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English

A WARNING

A Failure to read and follow this manual and the
safety warnings herein may result in serious
bodily injury or death, or in a fire or an explosion
causing damage to property. Safety symbols

(A) will alert you to important safety
information.

A This product is for OUTDOOR USE ONLY. NEVER
use in an enclosed space such as a carport,
garage, veranda, covered patio, or under an
overhead structure of any kind.

A Do not overfill charcoal tray with charcoal or
allow charcoal to touch barbecue body.

A This barbecue has to be installed on a secure
level base prior to use.

A Never handle hot parts with unprotected hands.
A Do not use indoors.

A If used indoors, toxic fumes can build up and
cause bodily injury or death.

A Only use outdoors in a well-ventilated area. Do
not use in a garage, building, breezeway or any
enclosed area.

A ATTENTION! This barbecue should not be used
under overhead combustible construction.

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

A WARNING! Keep children and pets away.

Any modification of this barbecue may be
dangerous.

A Do not leave this barbecue unattended when in
use.

A Always follow care and maintenance instructions
- and regularly maintain your barbecue.

When positioning, ensure the barbecue is a
minimum of 1 metre / 39" from flammable items
or structures.

A Do not add starter fluid or charcoal impregnated
with starter fluid to warm or hot charcoal.

A Do not remove ashes until all charcoal is
completely burnt out and the barbecue is fully
cooled.

A Do not use clothing with long or loose sleeves
when operating the barbecue.

Do not use the barbecue in high winds.

A Do not touch the barbecue with your hands to
check if it is hot.

A Do not use water to control flare-ups or
extinguish charcoal.

Always extinguish charcoal when you are finished
cooking.

A Barbecue mitts should always be used while
cooking, lighting or adjusting barbecue vents and
handling the barbecue.

A Use proper barbecue tools when cooking.

Do not dump hot charcoal where they may cause
a fire hazard.

Do not store away or cover the barbecue until the
charcoal are extinguished and removed, and the
barbecue is fully cooled.

A This barbecue is not intended to be used in
recreational vehicles or boats.

This barbecue should never be used as a heater.

A WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting
or re-lighting! Use only firelighters complying to
EN 1860-3 (Europe)

A WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting
or re-lighting! Use only firelighters complying to
local national standards (outside Europe).

A Do not allow grease, fat or food residue to build
up in or on the barbecue - RISK OF FIRE.

Do not hang any combustible materials from the
handrails of this barbecue.

Always replace worn parts - do not use if damage
is found.

A Never overload the cooking grill with food -
evenly space food over the cooking grill surface.

A IMPORTANT! Ensure the barbecue is positioned
on flat, level ground to aid with fat/grease run
off.
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Do not use the barbecue in a confined and/or
habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor
homes, boats. Danger of carbon monoxide poisoning
fatality.

LIST OF FEATERS

The numbering of the product features shown refers
to the illustration of the barbecue on the graphic page.
1. Hood

2. Cooking Grill

3. Vent

4. Charcoal tray

5. Barbecue body

6. Barbecue stand

7. Handles

USER INSTRUCTIONS

Before proceeding, make certain that you understand
the WARNING statements in this manual.

Never use any abrasive cooking tools on the cooking
grill (2) surface to avoid that the surface gets
damaged.

Preparation before cooking - To prevent foods from
sticking to the cooking grill, use a long handled brush
to apply a light coat of cooking or vegetable oil before
each barbecuing session.

Note: When cooking with your barbecue for the

first time, the paint on the outside of the barbecue
may change colour slightly as a result of high
temperatures. This is normal and should be expected.

Lighting the barbecue

Place an even layer of charcoal about 3-4 cm /1.2-1.6"
deep on the charcoal tray.

Carefully apply lighting gel to the charcoal.

Light the charcoal with a long taper or match.

When the flames die down, check that the charcoal
begin to glow red.

It is recommended that the charcoal be kept red hot
for at least 30-40 minutes prior to cooking on the
barbecue.

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

End of Cooking Session

Use a damp cloth with warm water and washing-up
liquid to clean the barbecue. Do not use any abrasive
materials.

Using abrasive cleaners or sharp objects to clean the
barbecue will damage the barbecue.

Food Safety

Please read and follow this advice when cooking on

your barbecue:

e Always wash your hands before and after handling
uncooked meat and before eating.

e Always keep raw meat away from cooked meat and
other foods.

e Before cooking, ensure barbecue grill surfaces and
tools are clean and free of old food residue.

e Do not use the same utensils to handle cooked and
uncooked foods.

e Ensure all meat is cooked thoroughly before
eating.

e To reduce the risk of undercooked meat, cut
open to ensure it is cooked all the way through
internally.

e Pre-cooking of larger meat or joints is
recommended before finally cooking on your
barbecue.

e After cooking on your barbecue always clean the
grill cooking surfaces and utensils.

Care, Maintenance and Storage

e Regularly clean your barbecue between uses and
especially after extended periods of storage.

e Ensure the barbecue and its components are
sufficiently cool before cleaning.

e Never douse the barbecue with water when its
surfaces are hot.

¢ Never handle hot parts with unprotected hands.

e Do not leave your barbecue uncovered when not in
use. Store your barbecue in a shed or garage when
not in use to protect against the effects of extreme
weather conditions, particularly if you live near
coastal areas.

e Prolonged exposure to sunlight, standing water,
sea air/saltwater can all cause damage to your
barbecue. (A cover may not be sufficient to protect
your barbecue in some of these situations).

e Inorder to extend the life and maintain the
condition of your barbecue, we strongly
recommend that the unit is covered when left
outside for any length of time, especially during
the winter months.

e Before storing the barbeque, ensure that all
remaining ash or charcoal is removed.
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No seguir estos avisos de advertencia puede
provocar dafios personales graves o incluso la
muerte, asi como un incendio o explosién con los
consiguientes dafios materiales. Los simbolos de
seguridad

(A) le alertaran de informacién de seguridad
importante.

