yanan kémdr tzerinde duracak sekilde donduriin. Bu sayede en iyi hava
sirklilasyonuna ulasirsiniz. Ancak bunun ardindan mangal islemine baslayin.

5. Baska kémir ilave etmeden énce mangalinizdkai sicaklik gelisimini surekli takip edin.
Sicaklik artisinin kontrol altinda tutulabilmesi icin dozajin dikkatli bir sekilde ayarlanmasi
gerekmektedir. Mangal Griintinii ve mangali korumak icin 300 °C'den (626 °F) daha
yiksek sicakliklara ulasilmamalidir. Cok yiiksek sicakliklar mangal parcalarini deforme
edebilir.

6. Katlanabilir mangal izgarasi mangal islemi esnasinda mangal komiri ilave edilmesini
kolaylastirmaktadir. Katlanabilir kisim huni agzinin tizerinde duracak sekilde mangal
izgarasini dondriin. Briketleri ilave edin ve tamamen kor haline gelene kadar kapak
acikken yaklasik 5—10 dakika bekleyin.
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2. Simdi meyve kasesini kdmr 1zgarasinin ortasina yerlestirin ve istediginiz sivi ile doldurun.

IPUGLARI VE PUF NOKTALARI

Dolayl isi ile

= Daha buyuk kizartma Urlnleri ya da tim tavuk: EASY SLIDE hunisi sayesinde et parcalari mangal sirasinda artik cevrilmek zorunda degildir.
Kor halindeki kdmurtn sicakhigi mangal kiresinin i¢ kisimlarinda yukari dogru gikar ve tim kirede esit olarak dagilir.

= EASY SLIDE hunisinin kapali kismi izerinden mangal malzemesini 6nceden isitilmis mangal 1izgarasinin lzerine koyun ve kapagi kapatin. Her
bir et parcasi arasinda daima biraz mesafe birakin.

= Kapagin kapatiimasiyla mangal riinl her kisimdan esit olarak kahvelestirilir ve suyu kizartmada kalir.

= Daha blyiik pargalarda isi sansa birakmamak ve kusursuz sonuglar icin OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - ana sicaklik dlglim cihazini

tavsiye ediyoruz.

Dogrudan isi ile

= Biftek, pirzola ve sosis gibi daha kiiglik et parcalari: Mangal Grlinii 6nceden isitilmis mangal izgarasi lzerinde agik EASY SLIDE Uzerinden
konumlandirilir ve kapak acikken kisa sire kizartilir. EASY SLIDE'I mangal Urinl kor halindeki kémire temas etmeyecek sekilde dondurin ve
kapak kapaliyken tamamen kizartin.

= Kisa siire kizartma icin en iyi sonucu elde etmek icin OUTDOORCHEF firmasina ait 2 PARCALI DEMIR DOKUM IZGARAYI tavsiye ediyo-
ruz.

= Sicak mangal kapagini cimlerin tizerine koymayin. Kapak mentesesi veya kapak tutucusu olmayan modellerde kapagin i¢ kisminda bulunan
kancay! alt mangal kiresinin kenarina asmak icin kullanin.
Bu esnada yag toplama kasesinde daima sivi bulunmasina dikkat edin.

»  IPUCU: Eti kurumaya karsi korumak igin mangal esnasinda buharlasacak olan suyu meyve kasesine koyabilirsiniz. Su yerine meyve sulari ve
yapay bir tat olusturan Uzlim ahsabi veya elma ahsabi gibi aromatik ahsaplar da kullanilabilir.

*  Alt havalandirma deliklerinin konumu killigiin bir konumu ile kolayca gériilebilmektedir. DIKKAT: Kapaktaki havalandirma stirgiisti ise man-
gal islemi esnasinda daima agik kalmalidir (ayrica bkz. MANGAL KOMURLU KURESEL MANGAL iGiN KULLANMA KILAVUZU)

= OUTDOORCHEF, mangal islemi esnasinda kapagin kapatiimasini tavsiye etmektedir. Mangal icerisindeki hava sirkilasyonu sayesinde man-
gal suresi Ucte birine kadar kisalir.

= Mangal yaparken ve havalandirma deliklerini ayarlarken daima mangal eldiveni giyin. Ete cisim batmamasi ve sulu kalmasi adina mangal
Urtinlind ters cevirmek igin bir catal yerine iyi ve yeterli uzunlukta bir et masasi kullanin.

= OUTDOORCHEF (iriiniiniiz, dogru aksesuar kullaniimasi durumunda daha eglenceli olacaktir. Mangal, pisirme ya da kizartma: Yaraticiiginizi
ve deneme isteginizi calistirin.