Utilice esta barbacoa SOLO AL AIRE LIBRE.
NUNCA la utilices en garajes, edificios, zonas de
paso cubiertas ni en ninguna otra area cerrada.

No es aconsejable llenar de carbén la barbacoa
completamente.

Instala la barbacoa en una superficie estable y
plana antes de utilizarla.

Nunca manipule las partes calientes con las
manos desprotegidas.

iNo utilizar en locales cerrados!

Si se utiliza en el interior, se acumulardn humos
nocivos que pueden provocar intoxicaciones
graves o incluso la muerte.

Utilice esta barbacoa solo al aire libre y en un
area bien ventilada. No la utilices en garajes,
edificios, zonas de paso cubiertas ni en ninguna
otra area cerrada.

{ATENCION! No utilice esta barbacoa bajo
ninguna estructura elevada inflamable.

{ATENCION! jEsta barbacoa se calentara mucho,
no la mueva durante su utilizacién!

{ATENCION! iNo deje la barbacoa al alcance de los
nifios y animales domésticos!

Cualquier modificacién de la barbacoa puede ser
peligrosa.

No deje la barbacoa sin vigilancia cuando esté
en uso.

Limpia la barbacoa y realiza tareas de
mantenimiento con regularidad de acuerdo con
las instrucciones de mantenimiento.

No utilice esta barbacoa a menos de un metro
de distancia de cualquier material o estructura
inflamable.

No utilice gasolina, alcohol u otros liquidos
altamente volétiles para encender el carbén.

No quite la cenizas hasta que el carbén se haya
quemado y apagado por completo y la barbacoa
se haya enfriado.

Evita llevar prendas con mangas largas y sueltas
cuando enciendas o uses la barbacoa.
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No utilices la barbacoa en zonas con mucho
viento.

No toques la barbacoa con las manos para
comprobar si esta caliente.

No utilices agua para controlar llamaradas o
apagar el carbon.

Apaga siempre el carbén cuando termines de
cocinar.

Lleva siempre puestas manoplas especificas para
barbacoas al cocinar, encenderla, o regular las
rejillas de ventilacién o moverla.

Utiliza utensilios apropiados para barbacoas.

No tires nunca trozos de carboén calientes donde
puedan constituir un peligro de incendio.

No guardes ni cubras la barbacoa hasta que los
trozos de carbdn estén totalmente apagados y la
barbacoa se haya enfriado.

Esta barbacoa no ha sido disefiada para
ser utilizada en embarcaciones o vehiculos
recreativos.

Esta barbacoa no debe ser utilizada como
calentador.

{ATENCION! jNo use alcohol o gasolina para
encender o avivar el fuego! Utilice Unicamente
los combustibles de encendido conformes a la
Norma EN 1860-3.

JATENCION! No utilice alcohol o gasolina para
encender o avivar el fuego.

Utiliza inicamente encendedores que cumplan
las normas nacionales en vigor en paises fuera
de Europa.

No permita que se acumule grasa o restos de
alimentos en o sobre la barbacoa: RIESGO DE
INCENDIO.

No enganche materiales combustibles en la
barandilla de la barbacoa. Reemplace siempre
las partes dafiadas. No las utilices si han sufrido
dafios.

No sobrecargue de alimentos la rejilla de coccién.
Colécalos de forma espaciada sobre la misma.

IMPORTANTE: compruebe que la barbacoa esta
situada en una superficie estable y plana para
evitar que caiga la grasa.
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No use la barbacoa en un espacio cerrado y/o
habitable, p.e. vivienda, tienda de campafia,
caravana, autocaravana, embarcacion. Peligro de
envenenamiento mortal por monéxido de carbono.

LISTA DE COMPONENTES

La numeracion de las caracteristicas del producto se
refieren a la ilustracién de la barbacoa en la pagina
gréfica.

1. Campana.

2. Rejilla

3. Ventilacién

4. Bandeja para carboén

5. Cuerpo de la barbacoa

6. Soporte de la barbacoa

7. Asas

INSTRUCCIONES DE USO

Antes de continuar, consulta las ADVERTENCIAS de
este manual.

Nunca utilices utensilios de cocina abrasivos en la
rejilla de coccién (2) para evitar dafiar la superficie.
Preparacion antes de cocinar: para evitar que los
alimentos se adhieran a la parrilla, aplica una ligera
capa de aceite vegetal con un pincel de mango largo
antes de preparar una barbacoa.

Nota: al utilizarla por primera vez, la pintura exterior
de la barbacoa puede cambiar ligeramente de color
como resultado de las altas temperaturas. Es algo
normal y no tiene mayor importancia.

Para encender la barbacoa

Distribuye una capa homogénea de carbén de unos
3-4 cm de grosor en la bandeja de la barbacoa.
Aplica con cuidado gel para el encendido sobre el
carbon.

Prende el carbén con ayuda de un encendedor o
cerilla.

Una vez que se hayan apagado las llamas, comprueba
que el carbén se transforme en brasas.

Se recomienda dejar que las brasas se consuman
durante al menos 30-40 minutos antes de cocinar en
la barbacoa.

Antes de comenzar a cocinar, verifica que el
combustible esta recubierto de cenizas.

Después de cocinar

Lava la barbacoa con agua tibia y un detergente
suave. No utilices materiales abrasivos.

El uso de productos de limpieza abrasivos u objetos
punzantes para lavar la barbacoa dafiara el acabado.

Seguridad alimentaria

Sigue atentamente estos consejos para cocinar en la

barbacoa:

e Lavate las manos antes y después de manipular
carne cruda y antes de comer.

No mezcles la carne cruda con la carne cocinada u
otros alimentos.

Antes de cocinar, asegurate de que la parrillay
los utensilios estan limpios y no tienen restos de
comida.

No utilices los mismos utensilios para manipular la
comida cocinada y sin cocinar.

Cocina bien la carne antes de comértela.

Para saber si la carne esta bien hecha, hazle unos
cortes para ver como esta por dentro.