= Mangaliniz igin tim aksesuar Urtinlerini OUTDOORCHEFR.COM adli sayfada bulabilirsiniz

TEI\/IIZLEI\/IE VE BAKIM

Mangal isleminden sonra kdmiiri séndiirmek istiyorsaniz kapagi Uzerine kapatin ve tim havalandirma deliklerini kapatin. Su kullanmayin.
= Sonraki mangal isleminden énce tim kil artiklarini temizleyin.
= Farkli izgaralar piring telli (celik telli degil) 1zgara fircasi ile temizleyin. Keskin cisimler veya asindirici temizleme maddeleri kullanmayin. Yag
toplama kabini sabunlu su ile yikayin veya bunu OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER ile temizleyin.
= Mimkin oldugunca uzun siire mangalinizdan memnun kalabilmeniz icin size asadidaki énerileri sunuyoruz:
Mangalinizi tamamen soguduktan sonra uygun bir OUTDOORCHEF &rtme basligi araciligiyla cevre etkilerine karsi koruyun.
Nem olusmasini dnlemek icin rtme basligini yagmur sonrasinda cikarin. Ortme basliklarini mangal saticinizdan temin edebilirsiniz.

OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER KULLANIMI

ONEMLI: Mangal, OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER kullanildiginda isletimde olmamalidir.

Ellerinizin zarar gormemesi igin eldiven ve mimkiinse gézllik kullanin. Mangala ya da aksesuarlara hafif sicak durumdayken piskirtin ve 15-30
dakika etki etmesini bekleyin. Kirli ylizeylere tekrar plskurtiin, tamamen su ile durulayip kurutun.

DiKKAT: OUTDOORCHEF BARBECUE CLEANER toz kaplamali yiizeylerde kullanilmamalidir.

OUTDOORCHEF CHEF CLEANER KULLANIMI

ONEMLI: Mangal, OUTDOORCHEF CHEF CLEANER kullanimi sirasinda isletimde olmamalidir.

Koruma amacli eldiven ve gézliik kullanin. Mangala ya da aksesuara hafif sicak durumdayken piiskdrtiin ve kopik dagilana kadar 10 dakika etki
etmesini bekleyin.

Gerekirse uygun bir izgara firgasi veya bir naylon siinger ile tekrar temizleyin. Ardindan tamamen su ile durulayip kurutun.

DIKKAT: Ahsap, plastik, toz kapli ve boyal ylizeyler icin uygun degildir.
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TUKETICI GARANTIS|

1. Alicinin garanti ve sartlara yonelik diger haklar
Bir tiketici olarak OUTDOORCHEF uriiniini satis yetkisi olan bir saticidan almakla, size Outdoorchef AG (‘OC") tarafindan bir Uretici garantisi
verilir.

Bu anlasmaya gore Uretici garantisi size garanti verene karsi garanti talep etmenizi saglar. Bununla beraber garanti talepleri diger akdi veya yasal
haklarinizin yaninda devam eder. Séz konusu diger haklar bu garanti nedeniyle hari¢ tutulmaz veya kisitlanmaz. Bu nedenle diger sdzlesme veya
yasal taleplerinizi yiikiimlii olan kisiye karsi gecerli hale getirebilirsiniz. Uriin sorumlulugu kanununa gére bu garanti sayesinde 8rnegin taleplere
dokunulmaz.

Bir alici olarak saticiniza karsi 6zellikle sdzlesme teminat taleplerini gecerli hale getirme imkanina sahipsiniz. Olasi bir satis s6zlesmesi iptali bu
garanti kapsaminda OC'ye karsi degil, sadece saticiya karsi izlenebilir.

2. Katiimcilar ve garanti kosullar

Garanti veren OC'dir. Yetkili saticidan 6zel amaglar ugruna yeni bir trtintin edinilmesine yonelik her tuketicinin garanti hakki vardir. Edinme, satin
alma makbuzunun ibraz edilmesiyle gerceklesir. Urin bir gercek kisi tarafindan agirlikli olarak ne mesleki ne de serbest meslek isine dahil edile-
meyen amaglar igin talep ediliyorsa 6zel amaglar icin bir edinme mevcuttur.

Bir garanti durumu fark edildiginde, garanti taleplerini iki ay icerisinde garanti veren vasitasiyla gecerli hale getirmelisiniz. Aksi taktirde garanti
talepleriniz gecersiz kilinir. Bilinen ézlrler igin bu iskat edici middet trlintin ele gecmesiyle baslar. OC, (riinin ele gegmesinden hemen sonra
ozlrlere yonelik kontrol edilmesini 6nerir.

3. Kapsam

Boliim 4 uyarinca iskat edici bir durum bulunmuyorsa, garantisi alindigi tarihten itibaren gegerlidir ve asagida belirtilen durumlarda saglanir:

= Emayeli tabakada 3 yil (taban ve kapak) paslanarak delinmeye kars.

= Emayeliizgara telinde 3 yil paslanarak delinmeye veya yanmaya karsi.

= Butln paslanmaz celik pargalarinda 3 yil paslanarak delinmeye veya yanmaya karsi.

* llk kullanimdan 6nce emaye hatas

= Diger tim Uretim ve malzeme hatalarinda 2 yil

Emayenin islevselligi agisindan dnemsiz ve siz misteriler icin beklenen plrtzler, renk farkliliklari veya tretim kaynakli alt kapak kenarinda veya
askilarda bulunan destek noktalari 6zlr olarak sayilamaz.