Es recomendable cocinar previamente las piezas
grandes de carne antes de prepararlas en la
barbacoa.

Tras cocinar en la barbacoa limpia la superficie de
la parrilla y los utensilios.

Cuidado, mantenimiento y almacenaje

Limpia regularmente la barbacoa entre uso y uso,
sobre todo si estd mucho tiempo

sin usarse.

Asegurate de que la barbacoa y los componentes
se han enfriado antes de limpiarla.

No eches agua sobre la barbacoa mientras las
superficies estén calientes.

No manipules las piezas calientes sin guantes.

Te recomendamos tapar la barbacoa cuando no la
uses. Guarda la barbacoa en el garaje o trastero
para protegerla de las temperaturas extremas,
sobre todo si vives cerca de la costa.

La exposicion prolongada al sol, agua estancada
y brisa marina puede dafiar el aparato. (Puede
que cubrirla no sea suficiente para proteger la
barbacoa en alguno de estos casos).

Para ampliar la vida util y mantener la barbacoa en
buen estado, te recomendamos encarecidamente
taparla cuando la dejes en el exterior, durante

el tiempo que sea, sobre todo en los meses de
invierno.

Antes de guardar la barbacoa, asegurate de
eliminar cualquier resto de cenizas o carbén.
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N&o seguir os avisos de seguranga e instrugdes
deste manual pode dar origem a ferimentos
graves ou morte, bem como provocar um
incéndio ou explosdo. Os simbolos de seguranca

(A) indicam-lhe informac&es de seguranca
importantes.

Este produto esta apto APENAS PARA USAR NO
EXTERIOR. NUNCA utilize o grelhador em espacos
fechados como a garagem, varanda, patio
coberto ou sob uma estrutura de qualquer tipo.

Nunca encha o tabuleiro com demasiado carvédo
nem deixe que o carvdo togue no corpo do
grelhador.

Antes de utilizar o grelhador, instale-o numa
superficie nivelada e segura.

Nunca manipule os componentes aquecidos com
as maos desprotegidas.

N&o usar em espacos fechados.

Se for usado em espacos fechados, vao
acumular-se fumos nocivos a salide, podendo
inclusive causar a morte.

Utilizar apenas no exterior, numa zona bem
ventilada. N&o utilizar numa garagem, edificio ou
em qualquer zona fechada.

ATENGAO! Este grelhador ndo deve ser usado
debaixo de uma construcdo que possa ser
facilmente inflamavel.

AVISO! Durante a sua utilizacdo, o grelhador
vai aquecer muito. Ndo tente mové-lo em
funcionamento.

AVISO! Mantenha as criangas e os animais de
estimacdo afastados do grelhador.

Qualquer modificacdo feita ao grelhador pode
ser perigosa.

N&o deixe este grelhador sem supervisdo
durante a utilizacdo.

Siga sempre as instru¢des de manutencdo e faga
regularmente a manutencdo ao seu grelhador.

Ao posicionar o grelhador, certifique-se de que
estd a, pelo menos, 1 metro de distancia de
objetos ou estruturas inflamaveis.

N&o utilize nenhum liquido inflamavel ou carvdo
impregnado com liquido inflaméavel para acender
o carvao.

N&o remova as cinzas do grelhador até que o
carvdo tenha ardido completamente e que o
grelhador tenha arrefecido.
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Quando utilizar o grelhador, ndo use roupas com
mangas largas ou compridas.

N&o utilize o grelhador com vento forte.

N&o toque no grelhador com as maos para
verificar se estad quente.

N&o use dgua para controlar as chamas ou
apagar as brasas.

Deixe apagar bem as brasas quando terminar de
grelhar.

As luvas para grelhador devem ser sempre
usadas para cozinhar, acender ou regular a
ventilagdo e para manusear o grelhador.

Use utensilios adequados enquanto cozinha.

N&o despeje brasas acesas em sitios onde haja
risco de incéndio.

N&o guarde nem tape o grelhador até que
as brasas se extingam e sejam removidas e o
grelhador tenha arrefecido completamente.

Este grelhador ndo é adequado para ser usado
em veiculos de recreio ou barcos.

Este grelhador ndo deve ser usado como
aquecimento.

ATENCAO! N3o use gasolina ou outro liquido
inflamavel para acender ou reacender!

Utilize apenas acendalhas que estejam em
conformidade com a norma EN 1860-3 (Europa)

ATENGAO! N&o use gasolina ou outro liquido
inflamavel para acender ou reacender!
Utilize apenas acendalhas que estejam em
conformidade com normas nacionais locais
(paises fora da Europa).

N&o deixe que a gordura ou restos de alimentos
se acumulem no grelhador - RISCO DE
INCENDIO.

N&o pendure materiais inflamaveis na pega do
grelhador.

Substitua sempre os componentes gastos ou
danificados - ndo usar quando danificados.

Nunca sobrecarregue a grelha com alimentos - a
comida deve ser uniformemente espagada na
grelha.

IMPORTANTE! Certifique-se de que o grelhador
estd posicionado numa superficie plana e
nivelada, para evitar que a gordura caia.
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N&o use o grelhador num espago fechado e/

ou habitavel, por exemplo, casas, tendas,
caravanas, atrelados, barcos. Perigo de morte por
envenenamento com monoéxido de carbono.

LISTA DE CARACTERISTICAS

A numeracdo dos componentes do produto refere-se a
ilustracdo do grelhador.

1. Tampa

2. Grelha

3. Valvula

4. Tabuleiro para carvao

5. Estrutura do grelhador

6. Suporte do grelhador

7. Pegas

INSTRUGOES DE UTILIZACAO

Antes de continuar, certifique-se de que compreende
todos os AVISOS referidos neste manual.

Nunca utilize utensilios de cozinha abrasivos na
superficie da grelha (2) para evitar danos na superficie.
Preparacdo antes de cozinhar: para evitar que os
alimentos fiquem colados na grelha, use um pincel de
cabo comprido para aplicar uma camada fina de 6leo
vegetal ou alimentar, antes de comecar a grelhar.
Nota: ao utilizar o grelhador pela primeira vez, a tinta
da parte exterior do grelhador pode sofrer uma ligeira
alteracdo da cor devido as temperaturas elevadas. Isso
é normal.

Para acender o grelhador

Coloque uma camada uniforme de carvao com cerca
de 3-4 cm de profundidade no tabuleiro do carvao.
Cuidadosamente, aplique o gel combustivel ao carvao.
Acenda o carvdo com a ajuda de uma acendalha ou
um fésforo.

Quando as chamas baixarem, verifique se o carvao
comeca a ficar em brasas.

Recomenda-se que o carvdo seja mantido
incandescente durante pelo menos 30-40 minutos
antes de comecar a cozinhar no grelhador.

N&o comece a cozinhar até que o carvdo tenha uma
camada de cinzas.

No fim de utilizar

Use um pano himido em 4gua morna e detergente
para limpar o grelhador. Ndo utilize materiais
abrasivos.

Usar detergentes abrasivos e objetos afiados para
limpar o grelhador pode danifica-lo.

Seguranga alimentar

Leia atentamente e siga as instruc¢des ao utilizar o

grelhador:

e Lave sempre as méos antes e depois de mexer em
carne crua e antes de comer.

e Mantenha sempre a carne crua afastada da carne
e de outros alimentos cozinhada.

e Antes de cozinhar, certifique-se de que todas
as superficies e utensilios estdo limpos e sem
residuos de comida.

e Ndo use os mesmos utensilios para mexer em
comida crua e comida cozinhada.

e Antes de comer, certifique-se de que a carne esta
bem cozinhada.

e Para reduzir o risco de comer carne mal cozinhada,
corte a carne para verificar se esta cozinhada.

e Recomenda-se que pré-cozinhe pedacos de carne
maiores, antes de grelha-los.

¢ Depois de utilizar o grelhador, limpe sempre as
superficies do grelhador e os utensilios.

Cuidados de manutencgdo e arrumacgao

e Limpe regularmente o grelhador entre utiliza¢ées
e, principalmente, ap6s periodos prolongados

e sem utilizacdo.

e Antes de limpar, certifique-se de que o grelhador e
0s seus componentes estdo frios.

e Nunca molhe o grelhador quando as superficies
ainda estdo quentes.

¢ Nunca mexa nos componentes aquecidos com as
maos desprotegidas.

e Ndo deixe o grelhador destapado quando nao
estd a ser utilizado. Guarde o grelhador numa
garagem ou abrigo para protegé-lo de condi¢des
meteoroldgicas extremas, especialmente se vive
perto da costa.

e Aexposicdo prolongada ao sol, a &guas paradas e
a brisa/dgua do mar podem danificar o grelhador.
(Tapar o grelhador com uma capa pode ndo
ser suficiente para protegé-lo nalgumas destas
situagoes).

e Para prolongar a vida util do grelhador e manté-
lo em bom estado, recomendamos que o tape
sempre que ficar no exterior durante algum
tempo, principalmente nos meses de inverno.

e Antes de guardar o grelhador, certifique-se de que
removeu todas as cinzas ou carvdo remanescentes.
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Bahasa Indonesia

A PERINGATAN

A Tidak membaca dan mengikuti panduan ini dan
peringatan keselamatan dapat menyebabkan
cedera serius atau kematian, terbakar atau
ledakan yang menyebabkan kerusakan pada
properti. Simbol keselamatan

(A) akan mengingatkan Anda akan informasi
keselamatan yang penting.

A Produk ini hanya untuk penggunaan LUAR
RUANGAN. JANGAN menggunakan di ruang
tertutup seperti tempat parkir mobil, garasi,
beranda, teras tertutup, atau di bawah bangunan
beratap apa pun.

A Jangan memasukkan terlalu banyak arang ke
dalam baki arang atau biarkan arang menyentuh
badan barbeku.

A Gunakan barbeku ini hanya pada permukaan
datar atau permukaan yang tidak mudah
terbakar.

A Jangan pernah memegang bagian yang panas
tanpa pelindung.

Jangan gunakan di dalam ruangan.

Jika digunakan di dalam ruangan, asap beracun
dapat terbentuk dan menyebabkan cedera atau
kematian.

A Gunakan di luar ruangan di tempat yang
berventilasi baik. Jangan gunakan di garasi,
bangunan, selasar atau area tertutup.

A PERHATIAN! Jangan gunakan peralatan berbeku
di bawah konstruksi yang mudah terbakar.

A Jangan coba menggunakan peralatan barbeku
ini saat sedang digunakan karena sangat panas.

A PERINGATAN! Jauhkan peralatan barbeku ini dari
jangkauan anak-anak dan hewan peliharaan saat
sedang digunakan.

A Jangan memodifikasi peralatan barbeku ini.

A Jangan meninggalkan peralatan barbeku tanpa
pengawasan.

A Selalu ikuti petunjuk perawatan dan
pemeliharaan - dan rawat secara teratur.

A Tempatkan peralatan barbeku berjarak minimum
1 meter dari benda atau struktur yang mudah
terbakar.

A Jangan tambahkan cairan yang mudah terbakar
atau arang yang telah menyerap cair tersebut
untuk memanaskan arang.
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A Jangan keluarkan abu arang sebelum semua
arang hangus sepenuhnya dan setelah peralatan
barbeku dingin.

A Hindari pakaian lengan panjang atau longgar
saat menggunakan peralatan barbeku.

A Jangan gunakan peralatan barbeku saat angin
kencang.

A Jangan menyentuh peralatan barbeku dengan
tangan untuk memeriksa apakah sudah panas.

A Jangan gunakan air untuk mengendalikan api
atau memadamkan arang.

A Jangan lupa untuk memadamkan arang setelah
selesai memanggang.

A Sarung tangan barbeku harus selalu digunakan
saat memasak, menyalakan atau melaraskan
pengudaraan dan saat mengendalikan peralatan
barbeku.