Bir garanti hizmeti séz konusu oldugunda OC kendi tercihi Uzerine hasarli veya 6ziirli parcalari ya da triini tamamen degistirir veya yerine bir
baskasini koyar. Siz mUsterilerin talebi iizerine karsilastirilabilir bir model daha yeni bir modelle degistirilebilir, drnegin bir tist modelle. Hasar nede-
niyle Urliniin islevselliginde bir kisitlanma yoksa, siz mlsterilerin talebi tizerine tamir yerine uygun bir maddi denklestirme &nerisi yapilabilir.
Garantinin isleme stiresi igin (kontrol ve olasi bir degistirme) OC'ye karsi ikame bir rlin veya zararin baska sekilde 6denmesini talep etme hakki
bulunmamaktadir. Garanti hizmetinin yerine getirilmesi, ne sirenin uzatimasini ne de garanti sliresinin yeniden baslatiimasini saglar. Degistirilen
parcalar OC'nin mulkiyetine geger. Sadece urlin degisiminde garanti stiresi yeniden baslar.

Garanti verene karsi devam eden iddialar bu garanti tarafindan neden gésterilemez. Yasal haklara yonelik diger talepleriniz bundan dolay: harig
tutulamaz veya kisitlanamaz (bkz. ayrica yukari 1.).

4. Gegersiz kilma

Garanti asagidaki durumlarda gecersiz kilinir.

= Amaca uygun kullanimda normal aginma gibi 6zellikle huni, alev catisi, meme, 1sidlger, atesleme, batarya, elektrot, buji kablosu, gaz hortumu,
basing regilatord, isitici, reflektor, aliminyum koruyucu film, mangal 1izgarasi veya kémr 1zgarasi ve kasesi, tutusturma izgarasi ve kémur
damlama tepsisi veya genel kaynak parcalari.

= Kullanilmis aletlerde emayenin hasarli olmasi, sayet ilk kullanimdan énce hasarli oldugu belgelenmisse.

= Uygunsuz veya amacina uygun kullanilmamasi nedeniyle aksaklik veya hasarlarin meydana gelmesi, 6zellikle kullanma kilavuzunun, glivenlik
talimatlarinin veya isletme/bakim talimatlarinin dikkate alinmamasi durumunda (6rnegin ic alanlarda dis tnitelerin kullaniimasi, hatali montaj
nedeniyle hasarlarin meydana gelmesi, huninin emayeli ylizeyinin veya 1zgara telinin uygunsuz temizlenmesi nedeniyle, kullanma kilavuzunda
énerildigi halde sizdirmazlik testinin uygulanmamasi nedeniyle, zararli kimyasal maddelerin kullanilmasi, amag disi kullanma vs.).

= OC tarafindan yetkilendirilmis kisilerce miidahale veya tamir edilmemis aksaklik veya hasarlar.

= Tahrip edici hava kosullar nedeniyle meydan gelen aksaklik veya hasarlar (6rnegin dolu veya yildinm carpmast).

= Sorumlulugu OC tarafindan alinmamis kasten veya tasarlayarak yapilan ya da dikkatsizlik nedeniyle meydana gelen aksaklik veya hasarlar.

= Garanti verenin neden olmadigi, misteriye tasirken meydana gelen aksaklik veya hasarlar.

= Asin kaba kuvvet nedeniyle aksaklik veya hasarlar.

= Mesleki amaca yénelik profesyonel olarak kullanmadan kaynaklanan asinma nedeniyle meydana gelen aksaklik veya hasarlar (6rnegin otelci-
lik veya gastronomide kullanma).
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5. Garantinin islemesi

Lutfen garanti hizmeti almak igin derhal bize veya bir yetkili saticimiza bagvurun (satici listesini www.outdoorchef.com adresinden ulasabilirsiniz)
ve adresinizin disinda mimkinse Grin/iriin parcasi, satis makbuzu, seri numarasi ve esya numarasini bildirin (her ikisi de mangalin tzerindeki
veri etiketinde bulunur; bunun icin birinci bolimdeki kullanma kilavuzuna bakin). Ozrii bir fotograf cekerek de tarif edebilirsiniz. Garanti hizmeti
talebinin kontrol edilmesi icin Griind saticiya veya bize teslim edin (garanti kapsaminda). Hakli garanti hizmeti talebi durumunda gerekli tasima ve
gonderme masraflarini karsilariz, aksi halde masraflari karsilamaniz tzere Urlini geri géndeririz.

Tescilli marka OUTDOORCHEF asagidaki sirket tarafindan temsil edilmektedir.
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Saticl listesini OUTDOORCHEFR.COM internet sitemizde bulabilirsiniz.
Seri numarasini ve Urlin numarasini mangalinizin Uzerindeki veri etiketinden alabilirsiniz
(bunun icin KULLANMA KILAVUZUNUN ilk bélimine bakin).

*k
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