A Gunakan alat barbeku yang tepat saat memasak.

A Jangan buang arang menyala karena dapat
menyebabkan kebakaran.

A Tunggu peralatan barbeku sampai dingin
sebelum menyimpan atau menutupnya.

A Jangan gunakan peralatan barbeku di dalam
kendaraan rekreasi atau perahu.

A Peralatan barbeku tidak boleh digunakan sebagai
penghangat makanan.

A PERINGATAN! Jangan gunakan alkohol atau
bensin untuk menyalakan atau menyalakan
ulang! Gunakan pematik api yang sesuai EN
1860-3. (Eropa)

A PERINGATAN! Jangan gunakan alkohol atau
bensin untuk menyalakan atau menyalakan lag!
Hanya gunakan pematik api yang mematuhi
standar nasional setempat (di luar Eropa).

A Jangan biarkan minyak, lemak atau residu
makanan terbentuk di dalam atau di atas
barbeku - RISIKO KEBAKARAN.

A Jangan gantung bahan yang mudah terbakar
daripada rel tangan barbeku ini.

A Selalu mengganti bagian lusuh - jangan gunakan
jika terdapat kerusakan.

A Jangan letak makanan yang berlebihan pada gril
- beri jarak makanan di atas permukaan gril.

A PENTING - Pastikan barbeku diletakkan di atas
tanah yang rata untuk memudahkan lemak/
minyak untuk dihilangkan.



A

X X

AR AR

Jangan gunakan barbekyu di ruang yang terbatas
dan/atau layak huni, mis. rumah, tenda, karavan,
rumah motor, perahu. Berisiko kematian akibat
keracunan karbon monoksida.

DAFTAR FITUR

Penomoran fitur produk yang ditampilkan mengacu
pada ilustrasi barbekyu pada halaman grafik.

1. Kap

2. Pemanggang

3. Ventilasi

4. Baki arang

5. Badan barbekyu

6. Stand barbekyu

7. Gagang

PETUNJUK PENGGUNA

Sebelum melanjutkan, pastikan Anda memahami
pernyataan PERINGATAN di manual ini.

Jangan pernah menggunakan alat masak abrasif
apapun pada permukaan pemanggang (2) untuk
menghindari permukaan tersebut rusak.

Persiapan sebelum memasak - Untuk mencegah
makanan menempel pada pemanggang, gunakan
sikat bergagang panjang untuk mengoleskan sedikit
minyak goreng atau minyak sayur sebelum setiap sesi
memanggang.

Catatan: Saat memasak dengan barbekyu untuk
pertama kalinya, cat di bagian luar barbekyu mungkin
sedikit berubah warna karena suhu tinggi. Hal ini
normal dan diharapkan terjadi.

Cara menyalakan arang barbeku

Letakkan lapisan arang secara merata di kedalaman
3-4cm/1.2-1.6" pada baki arang.

Hati-hati saat menyemprotkan lighting gel pada
arang.

Nyalakan arang dengan korek api gas panjang atau
korek api batang.

Ketika api mulai meredup, periksa agar bara mulai
menyala merah.

Disarankan agar nyala bara tetap merah setidaknya
30-40 menit sebelum memasak di atas barbecue.

Jangan memasak hingga minyak memiliki lapisan abu.

Sesi akhir memasak

Gunakan kain lembab dengan air hangat dan
sabun cair untuk membersihkan barbekyu. Jangan
menggunakan bahan abrasif.

Menggunakan pembersih abrasif atau benda tajam
untuk membersihkan barbekyu akan merusak
barbekyu.

Keselamatan Makanan
Silahkan baca dan ikuti nasihat ini saat memasak di
atas barbeku anda:

Selalu cuci tangan sebelum dan setelah
memegang daging mentah dan sebelum makan.
Selalu menjaga daging mentah dari daging
matang dan makanan lainnya.

Sebelum memasak, pastikan permukaan barbekyu
grill dan alat-alat yang bersih dan bebas dari sisa
makanan lama.

Jangan gunakan peralatan yang sama untuk
menangani makanan dimasak dan tidak dimasak.
Pastikan semua daging dimasak secara
menyeluruh sebelum makan.

Untuk mengurangi risiko daging setengah matang,
belah daging untuk memastikan bagian dalamnya
masak.

Pra-memasak daging yang lebih besar atau sendi
dianjurkan sebelum akhirnya memasak di barbeku
anda.

Setelah memasak pada barbeku anda selalu
bersihkan permukaan memasak panggangan dan
peralatan.

Perawatan, Pemeliharaan dan Penyimpanan

Bersihkan peralatan barbeku Anda dengan teratur
di antara penggunaan dan khususnya

setelah disimpan lama.

Pastikan peralatan barbeku dan komponennya
cukup dingin sebelum dibersihkan.

Jangan menyiram peralatan barbeku dengan air
ketika permukaannya panas.

Jangan pernah menangani bagian yang panas
dengan tangan tanpa pelindung.

Jangan meninggalkan peralatan barbeku Anda tak
tertutup jika tidak digunakan. Simpan peralatan
barbeku dalam gudang atau garasi jika tidak
digunakan untuk melindungi terhadap efek kondisi
cuaca ekstrim, terutama jika Anda tinggal di dekat
daerah pesisir.

Terlalu lama sinar matahari, genangan air,

udara laut / air asin semua dapat menyebabkan
kerusakan pada peralatan barbeku Anda. (Penutup
A mungkin tidak cukup untuk melindungi barbekyu
anda dalam beberapa situasi).

Untuk memperpanjang hidup dan menjaga

kondisi peralatan barbeku Anda, kami sangat
menyarankan bahwa unit ditutupi ketika dibiarkan
di luar untuk waktu yang lama, terutama selama
musim dingin.

Sebelum menyimpan peralatan barbeku, pastikan
semua abu atau arang yang tersisa sudah dibuang.
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Bahasa Malaysia

A AMARAN

A Kegagalan untuk membaca dan mengikuti
manual dan amaran keselamatan yang
terkandung di dalam ini mungkin boleh
mengakibatkan kecederaan fizikal yang serius
atau kematian, atau kebakaran atau letupan
yang menyebabkan kerosakan harta benda.
Simbol keselamatan

(A) akan memberitahu anda maklumat
keselamatan yang penting.

A Produk ini untuk KEGUNAAN LUAR SAHAJA.
JANGAN SESEKALI gunakan di ruang tertutup
seperti bangsal kereta, garaj, beranda, laman
berbumbung atau di bawah apa jua jenis struktur
atas.

A Jangan terlebih isi dulang arang dengan arang
atau membiarkan arang menyentuh badan
barbeku.

A Barbeku ini hendaklah dipasangkan pada paras
dasar yang kukuh sebelum digunakan.

A Jangan sesekali mengendalikan bahagian yang
panas dengan tangan yang yang tidak dilindungi.

A Jangan gunakan di dalam.

A Jika digunakan di dalam, wasap toksik boleh
terkumpul dan menyebabkan kecederaan fizikal
atau kematian.

A Hanya gunakan hanya di luar di dalam kawasan
yang cukup diudarakan. Jangan guna di dalam
garaj, bangunan, ruang lega atau mana-mana
kawasan yang tertutup.

A PERHATIAN! Berbeku ini tidak harus digunakan di
bawah binaan atas yang mudah terbakar.

A AMARAN! Barbeku ini akan menjadi sangat
panas. Jangan cuba untuk memindahkannya
semasa ia sedang digunakan.

A AMARAN! Jauhkan daripada kanak-kanak dan
haiwan peliharaan.

A Sebarang pengubahsuaian pada barbeku ini
boleh mendatangkan bahaya.

A Jangan biarkan barbeku ini tanpa jagaan semasa
sedang digunakan.

A Sentiasa ikuti arahan penjagaan dan
penyenggaraan - dan kerap senggara barbeku
anda.

A Semasa menempatkannya, pastikan barbeku
berjarak minimum 1 meter daripada benda atau
struktur mudah terbakar.

A Jangan tambahkan cecair nyala atau arang yang
telah menyerap cecair tersebut pada arang yang
hangat atau panas.
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A Jangan keluarkan abu sehingga semua arang
hangus dan barbeku tersebut sejuk sepenuhnya.

A Jangan memakai pakaian berlengan panjang
atau longgar apabila menggunakan barbeku.

A Jangan gunakan barbeku ketika angin bertiup
kuat.

A Jangan sentuh barbeku dengan tangan anda
untuk memeriksa jika ia panas.

A Jangan gunakan air untuk mengawal nyalaan
atau untuk memadamkan arang.

A Sentiasa padamkan arang apabila anda selesai
memasak.

A Sarung tangan barbeku haruslah sentiasa
digunakan ketika memasak, menyalakan
atau melaraskan pengudaraan dan ketika
mengendalikan barbeku.

A Gunakan peralatan barbeku yang betul ketika
memasak.

A Jangan buang arang yang panas di kawasan
yang boleh menyebabkan bahaya kebakaran.

Jangan simpan atau menutup barbeku
sehinggalah barbeku sejuk sepenuhnya.

A Barbeku ini tidak direka bentuk untuk
penggunaan di kenderaan rekreasi atau bot.

Barbeku ini tidak boleh digunakan sebagai
pemanas.

A AMARAN! Jangan gunakan larutan alkohol atau
petrol untuk menyalakan atau menyalakan
semula barbeku! Gunakan hanya penyala api
yang mematuhi EN 1860-3 (Eropah).

A AMARAN! Jangan gunakan larutan alkohol atau
petrol untuk menyalakan atau menyalakan
semulal Gunakan hanya penyala api yang
mematuhi standard kebangsaan tempatan (di
luar Eropah).

A Jangan benarkan gris, lemak atau sisa makanan
terkumpul di dalam atau di atas barbeku - RISIKO
KEBAKARAN.

A Jangan gantung bahan yang mudah terbakar
daripada rel tangan barbeku ini.

A Sentiasa gantikan bahagian yang lusuh - jangan
gunakannya jika terdapat bahagian yang rosak.

A Jangan letak makanan yang berlebihan pada gril
masak - jarakkan makanan dengan sekata di atas
permukaan gril.

A PENTING - Pastikan barbeku diletakkan di atas
tapak yang rata, mendatar bagi memudahkan
lemak/gris mengalir.



A

AR A

Jangan guna barbeku di ruang yang terkurung dan/
atau dihuni cth. rumah, khemah, karavan, rumah
bergerak, bot. Bahaya kematian akibat keracunan
karbon monoksida.

SENARAI CIRI

Penomboran bagi ciri-ciri produk yang ditunjukkan
merujuk pada ilustrasi barbeku di muka surat grafik.
1. Hud

2. Gril masak

3. Bolong

4. Dulang arang

5. Badan Barbeku

6. Sangga Barbeku

7. Pemegang

ARAHAN PENGGUNA

Sebelum meneruskan, pastikan bahawa anda
memahami pernyataan AMARAN dalam manual ini.
Jangan sekali-kali menggunakan alat memasak kasar
pada permukaan gril masak (2) bagi mengelakkan
permukaannya daripada rosak.

Penyediaan sebelum memasak - Untuk mengelakkan
makanan daripada melekat pada gril masak, gunakan
berus dengan pemegang panjang untuk menyapukan
salutan nipis minyak masak atau minyak sayuran
sebelum setiap sesi barbeku.

Catatan: Semasa memasak menggunakan barbeku
anda untuk pertama kalinya, cat di bahagian luar
barbeku mungkin berubah warna sedikit kerana suhu
tinggi. Ini adalah perkara biasa dan sememangnya
dijangkakan.

Menyalakan barbeku

Tempatkan lapisan arang yang sekata kira-kira 3.4 sm
/ se dalam 1.2 - 1.6 di atas dulang arang.

Sapukan gel nyalaan pada arang dengan berhati-hati.
Nyalakan arang dengan penirus yang panjang atau
mancis.

Apabila api mula malap, periksa yang arang mula
menyala merah.

Disarankan agar arang kekal merah untuk kira-

kira selama 30-40 minit sebelum memasak di atas
barbeku.

Jangan mula masak sehingga terdapat salutan abu
kelabu pada arang.

Selesai Sesi Memasak

Gunakan kain yang lembap dengan air suam berserta
cecair pencuci untuk membersihkan barbeku. Jangan
gunakan bahan yang mengakis.

Barbeku akan rosak jika pencuci yang mengakis atau

objek tajam digunakan untuk membersihkannya.

Keselamatan Makanan
Sila baca dan patuhi nasihat ini apabila memasak
barbeku anda:

e Sentiasa cuci tangan anda sebelum dan selepas
mengendalikan daging mentah dan sebelum
makan.

e Sentiasa letakkan daging mentah jauh daripada
daging masak dan makanan lain.

e Sebelum memasak, pastikan permukaan gril
barbeku serta peralatannya bersih dan bebas
daripada sisa makanan lama.

e Jangan gunakan peralatan yang sama untuk
mengendalikan makanan yang telah dimasak dan
belum dimasak.

e Pastikan semua daging dimasak sepenuhnya
sebelum menikmatinya.

e Untuk mengelakkan risiko daging tidak masak
sepenuhnya, belah daging untuk memastikan
bahagian dalamnya masak.

e Masakan awal untuk daging yang lebih besar
disyorkan sebelum anda memasaknya di atas
barbeku.

e Selepas memasak di atas barbeku anda, sentiasa
bersihkan permukaan gril memasak dan peralatan.

Penjagaan, Penyenggaraan dan Storan

e Bersihkan barbeku anda dengan kerap di antara
penggunaan dan terutamanya

e selepas disimpan lama.

e Pastikan barbeku dan komponennya cukup sejuk
sebelum dibersihkan.

e Jangan sesekali menyimbah barbeku dengan air
apabila permukaannya panas.

e Jangan sesekali mengendalikan bahagian yang
panas dengan tangan yang tidak beralas.

e Jangan biarkan barbeku anda terdedah apabila
tidak digunakan. Simpan barbeku anda di dalam
bangsal atau garaj apabila tidak digunakan untuk
mengelakkan kesan cuaca, terutamanya jika anda
tinggal berdekatan kawasan pantai.

e Pendedahan berterusan kepada cahaya matahari,
air, udara laut/air laut boleh menyebabkan
kerosakan kepada barbeku anda. (Penutup
mungkin tidak cukup untuk melindungi barbeku
anda dalam sesetengah situasi ini.)

e Bagi memanjangkan hayat dan mengekalkan
keadaan barbeku anda, kami mengesyorkan anda
menutupnya dengan sarung apabila dibiarkan
di luar bangunan, tanpa mengira berapa lama ia
berada di luar, terutamanya ketika bulan musim
sejuk.

e Sebelum barbeku disimpan, pastikan semua baki
abu atau arang dibersihkan.
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Tiéng Viét
A CANH BAO

A Viéc khéng doc va lam theo tai liéu hudng dan
va cdnh bdo an toan c6 thé gy ra chan thuong
nghiém trong hodc tr vong, hda hoan hoac chay
nd gay thiét hai vé tai san. Ki hiéu an toan
(A) sé& canh béo ban vé cac théng tin an toan
quan trong.

A San pham nay CHI PHU HOP DE SU DUNG NGOAI
TROI. TUYET BOI KHONG diing san pham &
khong gian kin nhu nha dé xe, nha kho, hién, san
trong hodc bat ki cu trdc nao cé mai che bén
trén.

A Khéng cho qua nhiéu than vao khay dé than hodc
dé than cham vao than 1o nudng.

A Lo nudng phai dugc 1ap dat trén bé mat virng
chac va bang chac trudc khi dung.

A Tuyét déi khéng cham vao cac phan néng bang
tay tran khi khéng cé dung cu bao hd..

A Khéng dung trong nha.

NEu dung trong nha, khoi déc c6 thé sé tich tu
dan va gay ra chan thuong hodc tir vong.

Chi dung ngoai trai & khu vuc thdng thoang gio.
Khoéng dung trong nha kho, toa nha, 16i di ¢ mai
che hodc cac khong gian kin khi.

A CHU Y! Khong st dung bép nuéng BBQ bén dudi
nhirng noi dé bét chay.

A CANH BAO! B&p nudéng sé trg nén rat néng,
khoéng di chuyén khi bép dang hoat dong.

A CANH BAO! Tranh ngoai tam tay tré em va vat
nuoi.
A B4t ki diéu chinh nao cling c6 thé gy nguy hiém.

A Khoéng dé bép hoat dong ma khong cé sy gidm
sat.

A Ludn lam theo huéng dan cham séc va bao quan
- thuong xuyén bao tri bép nudng.

A Khi 1ap dat, dam bao dat bép nudng cach cac vat
dung va khu vurc dé bat chéy téi thiu 1 mét (39").

A Khong thém chat I6ng nhém Ira hoac dung than
tdm vdi chat 16ng nhém Ira dé thém vao than da
néng hodc con am.

A Chi |3y tro ra khéi bép khi than d& chay hét va
bé&p nudng ngudi han.

Khong mac quan ao c6 tay dai hodc tay réng khi
str dung bép nudng.

A Khoéng dung 10 nudng khi trai nhiéu gié cao.

26

Khéng cham vao 16 nuédng bang tay dé kiém tra
nhiét dé cda bép nudng.

Khéng dung nudc dé dap Itra khi Itra phirng 1én
hodc dé dap Itra than.

Chi dap tat Ira than khi d& ndu xong.

Ludn dung gang tay danh riéng cho 16 nuéng khi
n&u, nhém Ira hodc diéu chinh 16 théng hoi va xd
li bép nudng.

Dung dung cu ndu nudéng phu hgp khi str dung
bép nudng.

Khéng virt bé than & noi dé bat chay.

B> B> BB P P

Chi mang cét va che chan bép nudng khi bép da
dugc dap I&ra va ngudi hoan toan.

A Khéng dung bép nudéng trén tau thuyén hodc xe
da ngoai.

Tuyét d6i khéng dung bép nudng lam may sudi.

A CANH BAO! Khong str dung con hoic xang dé
nhoém Iral Chi s&r dung nhién liéu nhém Ira tuan
theo tiéu chuan EN 1860-3.

A CANH BAO! Khéng str dung con hoac xing dé
nhém ldral Chi s&r dung nhién liéu nhém Itra tuan
theo tiéu chuan clia quéc gia sé tai (danh cho cac
quéc gia ngoai chau Au).

A Khéng dé dau m& hodac tbL’fc an thtra tich tu trén
bé&p nudng - NGUY CO HOA HOAN.

A Khéng treo cac vat liéu dé chay trén thanh bép
nuéng.

A Ludn thay thé cac b phan bi hu hong. Khéng st
dung bép néu phat hién hu héng.

A Khéng dat qua nhiéu thuc phdm 1én vi nuéng -
trai déu thuc phdm trén vé mat vi nudng.

A QUAN TRONG! Dat bép nudng 1&n bé mat bang
phéng dé dé dang loai bé dau m& hon.
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Khong dung bép nudng BBQ trong khéng gian séng
va khéng gian chat hep nhu nha 4, éu, xe dung cho
du lich va séng It hanh, nha di ddng, tau thuyén. Nguy
hiém do ngé ddc carbon monoxit c6 thé dan dén tir
vong.

DANH SACH CAC BO PHAN

Cac bd phan trén san pham dugc danh sé theo nhu
hinh minh hoa clia bép nuéng BBQ tai trang c6 hinh
anh.

1. Nép

2. Vinuéng

3. Ong thoat

4. Khay dung than

5. Than bép nudng

6. Chan bép nudng

7. Tay cam

HUGNG DAN NGU'O1 DUNG

Trudc khi st dung, ddm bao rang ban da doc va hiéu
cac CANH BAO trong s6 tay nay.

Khoéng dung cac dung cu bép gdy mai mon trén bé
mat vi nuéng (2) dé tranh 1am hu hdng bé mat.
Trudc khi ban bat dau ndu an - D& tranh viéc thuc
phdm bj dinh vao vi nudng, hdy bdi mot I6p dau mong
I&n bang co vdi dau ndu an hoac dau thuc vat trudc
méi lan nuéng.

Luu y: Khi ban st dung bép nudng lan dau, 1&p son
bén ngoai cé thé thay déi mét chit do nhiét dé cao,
diéu nay la binh thuong.

Nhoém Iira bép nuwéng

Trai déu mot 1dp than ¢ d6 sau khoang 3-4 cm/ 1.2-
1.6" 1én khay dung than.

Can than khi cho gel nhém Itra 1&n than.

Nhoém Ira than bang bat Ira can dai hoac diém.

Khi ngon Ira tat, ki€ém tra than da bat dau chay hay
chua.

Nén dé than chay it nhat 30-40 phdt trudc khi bat dau
nuéng.

Chi bat dau nudng khi than da c6 mot 1&p tro phd.

Két thiic Qua trinh Nau nuéng

Dung khan dm, nudc néng va nudc rira chén dé vé

sinh bép nudng. Khéng st dung cac dung cu va héa

chat mai mon.

Duing chét tdy rira &n mon hodc vat sac nhon dé vé

sinh bép sé lam hu héng bép nudng.

An toan Thuc pham

Vui long doc va lam theo 16i khuyén khi s& dung bép

nuéng:

+  RUa tay trudc va sau khi xtr ly thit séng va trudéc
khi &n.

+ Khéng tron thit séng véi thit ndu chin hodc cac
thuc phdm khéc.

«  Trudc khi nuéng, ddm bao vi nudng va dung cu
bép sach sé va khdng con dinh thirc an thua.

+ Khéng str dung cac dung cu bép xtr ly thuc phdm
nau chin va chua nau chin ciing nhau.

+ Nau chin thit trudc khi an.

+ P& dam bao thit dugc chin, cat bén trong thjt dé
kiém tra.

+ Doi vdi nhitng miéng thit 1én, nén ndu so trudc khi
nudéng.

+  Sau khi ndu nudng, vé sinh bé mat vi nuéng va cac
dung cu bép.

Cham séc, Bao quan va Luu triv

+  Thuong xuyén vé sinh bép nudng BBQ gitra cac lan
sir dung va dac biét sau khi luu trir

+ trong thai gian dai.

+  DEI0 va cac bd phan khac ngudi han trudc khi vé
sinh.

+  Tuyét di khdng d6 nudc vao bép nudng khi bép
van con néng.

+  Tuyét d6i khdng cham tay tran vao cac bo phan khi
néng.

+  Che chan bép khi khéng str dung. Bdo quan bép
nudng vao nha kho hodc kho chira d6 khi khong
dung dé bao vé bép khdi cac yéu té thoi tiét khac
nghiét, dac biét néu ban séng & viing duyén hai.

+  Tiép xtc thudng xuyén va lau dai véi anh nang mat
trdi, nude dong, khéng khi & bién/nuéc mudi sé
gdy tac hai dén bép nudng. (Trong mot s6 trudng
hop, chi sir dung vé boc van khéng du hiéu qua dé
bdo vé 10 nudng).

+  DE&kéo dai tudi tho va duy tri chat lugng clia bép
nudng, ching téi khuyén khich nén che phu bép
khi dé & ngoai du trong bt ki khoang thoi gian
nao, ddc biét la vao nhirng thdng mua déng.

+ Trudc khi bdo quan bép, can 1dy sach than da va
tro ra khoi bép.
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